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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Gambaran umum perusahaan 

Anoa coffee merupakan perusahaan yang bergerak dalam bidang pengolahan 

kopi yang berdiri sejak tahun 2014 dan berlokasi di jl. Abdullah deang sirua kota 

makassar. Diawali dengan penjualan oleh-oleh khas makassar namun berubah menjadi 

usaha pengolahan kopi. Usaha pengolahan kopi yang dimiliki dan dirintis oleh bapak 

haeruddin ini bermula dari penjualan biji kopi mentah atau greenbeand yang diambil 

dari kampung halaman beliau dienrekang, namun karena meningkatnya permintaan 

pasar terhadap biji kopi yang dijual oleh anoa coffee maka dilakukanlah pengembangan 

dan inovasi penjualan dengan mencoba melakukan roasting kopi dengan alat seadanya 

menggunakan satu buah kompor dan wajan sebagai alat utama dalam melakukan proses 

roasting atau sangrai kopi secara manual. Hasil sangrai kopi kemudian digiling dipasar 

tradisional kemudian dikemas dengan merek anoa coffee dan disebar dibeberapa toko 

oleh-oleh yang ada dimakassar. 

Seiring meningkatnya penjualan dari Anoa coffee dan semakin banyaknya 

usaha warkop atau coffeeshop maka anoa coffee mulai focus dan mengembangkan 

produksinya dengan menggunakan mesin roasting agar dapat menjaga kualitas 

produknya dan dapat bersaing dengan usaha sejenisnya. Saat ini anoa coffee mampu 

memproduksi kopi sebanyak 50kg-70kg/hari mampu memenuhi dan mendistribusikan 

produknya dibeberapa warkop atau coffeshop yang dimakassar. Dengan 

meningkatanya penjualan produk anoa coffee dimakassar maka dilakukan juga 

penjualan secara online agar dapat merambah pasar diluar kota makassar terbukti 

dengan pendistribusian produk kopi dibeberapa provinsi diindonesia seperti 

Kalimantan, Sulawesi dan papua.  
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Lampiran 2. Kondisi perusahaan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anoa coffee saat ini melakukan aktivitas produksinya dengan beberapa area 

kerja didalam satu ruangan yang berukuran 6 meter x 8 meter. Berdasarkan gambar 

diatas ada beberapa area kerja dan area penyimpanan berdasarkan fungsinya masing-

masing, dapat dilihat denah ruangan produksi anoa coffee memiliki beberapa area 

seperti tempat penyimpanan greenbeand, penyimpanan kopi jadi, tempat tools dan 

packaging, meja kerja admin, meja proses packaging dan area mesin roasting. 
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Berdasarkan gambar diatas dapat dilihat kondisi tempat penyimpanan 

greenbeand dianoa coffee, tumpukan greenbeand yang tersusun kurang rapi dan belum 

terklasifikasi sesuai jenis greenbeand sehingga membutuhkan waktu untuk mengambil 

greenbeand yang akan diroasting. Pada tempat penyimpanan greenbeand dengan 

kondisi seperti itu dapat menyebabkan kualitas biji kopi menjadi kurang baik dan dapat 

menyebabkan biji kopi terserang kutu yang membuat biji kopi menjadi cacat sebelum 

diroasting. 

Berdasarkan gambar ditas dapat dilihat tempat tools dan packging anoa coffee, 

jumlah tools yang cukup banyak namun hanya memiliki sedikit ruang dalam lemari 

penyimpnan sehingga berpotensi menyebabkan tools terjatuh dan dapat membuat tools 

menjadi rusak. Pada tempat tools dan packaging ini belum terdapat nama label pada 

setiap bagian penyimpanan tools sehingga beberapa tools yang telah digunakan sering 

kali berpindah posisi dan tak beraturan. 
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Berdasarkan gambar diatas dapat dilihat meja atau area admin dianoa coffee 

yang digunakan sebagai tempat untuk memproses orderan secara online dan mendesign 

packaging produk kopi. Area kerja admin masih bergabung dengan ruangan produksi 

kopi sehingga diperlukan penambahan area khusus agar admin tidak terganggu dalam 

bekerja dan berkas-berkas anoa coffee dapat tersusun dengan rapi dan aman. 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan gambar diatas dapat dilihat kondiisi proses packaging produk anoa 

coffee yang dilakukan dimeja packaging. Proses packaging yang masih manual yang 

dilakukan oleh operator mulai dari menempelkan stiker pada packaging hingga 

penimbangan biji kopi. Kondisi ini dapat mempengaruhi kualitas biji kopi dimana biji 

kopi yang telah diroasting dapat terkontaminasi udara luar dengan waltu yang lama 

dan terkontaminasi sentuhan tangan dari operator. 
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Berdasarkan gambar diatas dapat dilihat tempat penyimpanan biji kopi yang 

telah diroasting, beberapa box biji kopi disusun diarea yang cukup sempit. Jumlah 

produksi kopi dari anoa coffee yang cukup banyak dalam sehari dapat mengalami 

hambatan apabila area penyimpanan kopi hasil roasting memiliki kapasitas yang 

terbatas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan gambar diatas dapat dilihat area mesin roasting dianoa coffee. mesin 

roasting yang cukup besar dengan kapasitas 8kg ditempatkn diarea yang terbatas dapat 

mempengaruhi kinerja mesin roasting karena suhu ruang yang tidak tersirkulasi 

dengan baik dan pembuangan asap mesin roasting yang belum maksimal.  
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Lampiran 3. Matriks kontradiksi 
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Lampiran 4. Dokumentasi proses dan perbaikan  
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