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Intisari

Penelitian dilakukan pada produksi Jahe Wangi Instan di Kelompok Wanita Tani (KWT)
Agung Rejeki terhadap hasil produksi bulan Januari-April 2024. Selama ini proses
produksi mengalami permasalahan ketidakseragaman output. Ketidakseragaman ini
ditandai dengan perbedaan warna, rasa, dan tekstur. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui penyebab perbedaan hasil output dan bagaimana mengatasi masalah
penyebab perbedaan hasil output pada produk Jahe Wangi Instan. Metode yang
digunakan pada penelitian ini adalah Metode Failure Mode and Effect Analysis (FMEA).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa mode kegagalan utama yang mempengaruhi
ketidakseragaman output (warna, rasa, dan tekstur) meliputi variabilitas bahan baku,
proses kristalisasi yang tidak konsisten, proporsi campuran bahan yang tidak sesuai, dan
proses pengadukan yang tidak merata. Risk Priority Number (RPN) menunjukkan bahwa
pekerja tidak mengikuti prosedur memiliki tingkat risiko tertinggi dengan nilai 189
karena belum memiliki prosedur operasional baku untuk menghasilkan produk jahe
wangi instan yang memiliki output konsisten dan berkualitas. Berdasarkan temuan
tersebut, tindakan perbaikan yang diusulkan meliputi standarisasi bahan baku, pengaturan
suhu dan waktu kristalisasi, standar takaran bahan baku, serta perhatian lebih pada proses
pengadukan dan pengkristalan.

Kata Kunci : Jahe Wangi Instan, Ketidakseragaman Output, Failure Mode and Effect
Analysis (FMEA)
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IMPLEMENTATION OF FAILURE MODE AND EFFECT ANALYSIS (FMEA) TO
OVERCOME OUTPUT INCONSISTENCY IN JAHE WANGI INSTAN PRODUCTS
(CASE STUDY: KWT AGUNG REJEKI SEMIN)

By:

Novanti Diva Ragil Sripadma

Abstract

Researched conducted on the production of Jahe Wangi Instan from the Farmer Women'’s
Group (KWT) Agung Rejeki, focusing on production results from January to April 2024.
The production process has experienced issues with output inconsistency, characterized
by variations in color, taste, and texture. The objective of this research is to identify the
causes of these output discrepancies and to address the issues causing these variations
in the Jahe Wangi Instant’s product. The methodology employed in this study is Failure
Mode and Effects Analysis (FMEA). The result that the primary failure modes affecting
the inconsistency in output (color, taste, and texture) include variability in raw materials,
inconsistent crystallization processes, improper mixing proportions, and uneven stirring.
The Risk Priority Number (RPN) shows that workers who do not follow procedures have
the highest risk level with a value of 189 because they do not yet have standard
operational procedures for products producing Jahe Wangi Instan that have consistent
and quality output.Based on these findings, the proposed corrective actions include
standardizing raw materials, regulating crystallization temperature and time,
establishing standard mixing proportions, and improving the stirring and crystallization
processes.

Keywords: Jahe Wangi Instan, Inconsistency, Failure Mode and Effects Analysis
(FMEA).
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