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ABSTRAK 

Pabrik Gula Kedawoeng merupakan salah satu unit usaha dari PTPN XI (PT. 

Perkebunan Nusantara XI) yang memproduksi Gula Kristal Putih (GKP). Salah satu 

stasiun yang ada dalam proses pembuatan gula kristal putih adalah stasiun diffuser. 

Dalam praktiknya pada stasiun ini memiliki banyak kendala sehingga membuat mesin 

berhenti dan mempengaruhi keefektifan mesin. Keterbatasan pengetahuan mengenai 

mesin yang dimiliki oleh operator mengakibatkan kesulitan dalam mencegah atau 

memperbaiki mesin. Pada penelitian ini mengukur kinerja  mesin dengan menggunakan 

overall equipment effectiveness (OEE) yang dilihat dari tiga rasio yaitu availability, 

performance dan quality. Hasil pengolahan data bulan Juni menunjukan nilai OEE 

sebesar 82%. Faktor-faktor yang mempengaruhi adalah breakdown losses sebesar 5%, 

reduced speed losses sebesar 14% dan idling and minor stoppages losses sebesar 

0,37%. Metode Failure Mode Effect Analysis (FMEA) digunakan untuk 

mengidentifikasi penyebab kegagalan yang terjadi. Pada hasil penelitian didapatkan dua 

kegagalan yang paling kritis yaitu kerusakan pada bearing gear motor dengan nilai Risk 

Priority Number (RPN) sebesar 144 dan gangguan ACB degan nilai RPN sebesar 72. 

Teorema Bayes dilakukan dengan menggunakan data kerusakan dan gejala-gejala yang 

terjadi pada mesin. Hasil perhitungan dari Teorema Bayes dapat memberikan nilai 

probabilitas kerusakan pada mesin. Sehingga metode ini dapat digunakan untuk menjadi 

solusi yang akan membantu operator dalam melakukan tindakan terhadap kerusakan 

mesin di stasiun diffuser. 

Kata Kunci: OEE, Six Big Losses, FMEA, Teorema Bayes, Keefektifan. 
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