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ABSTRAK

Aroem adalah perusahaan berskala industri rumah tangga yang
beroperasi sejak 2021 dan mulai berkembang sejak 2022. Dalam
menjalankan operasional perusahaan yang sedang berkembang,
manajemen risiko merupakan aspek yang vital untuk mencegah
kerugian materiil dan nonmateriil. Contohnya, penyajian makanan yang
tidak aman dan higienis dapat menyebabkan keracunan makanan,
bahkan kematian. Studi manajemen risiko dilakukan karena penilaian
dari manusia selalu mengandung aspek bias baik dalam skala individual
maupun organisasi. Oleh katena itu, penelitian ini bertujuan untuk
mengidentifikasi dan memitigasi risiko dalam proses produksi bumbu
masak Aroem. Penelitian ini menggunakan konsep-konsep dari
beberapa jurnal mengenai Failure Mode Effect Analysis (FMEA), Risk
Priority Number (RPN), dan analisis Bowse. Desain penelitian ini
merupakan penelitian kuantitatif dengan menggunakan pendekatan
deskriptif. Tujuannya adalah untuk menggambarkan realita empiris
aktivitas operasional perusahaan Aroem dalam melakukan manajemen
risiko dalam proses produksi. Penelitian dimulai dengan studi literatut.
Pengumpulan data dilakukan melalui wawancara, observasi, dan
penyebaran kuesioner. Kemudian, data diolah menggunakan metode
FMEA dan RPN schingga diperoleh peringkat untuk setiap risiko yang
mungkin terjadi di Aroem. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses
produksi Aroem sudah dijalankan sesuai SOP, namun masih terjadi
penyimpangan di dalamnya. Kegagalan yang terjadi dalam proses
produksi diminimalisisr dengan perbaikan SOP dan analisis bowtse.

Kata kunci: Aroem, Failure Mode Effect Analysis, manajemen risiko,

matriks risiko, Risk Priority Number
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ABSTRACT

Aroem is a home industry-scale company that has been operating since
2021 and has begun to develgp since 2022. In carrying out the operations of a
developing company, risk management is a vital aspect to prevent material and non-
material losses. For example, unsafe and hygienic serving of food can lead to food
poisoning and even death. Risk management studies are carried out becanse human
Judgments always contain aspects of bias both on an individual and organizational
scale. Therefore, this study aims to identify and mitigate risks in the production of
Aroem seasonings. This study will use concepts from several journals regarding the
Failure Mode Effect Analysis (FMEA), Risk Priority Number (RPN), and
Bowtie analysis. This research design is quantitative research using a descriptive
approach. The aim is to describe the empirical reality of the Aroem company's
operational activities in carrying out risk management in the production process.
First, the research starts with a literature study. Data was collected through
interviews, observation, and distributing questionnaires. Then, data processing will
use the FMEA and RPN methods so that a rating is obtained for each risk that
may ocenr in Aroem. The results of the stndy show that the Aroem production
process has been carried ont according to the SOP, but there are still irregularities in
it. Failures that occur in the production process are minimized by improving SOPs
and bowtie analysis.

Keywords: Aroem, Failure Mode Effect Analysis, risk management, risk matrix,
Risk Priority Number
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