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RINGKASAN 

 

Biji kakao merupakan komoditas yang berperan penting dalam peningkatan 

devisa negara karena jumlah produksinya yang cukup tinggi. Banyaknya manfaat dan 

jumlah produksi biji kakao menggerakkan para produsen untuk mengolah biji kakao 

menjadi berbagai macam olahan pangan. Dalam proses produksinya, produsen selalu 

menginginkan hasil yang baik dan berkualitas perusahaan menerapkan sebuah kegiatan 

pengendalian kualitas untuk menghindari penyimpangan dari suatu produk. Salah satu 

produsen yang menghasilkan berbagai macam olahan cokelat adalah CV Griya Cokelat 

Nglanggeran yang menghasilkan beberapa produk, salah satunya Chocomix yang 

merupakan minuman cokelat yang menjadi produk unggulan. Produk ini memiliki 5 

varian rasa berbeda, yaitu Chocomix-ori, Chocomix-classis, Chocomix-ffee, Chocomix-

tawa, dan Chocomix-ice yang dikemas menggunakan kemasan sachet alufoil. 

Penggunaan kemasan ini ditujukan untuk menjaga kualitas bubuk minuman cokelat 

karena sifat kemasannya yang kedap air dan kedap udara.  

Tujuan dari tugas akhir pelaksanaan kerja praktik ini adalah untuk menganalisis 

jenis dan penyebab kecacatan pada 5 varian produk minuman cokelat Chocomix  yang 

merupakan produk unggulan CV Griya Cokelat Nglanggeran dengan metode analisis 

diagram pareto dan diagram fishbone. Berdasarkan analisis data yang didapatkan dari CV 

Griya Cokelat Nglanggeran, dapat diketahui bahwa terdapat 3 jenis kecacatan yang 

terjadi, yaitu kemasan jebol 79% , tidak ada stiker AKG 18%, dan netto tidak sesuai 3% 

dengan prioritas kecacatan yaitu jenis kemasan jebol. Kemudian faktor utama penyebab 

kecacatan produk Chocomix yaitu faktor metode pengemasannya. Permasalahan yang 

menjadi penyebab kecacatan terjadi yaitu karena seluruh proses pengemasan dilakukan 

secara manual sehingga kemungkinan terjadinya cacat lebih besar. Jadi, solusi yang 

diperlukan yaitu mulai menggunakan alat pengemas otomatis yang sesuai untuk kegiatan 

UMKM serta menambah tahap pengayakan bubuk Chocomix untuk menghindari 

kontaminasi fisik.  

 

Kata kunci : Griya Cokelat Nglanggeran, Chocomix, Diagram Pareto, Diagram 

Fishbone, Analisis Cacat Produk 
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