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ABSTRACT 

 
The production process in baking industry should be carefully managed, by identifying 

and handling the major of risks that could lead to failures of final products.  This study was 

conducted to identify the major of risks on production process in The Orchard Bakery, 

located in Purwakarta Regency, West Java.  Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) and 

pareto diagram were used to examine the major sources of risk that would impact on the 

quality of bread produced.  Failure Mode and Effects Analysis (FMEA) is a method that 

systematically done to identify potential problems, or failures and their resulting effects on 

production process. In this method, Risk Priority Numbers (RPN) were measured and 

calculated based on past experiences and judgements to rate each potential problems, by 

rating 3 (three) aspects on the risks: severity, occurrence, and detection. The results of this 

study find 6 (six) sources of risk with high RPN values, as a pareto chart indicates that their 

cumulative impacts totalled 80%, namely: packaging (19%), dough making (16%), baking 

(16%), proofing (13%), handling quality of final products (9%), and selection of main and 

supporting ingredients (7%).  

 

Keywords: failure mode and effect analysis, risk priority numbers, baking industry, 

production process. 

 

ABSTRAK 

 

Proses produksi pada industri roti harus dikelola dengan baik, dengan mengidentifikasi dan 

menangani risiko-risiko utama yang dapat menyebabkan kegagalan pada produk akhir.  

Penelitian ini dilakukan untuk mengidentifikasi risiko-risiko utama pada proses produksi di 

Orchard Bakery yang berlokasi di Kabupaten Purwakarta, Jawa Barat.  Failure Mode and 

Effect Analysis (FMEA) dan diagram pareto digunakan untuk memeriksa sumber-sumber 

risiko utama yang akan berdampak pada kualitas roti yang dihasilkan.  Failure Mode and 

Effects Analysis (FMEA) adalah metode yang dilakukan secara sistematis untuk 

mengidentifikasi potensi masalah, atau kegagalan dan efek yang ditimbulkan pada proses 

produksi. Risk Priority Numbers (RPN) diukur dan dihitung berdasarkan pengalaman dan 

penilaian di masa lalu untuk menilai setiap potensi masalah, dengan menilai 3 (tiga) aspek 

pada risiko yaitu severity, occurrence, dan detection. Hasil dari penelitian ini menemukan 6 

(enam) sumber risiko dengan nilai RPN yang tinggi, dimana diagram pareto menunjukkan 

bahwa dampak kumulatifnya mencapai 80%, yaitu: pengemasan (19%), pembuatan adonan 

(16%), pemanggangan (16%), pengecekan (13%), penanganan kualitas produk akhir (9%), 

dan pemilihan bahan utama dan bahan pendukung (7%).  

 

Kata Kunci: mode kegagalan dan analisis efek, angka prioritas risiko, industri kue, proses 

produksi. 
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Kepopuleran roti di dunia bisnis kuliner menjadi salah satu faktor usaha roti di 

Indonesia mulai marak bermunculan, hal ini diikuti dengan persaingan industri roti 

yang semakin pesat di Indonesia. Persaingan ini menjadi dasar dalam meningkatnya 

jumlah permintaan terhadap produk roti sebagai makanan pokok maupun sekedar 

cemilan untuk masyarakat di Indonesia. Orchard Bakery Purwakarta menjadi salah 

satu bagian dari dampak kepopuleran itu, selain peluang yang luas tentu Orchard 

Bakery masih menemukan kendala dan risko dalam proses produksi. Penelitian ini 

dilakukan bertujuan untuk mengidentifikasi sumber risiko yang dihadapi pabrik roti 

Orchard Bakery, menganalisis dampak risiko yang disebabkan  dari sumber-sumber 

risiko produksi roti Orchard Bakery dan mengetahui alternatif strategi yang dapat 

diterapkan untuk mengatasi risiko produksi roti di Orchard Bakery.  

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode studi kasus dengan 

pendekatan kuantitatif deskriptif, dengan alat analisis diagram tulang ikan untuk 

mengidentifikasi penyebab risiko, Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) untuk 

menghitung nilai Risk Priority Number (RPN), dan diagram pareto yang digunakan 

pemetaan risiko prioritas untuk dilakukan penanganan risiko. Data yang digunakan 

dalam penelitian ini merupakan data primer dan data sekunder. Data primer diambil 

dari pengalaman roti Orchard Bakery dalam mengatasi risiko yang muncul, data 

yang dibutuhkan dalam penelitian ini antara lain jumlah produksi, gambaran umum, 

sumber risiko yang dihadapi, serta penanganan risiko yang diterapkan dalam 

mencegah risiko. Data sekunder diperoleh dan diambil berdasarkan literatur yang 

berkaitan dengan penelitian bersumber dari BPS, laporan publikasi pemerintah, situs 

internet, dan referensi yang berkaitan. 

Hasil dari penelitian setelah dilakukan pemetaan risiko terdapat enam sumber 

risiko yang menjadi prioritas untuk dilakukan penanganan yaitu, pengemasan dengan 

nilai komulatif sebesar 19%, pengadonan dengan nilai 35%, pemanggangan dengan 

nilai 51%, pengembangan dengan nilai 64%, mutu produk roti Orchard Bakery 

dengan nilai 73%, dan pemilihan bahan baku utama dan penunjang produksi roti 

Orchard Bakery dengan nilai 80%. Hal sumber risiko yang menimbulkan dampak 

kegagalan produksi yang berakibat pada penurunan produksi roti Orchard Bakery, 

terganggunya produktivitas roti hingga menyebabkan roti mengalami penurunan 

kualitas produk, serta tidak terpenuhinya kebutuhan input pada produksi roti Orchard 

Bakery.
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