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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bahwa magang ini adalah suatu pengembangan dari program Wirausaha
Merdeka yang merupakan bagian dari program MBKM yang melibatkan
kolaborasi beberapa pihak dalam ruang lingkup. Wirausaha Merdeka adalah
bagian dari Kampus Merdeka yang dimana Kementrian Pendidikan, Kebudayaan,
Riset, dan Teknologi Indonesia yang memberikan kesempatan kepada mahasiswa
belajar dan mengembangkan diri menjadi calon wirausahawan melalui aktivitas-
aktivitas di luar kelas perkuliahan, hingga kegiatan bagaimana terjun langsung
melihat perkembangan bisnis-bisnis UMKM di sekitar kita. Sehingga kita
langsung mempelajari dan sekaligus ikut menjadi bagian dalam pelaksanaan
kegiatan oprasional dalam magang dengan UMKM.

UMKM adalah kegiatan atau usaha bisnis yang dijalankan oleh individu,
rumah tangga, ataupun badan usaha kecil. UMKM sendiri merupakan singkatan
dari usaha kecil, mikro, dan menengah. Sebelumnya UMKM diatur dalam
Undang-undang No. 20 tahun 2008, lalu diatur dalam PP No. 7 tahun 2021
tentang Kemudahan, Perlindungan, dan Pemberdayaan Koperasi dan Usaha Mikro,
Kecil dan Menengah atau yang sering disebut PP UMKM.

Sumber daya manusia yang baik dapat berpengaruh dalam berjalannya
kegiatan bisnis, contohnya dalam bisnis F&B atau Food And Beverage sumber

daya manusia sangat berpengaruh dalam bagaimana kinerja pengelolahan bahan



baku, pelayanan terhadap konsumen dari mulai konsumen memesan
makanan dan minuman, hingga konsistensi rasa. Hal seperti ini yang perlu di
perhatikan dalam berjalannya bisnis UMKM di bidang F&B atau Food and
Beverage. Dalam membangun bisnis F&B atau Food and Beverage penting untuk
menjaga dan memperhatikan konsistensi rasa, sebab rasa bisa disebut kunci
kesuksesan dari sebuah bisnis F&B atau Food and Beverage. Apalagi hal ini
penting untuk mempertahankan konsumen agar tidak pindah ke tempat lain,
namun menjaga konsistensi rasa menjadi tantangan tersendiri, terutama jika
jumlah pesanan berjumlah banyak. Maka dari itu kinerja Sumber daya manusia
yang ada harus berjalan dengan baik sesuai dengan SOP atau Standar Operasional
Prosedur yang ada di perusahaan atau tempat usaha tersebut.

Kinerja sumber daya manusia dalam bisnis makanan dan minuman dapat
secara langsung memengaruhi konsistensi rasa. Pelatihan yang baik dan
manajemen yang efektif terhadap karyawan yang terlibat dalam persiapan dan
penyajian makanan dapat memastikan bahwa resep diikuti dengan konsistensi
tinggi. Selain itu, manajemen waktu, koordinasi tim, dan pengawasan yang baik
juga dapat memastikan bahwa setiap hidangan disajikan sesuai standar, menjaga
kualitas rasa yang diinginkan oleh pelanggan. Dalam konteks perubahan rasa,
sumber daya manusia yang efisien dapat merespons dengan cepat terhadap
perubahan dalam resep atau metode persiapan. Konsistensi ini membantu
membangun kepercayaan pelanggan karena mereka dapat mengandalkan
pengalaman rasa yang sama setiap kali mengonsumsi produk, menciptakan citra

merek yang positif dan memperkuat loyalitas pelanggan.



1.2 Tujuan dan Manfaat Magang
1.2.1 Tujuan Magang
Sehubungan dengan adanya kegiatan magang ini bertujuan untuk
kita dapat memahami operasional sehari-hari dalam kegiatan bisnis di cafe
tersebut, pengelolaan stok, pemasaran, dan interaksi terhadap pelanggan.
Selain itu, magang ini bertujuan untuk mengembangkan keterampilan
manajemen waktu, kepemimpinan, serta pemahaman mendalam tentang
industri F&B atau Food and Beverage untuk mempersiapkan diri dalam
berwirausaha atau berkarier di industri F&B atau Food and Beverage.
1. Tujuan Bagi Mahasiswa
a. Menambah pemahaman tentang operasional bisnis di industri F&B
atau Food and Beverage.
b. Pengembangan  keterampilan = manajemen  waktu  hingga
kepemimpinan.
c. Penerapan konsep-konsep kewirausahaan dalam konteks nyata
dengan cara terjun langsung menjadi bagian dari pelaksana UMKM
d. Mampu mengidentifikasi pasar dan peluang dalam industri F&B atau
Food and Beverage.
e. Menambah pemahaman dalam pemasaran dalam industri F&B atau
Food and Beverage.
f. Mampu menambah soft skill dan hard skill mahasiswa, seperti

kepemimpinan, kerja tim, kemampuan media sosial, dan sebagainya.



2. Tujuan Bagi Institusi Tempat Magang

a.

Meningkatkan efesiensi operasional dalam berjalannya kegiatan
bisnis sehingga dapat memudahkan kegiatan bisnis dari institusi
tempat magang tersebut.

Berpotensi untuk mendapatkan ide-ide inovatif dari mahasiswa
magang.

Untuk memperluas jaringan atau koneksi dalam mempeluas bisnis
mereka.

Meningkatkan citra merek dari usaha institusi tempat magang.

Dapat memberikan kontribusi positif pada perkembangan bisnis
mereka.

Mendukung perkembangan keterampilan yang sesuai dengan

kebutuhan industri.

3. Tujuan Bagi STIAMAK

Kampus dapat memfasilitasi pengembangan keterampilan mahasiswa
Dapat memperluas jejaring industri

Memperkaya kurikulum dengan pengalaman nyata dari lapangan
atau secara langsung lewat magang.

Dapat menciptakan peluang kolaborasi antara kampus dengan dunia
industri F&B atau Food And Beverage.

Dapat meningkatkan reputasi kampus sebagai lembaga pendidikan
yang mempesiapkan mahasiswanya untuk tantangan-tantangan yang

akan di hadapi di dalam dunia bisnis.



1.2.2 Manfaat Magang

Magang ini memberikan manfaat berupa pengalaman kerja praktis,

pengembangan mendalam tentang tantangan dan peluang industri,

peningkatan kepercayaan diri dalam mengambil risiko, serta kesempatan

untuk menerapkan konsep kewirausahaan dalam situasi nyata.

1.

Beberapa manfaat magang :
Pengalaman Praktis: Memungkinkan mahasiswa untuk menerapkan
pengetahuan teoritis dalam konteks dunia nyata, meningkatkan
pemahaman praktis operasional bisnis.
Pengembangan  Keterampilan: Memberikan  kesempatan  untuk
mengembangkan keterampilan kewirausahaan, manajemen waktu,
komunikasi, dan problem-solving yang diperlukan dalam dunia bisnis.
Wawasan Industri: Memberikan wawasan mendalam tentang industri
F&B atau Food And Beverage, termasuk tren pasar, tantangan, dan
peluang yang dapat membentuk pemahaman mahasiswa terhadap
lingkungan bisnis.
Pemahaman Kewirausahaan: Memungkinkan mahasiswa untuk
merasakan dinamika kewirausahaan, melibatkan diri dalam pengambilan
keputusan, dan memahami risiko serta tanggung jawab yang terkait

dengan menjalankan bisnis.



BAB II

GAMBARAN OBJEK PROGRAM MAGANG

2.1 Sejarah Singkat Perusahaan

Berdiri sejak April tahun 2023 yang lalu dengan ditandai dengan pembukaan
outlet di daerah surabaya utara yang berlokasi di Jl. Dupak Bangunsari No 40,
berkembang dengan baik dalam berjalannnya waktu ini. Budaya kopi di kota
Surabaya menjadi pendorong pergerakan, geliat kolaborasi dan mengedepankan
ruang alternatif serta ruang kreatif adalah cara kami tumbuh dengan music sebagai
sentuhannya. Elmar Cafe & Eatery adalah usaha dibidang kopi dan makanan yang
mengarah ke pasar menengah ke atas dengan harga yang cukup terjangkau

Elmar Cafe & Eatery sendiri adalah sebagai tempat bersantai untuk
menikmati kopi dan beristirahat untuk memulai aktivitas kembali atau menikmati
suasana kafe. Kafe ini didesain layaknya kafe yang memiliki tempat yang nyaman
dan bersih, kafe juga didesain instagramable yang memiliki tempat spot foto yang
bagus sehingga digemari oleh anak muda Kafe ini juga mengadakan live music
setiap minggunya yang dapat menarik konsumen agar datang ke kafe tersebut.

Kafe ini dibangun dilokasi yang cukup strategis karena kafe dikelilingi

oleh sekolah sehingga banyak pengunjung dari lingkungan sekitar, seperti murid
yang bersekolah dilingkungan kafe dan juga wali murid yang sedang menunggu
anaknya. Perhitungan yang matang mengenai aspek pengadaan bahan baku yang

pasti, kualitas makanan yang terjaga baik, financial yang matang. Harga yang



cukup terjangkau kenyamanan, operasional yang terkontrol serta

marketing yang tajam dalam menciptakan segmentasi pasar yang cukup luas.

2.2 Visi dan Misi Perusahaan

1. Visi:
Memberikan pelayanan terbaik terhadap pengunjung/ konsumen dalam
harga yang terjangkau, dan ditunjang dengan tempat yang nyaman dan
pelayanan terbaik.

2. Misi:
Mempertahankan cita rasa kopi yang berkualitas serta meningkatkan
kreativitas untuk menciptakan menu-menu baru yang lebih bervariatif

untuk ditawarkan dan dapat dinikmati pelanggan.

2.3 Simbol Perusahaan

Gambar 2.1 Logo Perusahaan



2.3.1 Struktur Organisasi

Struktur organisasi merujuk pada tata cara bagaimana suatu
organisasi diorganisir atau disusun. Ini mencakup pembagian tugas,
tanggung jawab, dan hubungan hierarki antara anggota organisasi. Struktur
organisasi dapat bersifat hierarkis, matriks, fungsional, atau campuran dari
beberapa jenis struktur yang berbeda. Tujuannya adalah untuk menciptakan
kerangka kerja yang efisien untuk mencapai tujuan organisasi dengan
mengatur dan mengelola sumber daya manusia serta fungsi operasional

secara sistematis.

PEMILIK/CEO

)
HRD

l l

KEUANGAN PRODUKS PELAYANAN
1 [ KONSUMEN
KASIR BARISTA l
KOKI WAITERS
SECURITY

Gambar 2.2 Struktur Organisasi

2.3.2 Tugas dan Tanggung Jawab
1. Pemilik/CEO : Pemilik atau CEO dalam bisnis bertanggung

jawab untuk mengambil keputusan strategis, merencanakan



bisnis, memimpin tim eksekutif, mengelola risiko, berkomunikasi

dengan pemangku kepentingan, mengawasi keuangan, dan

mendorong inovasi serta pertumbuhan perusahaan. Pemilik atau

CEO juga memiliki tanggung jawab kepada pemegang saham

untuk mencapai tujuan jangka panjang perusahaan.

2. HRD : Tugas dan tanggung jawab HRD (Human Resources
Development) dalam bisnis meliputi rekrutmen, pengembangan
karyawan, manajemen kinerja, manajemen gaji, pemutusan
hubungan kerja, kepatuhan hukum, pengembangan budaya
organisasi, pengelolaan data karyawan, serta memberikan
bimbingan dan konseling kepada karyawan. Ini bertujuan untuk
mendukung pengelolaan sumber daya manusia dan mencapai
tujuan bisnis secara efektif.

3. Produksi :

a. Barista : Tugas dan tanggung jawab seorang barista dalam
bisnis kafe meliputi menyajikan minuman kopi dan minuman
lainnya kepada pelanggan, menjaga kebersihan dan
keteraturan area kerja, memastikan kualitas minuman,
memberikan pelayanan pelanggan yang ramah, serta
mengelola stok dan peralatan kafe. Seorang barista juga dapat
berkontribusi dalam menciptakan pengalaman positif bagi

pelanggan dan mempertahankan standar kualitas produk kafe.
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b. Koki : Tugas dan tanggung jawab seorang koki dalam bisnis
restoran melibatkan persiapan dan memasak hidangan,
memastikan kualitas dan presentasi makanan, mengelola stok
bahan makanan, mematuhi standar kebersihan dan keamanan
makanan, mengembangkan menu atau merancang variasi
dalam hidangan, dan bekerja sama dengan tim dapur untuk
menjaga efisiensi operasional. Koki bertanggung jawab untuk
menciptakan pengalaman kuliner yang memuaskan bagi
pelanggan.

4. Keuangan :

Kasir : Tugas dan tanggung jawab seorang kasir dalam bisnis

melibatkan menerima pembayaran dari pelanggan, memberikan

kembalian, mencatat transaksi penjualan, memastikan akurasi
uang tunai, menjaga kebersihan dan kerapihan area Kkasir,
memberikan pelayanan pelanggan yang baik, dan dapat
melibatkan penggunaan sistem kasir elektronik. Kasir juga
bertanggung jawab untuk menjaga keamanan uang tunai dan
mencatat laporan transaksi harian.

5. Pelayanan Konsumen :

a. Waiters : Tugas dan tanggung jawab seorang pelayan (waiter)
dalam bisnis restoran melibatkan menerima pesanan dari
pelanggan, menyajikan makanan dan minuman, menjelaskan

menu jika diperlukan, memastikan kepuasan pelanggan,
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menjaga kebersihan meja dan area makan, menanggapi
pertanyaan atau permintaan pelanggan, dan bekerja sama
dengan tim restoran untuk memastikan layanan yang efisien.
Pelayan juga dapat membantu dalam menjual menu atau
menyarankan pilihan makanan kepada pelanggan.

Security :Tugas dan tanggung jawab petugas keamanan
(security) dalam bisnis melibatkan pemantauan keamanan
fisik dan elektronik, penjagaan properti dan aset perusahaan,
pemeriksaan  identitas  karyawan dan  pengunjung,
menanggapi keadaan darurat atau insiden keamanan, serta
bekerja sama dengan pihak berwenang jika diperlukan.
Petugas keamanan juga dapat bertanggung jawab untuk
menjaga ketertiban dan keamanan di area bisnis serta

memberikan pelayanan keamanan kepada staf dan pelanggan.

2.4 Aktivitas Perusahaan

Di sebuah kafe, ada beberapa aktivitas-aktivitas yang melibatkan beberapa

tahapan-tahapan seperti :

1. Produksi :

a. Persiapan dan pembuatan menu minuman dan makanan.

b. Pelatihan barista untuk memastikan kualitas produk dan konsistensi rasa.

c. Pelatihan koki untuk memastikan kualitas produk dan konsistensi rasa

2. Stocking :

a. Manajemen persediaan bahan baku dan kebutuhan kafe.



12

b. Penerimaan, penyimpanan, dan pemantauan stok barang.

Marketing :

a. Perencanaan dan implementasi strategi pemasaran kafe.

b. Penggunaan media sosial dan promosi untuk menarik pelanggan.

Pelayanan Pelanggan/Konsumen :

a. Menyediakan layanan pelanggan yang ramah dan efisien.

b. Memastikan kebersihan dan kenyamanan ruangan kafe.

Manajemen Keuangan :

a. Pencatatan transaksi keuangan harian.

b. Pengelolaan anggaran, pembayaran tagihan, dan pemantauan profitabilitas.

Pengaturan Ruangan :

a. Penataan interior dan eksterior kafe untuk menciptakan suasana yang
nyaman.

b. Desain kafe yang menarik/unik

c. Mengelola reservasi dan kapasitas kafe.



BAB III

LANDASAN TEORI

3.1 Pengertian Kinerja

Kinerja adalah hasil kerja secara kualitas dan kuantitas yang dapat dicapai
oleh seorang pegawai dalam melaksanakan tugas pokok dan fungsinya sebagai
pegawai sesuai dengan tanggung jawab yang dibebankan atau diberikan
kepadanya.Kinerja sendiri mengacu pada hasil atau prestasi suatu sistem,
organisasi, atau individu dalam mencapai tujuan atau tugas yang diberikan.

Ini mencakup efisiensi, efektivitas, dan kemampuan untuk menghasilkan
output yang diinginkan. Dalam Kinerja evaluasi kinerja melibatkan pengukuran
pencapaian target, pengelolaan sumber daya, dan adaptabilitas terhadap perubahan
untuk memastikan optimalitas dalam mencapai hasil yang diinginkan. Kinerja
dalam menjalankan fungsinya tidak berdiri sendiri, melainkan selalu berhubungan
dengan kepuasan kerja karyawan dan tingkat besaran imbalan yang diberikan,
serta dipengaruhi oleh keterampilan, kemampuan dan sifat-sifat individu.

Menurut Moeheriono (2012:95), kinerja atau performance merupakan
sebuah penggambaran mengenai tingkat pencapaian pelaksanaan suatu program
kegiatan atau kebijakan dalam mewujudkan sasaran, tujuan, visi, dan misi

organisasi yang dituangkan dalam suatu perencanaan strategis suatu organisasi.

13
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3.2 Pengertian Sumber Daya Manusia

Sumber Daya Manusia adalah individu yang bekerja sebagai penggerak
suatu organisasi, baik institusi maupun perusahaan dan berfungsi sebagai aset
yang harus dilatih dan dikembangkan kemampuannya. Sumber daya manusia
adalah salah satu yang sangat penting bahkan tidak dapat dilepaskan dari sebuah
organisasi, baik institusi maupun perusahaan. Sumber daya manusia juga
merupakan kunci yang menentukan perkembangan perusahaan.

Sumber daya manusia dalam konteks kegiatan bisnis merujuk pada tenaga
kerja atau elemen manusia yang diperlukan dan dielola oleh suatu perusahaan
untuk mencapai tujuan bisnisnya. Ini mencakup proses perekrutan, pelatihan,
pengelolaan kinerja, dan pengembangan karyawan. Manajemen sumber daya
manusia bertujuan untuk memastikan bahwa perusahaan memiliki tim yang
berkualitas, terampil, dan termotivasi untuk mendukung pertumbuhan dan
keberhasilan organisasi dalam lingkungan bisnis yang kompetitif. Sumber daya
manusia juga berperan dalam menjaga hubungan kerja yang positif dan
memberikan kontribusi strategis terhadap pencapaian tujuan jangka panjang

perusahaan.

3.3 Kinerja Sumber Daya Manusia
Kinerja sumber daya manusia (SDM) sangat penting dalam dunia bisnis
karena sumber daya manusia menjadi faktor utama atau kunci dalam keberhasilan

suatu perusahaan. Kinerja sumber daya manusia mencakup berbagai aspek,
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termasuk rekrutmen dan seleksi karyawan yang berkualitas, pelatihan untuk
meningkatkan keterampilan dan pengetahuan, manajemen kinerja untuk evaluasi
dan pengembangan, serta pengelolaan hubungan kerja yang baik. Tim SDM yang
efektif dapat menciptakan lingkungan kerja yang produktif, meningkatkan retensi
karyawan, dan memberikan kontribusi strategis untuk mencapai tujuan bisnis.
Oleh karena itu, investasi dan perhatian yang baik terhadap kinerja SDM dapat
memberikan keunggulan kompetitif bagi perusahaan dalam menghadapi tantangan

dan persaingan bisnis.

3.4 Hubungan Kinerja Sumber Daya Manusia Dalam Konsistensi Rasa

Konsistensi rasa dalam dunia bisnis merujuk pada kestabilan dan
keseragaman kualitas produk atau layanan yang disediakan oleh suatu perusahaan.
Ini mencakup aspek-aspek seperti cita rasa, kualitas, dan pengalaman yang
diberikan kepada pelanggan. Dalam konteks bisnis kuliner atau produk konsumen,
konsistensi rasa menuntut agar setiap produk yang dihasilkan memiliki cita rasa
yang serupa setiap kali diproduksi. Bagi layanan atau pengalaman pelanggan,
konsistensi rasa dapat melibatkan penerapan standar pelayanan yang konsisten
dari waktu ke waktu.

Ketika suatu bisnis berhasil menjaga konsistensi rasa, hal ini dapat
menciptakan kepercayaan pelanggan dan membangun citra merek yang kuat.
Pelanggan dapat mengandalkan kualitas yang konsisten, meningkatkan kepuasan
pelanggan, dan memperkuat loyalitas konsumen terhadap produk atau layanan

perusahaan. Kinerja sumber daya manusia (SDM) berperan penting dalam
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memastikan konsistensi rasa dalam dunia bisnis, terutama di sektor yang
berhubungan dengan produk atau layanan yang memiliki elemen rasa. Proses ini
dimulai dari tahap rekrutmen dan pemilihan karyawan yang memiliki pemahaman
yang baik tentang standar kualitas dan cita rasa yang diinginkan oleh perusahaan.
Pelatihan kemudian menjadi kunci dalam memastikan bahwa karyawan dapat
menjaga konsistensi rasa produk atau layanan.

Manajemen kinerja memainkan peran signifikan dalam memberikan umpan
balik secara berkala, mengevaluasi kinerja karyawan, dan memastikan bahwa
standar kualitas terjaga. Perencanaan sumber daya manusia yang efektif
melibatkan alokasi sumber daya yang memadai untuk pelatihan dan
pengembangan karyawan, sehingga mereka dapat terus meningkatkan
keterampilan mereka dan memahami perubahan selera pelanggan.

Secara luas, integrasi kinerja SDM dengan konsistensi rasa melibatkan
pemahaman mendalam tentang kebutuhan pelanggan, penerapan proses produksi
atau penyajian yang konsisten, dan kemampuan perusahaan untuk beradaptasi
dengan tren dan perubahan preferensi konsumen. Karyawan yang terlibat dan
memiliki pemahaman yang mendalam tentang arti konsistensi rasa dapat
membantu menciptakan pengalaman pelanggan yang memuaskan secara
berkelanjutan, mendukung citra merek yang positif, dan meningkatkan daya saing
bisnis dalam pasar.

Hubungan antara kinerja sumber daya manusia (SDM) dan konsistensi rasa
dalam bisnis sangat signifikan. Kinerja SDM yang baik, terutama dalam konteks

bisnis yang berkaitan dengan produk atau layanan dengan unsur rasa, dapat
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memberikan dampak positif terhadap konsistensi pengalaman pelanggan. Proses
rekrutmen dan pelatihan karyawan yang efektif dalam memahami dan menjaga
standar kualitas rasa merupakan langkah penting.

Karyawan yang terlatih dengan baik dalam menjaga konsistensi rasa akan
memastikan bahwa produk atau layanan yang dihasilkan selalu memenuhi
harapan pelanggan. Manajemen kinerja yang baik juga berperan dalam
memberikan umpan balik, pengembangan karyawan, dan peningkatan proses
produksi atau penyajian untuk menjaga kualitas dan konsistensi. Dengan demikian,
kinerja SDM yang berfokus pada pemahaman dan penerapan konsistensi rasa
dapat meningkatkan citra merek, kepuasan pelanggan, dan daya saing bisnis

dalam pasar.

3.5 Faktor Utama Yang Mempengaruhi Kinerja Hubungan SDM Dengan
Konsistensi Rasa
Beberapa faktor yang mempengaruhi kinerja hubungan sumber daya
manusia dengan konsistensi rasa dalam dunia bisnis F&B atau Food And

Beverage :

1. Rekrutmen dan Seleksi : Proses rekrutmen yang cermat dan pemilihan
karyawan yang memiliki pemahaman tentang standar kualitas rasa dapat
membentuk dasar yang solid.

2. Pelatihan dan Pengembangan : Investasi dalam pelatihan karyawan untuk

memahami dan menjaga konsistensi rasa sangatlah penting. Pelatihan berkala
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membantu karyawan tetap menjaga kualitas produk dan juga untuk
pengembangan menu-menu dalam perubahan selera pelanggan.

Manajemen Kinerja : Evaluasi kinerja yang teratur memberikan umpan balik
kepada karyawan, memastikan umpan balik kepada karyawan, memastikan
kepatuhan terhadap Standar Opersional Prosedur/SOP, dan mengidentifikas
perbaikan apa saja yang mungkin diperlukan.

Komunikasi Internal : Komunikasi yang efektif di antara departemen sangat
berperan besar, terutama antar tim produksi dan tim keuangan terkait dengan
kegiatan stocking bahan baku, yang dimana kegiatan stocking ini akan
mencatat berapa saja barang keluar masuk atau barang habis dan barang yang
di re-stocking.

Budaya Perusahaan : Budaya perusahaan yang menekankan pada keunggulan
dan konsistensi dapat memotivasi karyawan untuk mencapai standar kualitas
tertinggi.

Penelitian Pasar : Memahami tren dan preferensi pelanggan melalui penelitian
pasar dapat membantu perusahaan dalam menyesuaikan dan meningkatkan
konsistensi rasa sesuai dengan permintaan pasar.

Sistem Penghargaan dan Pengakuan : Menerapkan sistem penghargaan dan
pengakuan untuk karyawan yang mencapai atau melampaui standar kualitas
rasa dapat meningkatkan motivasi dan keterlibatan karyawan.

Fleksibilitas dan Inovasi : Sumber daya manusia perlu memahami pentingnya
fleksibilitas dalam mengadaptasi resep atau proses yang sesuai dengan umpan

balik pelanggan atau tren pasar baru.
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Integrasi efektif dari faktor-faktor ini dapat menciptakan lingkungan di mana
kinerja sumber daya manusia berdampak positif pada konsistensi rasa,
mendukung pertumbuhan bisnis dan memperkuat posisi perusahaan di pasar.
Dengan mengintegrasikan faktor-faktor ini, perusahaan dapat menciptakan
lingkungan di mana karyawan memiliki keterampilan, pemahaman, dan motivasi
yang diperlukan untuk menjaga konsistensi rasa. Hal ini tidak hanya
meningkatkan kepuasan pelanggan dan citra merek, tetapi juga memberikan daya

saing yang kuat di pasar F&B atau Food And Beverage yang kompetitif.

3.6 Faktor Pendukung Yang Mempengaruhi Kinerja Hubungan SDM
Dengan Konsistensi Rasa
1. Sistem Manajemen Kualitas : Sistem manajemen yang berkualitas baik
dan ketat membantu memastikan bahwa standar rasa dijaga secara

konsisten dan sesuai degan harapan pelanggan.

2. Teknologi : Penggunaan teknologi dalam mengurangi kemungkinan
kesalahan manusiawi dan meningkatkan konsistensi dalam mencapai cita

rasa yang inginkan.

3. Analisis Data : Pemanfaatan analisis data untuk memahami tren konsumen
dan mengidentifikasi preferensi tren konsumen dan mengidentifikasi
preferensi pelanggan dapat membimbing pengambilan keputusan terkait

dengan peningkatan atau penyesuaian rasa.
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4. Sistem Pelacakan Kualitas: Implementasi sistem pelacakan kualitas
memungkinkan pemantauan yang lebih efektif terhadap bahan baku,

proses produksi, dan produk jadi untuk memastikan konsistensi rasa.

5. Keterlibatan Karyawan: Mendorong keterlibatan karyawan dalam proses
perbaikan berkelanjutan dan memberikan mereka ruang untuk
memberikan masukan tentang kualitas rasa dapat meningkatkan kinerja

secara keseluruhan.

6. Standarisasi Proses: Menetapkan standar operasional yang jelas dan
terdokumentasi untuk seluruh rantai pasokan dan proses produksi

membantu menjaga konsistensi rasa.

7. Umpan Balik Pelanggan atau Customer Feed Back : Mengumpulkan dan
merespons umpan balik pelanggan dengan cepat dapat membantu
perusahaan menyesuaikan produk atau layanan untuk mempertahankan

kualitas rasa yang konsisten.

8. Kolaborasi antara Tim SDM dan Produksi: Komunikasi yang efektif dan
kerjasama antara tim sumber daya manusia dan tim produksi membantu
memahami kebutuhan karyawan dan memastikan konsistensi rasa dalam

setiap langkah proses.

Integrasi dan penerapan komprehensif dari faktor-faktor ini dapat
menciptakan fondasi yang kuat untuk meningkatkan kinerja hubungan sumber
daya manusia dengan konsistensi rasa, mendukung keberlanjutan bisnis, dan

membangun kepercayaan pelanggan. Dalam bisnis food and beverage, konsistensi
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rasa bukan hanya menjadi ciri khas merek, tetapi juga faktor kritis yang
memengaruhi kepuasan pelanggan dan kesetiaan merek. Oleh karena itu,
penerapan faktor-faktor pendukung ini dalam manajemen sumber daya manusia

sangatlah vital untuk mencapai keberlanjutan dan kesuksesan bisnis di sektor ini.



BAB IV

PEMBAHASAN

4.1 Kegiatan Praktis

Kegiatan magang ini di laksanakan di Elmar Cafe & Eatery yang berlokasi

di J1. Dupak Bangunsari No 40, Surabaya. Yang saya mulai dengan kelompok di

tanggal 9 Oktober 2023. Berikut ini rincian pelaksanaan kegiatan praktis:

Tabel 4.1 Rincian Pelaksanaan Kegiatan Magang

No Waktu Bentuk Kegiatan
1 Minggu 1 Pengenalan Lingkungan
9 Oktober-15 Oktober Tempat magang
2 Minggu 2 Pengenalan Alat dan Proses
16 Oktober-22 Oktober | Pembuatan Minuman Kopi
dan Non Kopi (Barista)
3 Minggu 3 Pendalaman Kegiatan Magang
23 Oktober-29 Oktober
4 Minggu 4 Pengumpulan  Data  dan
30 Oktober-5 November | Penyusunan Lapora
5 Minggu 5 Pengumpulan  Data  dan
6 November-16 November | Penyusunan Laporan
6 15 Januari Pengumpulan Laporan
Magang

22
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Tabel diatas adalah tabel kegiatan-kegiatan yang di langsungkan di tempat

magang di Elmar Cafe & Eatery sampai dengan pembuatan laporan magang, yang

di mulai dari tanggal 9 Oktober 2023 hingga tanggal 15 Januari 2023.

4.2 Metode Kegiatan Magang

Metode dalam kegiatan magang yang kami lakukan ini saya belajar metode

dasar bagaimana pembuatan minuman berbahan dasar kopi. Ini melibatkan

pemahaman tentang jenis kopi, seperti :

I.

2.

Teknik penggilingan biji kopi.

Kalibrasi Kopi atau kegiatan memastikan skala tertentu untuk menjaga
konsistensi dari sajian kopi, kalibrasi dilakukan untuk mencapai
keseimbangan rasa sajian kopi dari pendekatan persiapan penyajiannya.
Teknik cara mengolah susu untuk menciptakan busa atau foam yang sempurna
dalam kopi yang berbasis susu, seperti : latte dan cappuccino.

Belajar Latte Art, Latte Art adalah seni menciptakan gambar yang indah pada
permukaan minuman kopi, terutama pada minuman yang berbasis susu seperti
latte. Teknik ini melibatkan kemampuan barista untuk mengatur susu dan
espresso dengan presisi, menciptakan pola dan bentuk yang menarik di
permukaan minuman.

Pemahaman bahan makanan dan teknik memotong

Belajar membuat masakan dari menu makanan berat hingga makanan ringan
atau snack

Penyesunan menu makanan dan minuman
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8. Food Plating yaitu metode penataan dan penyajian makanan di atas piring
dengan memperhatikan posisi dan komposisi makanan agar menunjukan nilai
seni dan kualitas yang tinggi.

9. Kasir, disini kita belajar untuk berinteraksi langsung dengan konsumen atau
customer dengan menawarkan menu hingga menu di beli oleh konsumen atau
customer dan juga melakukan rekap laporan hasil penjualan di hari itu.

10. Waiter, melayani konsumen atau customer dengan ramah seperti mengantar
makanan atau minuman, membersihkan meja, memberikan informasi
makanan atau minuman yang belum di buat.

11. Kerjasama Tim, ini adalah hal yang paling penting dalam pembelajaran dalam
magang ini. Karena kita harus bekerja di dalam tim yang terbagi menjadi tiga
yaitu : Bar, Kitchen, dan Floor. Berikut penjelasanya :

a. Bar : tim yang di dalam bar itu bertugas untuk membuat menu minuman
dan pemesanan menu di bagian kasir.

b. Kitchen : tim yang berada di kitchen akan mengolah pesanan makanan
yang dipesan oleh customer hingga plating makanan.

c. Floor : tim yang berada di floor adalah tim yang menjadi waiter yang
dimana tugasnya mengantarkan makanan maupun minuman yang sudah di
pesan, lalu wajib membersihkan atau merapihkan meja atau kursi yang ada.

General Cleaning, hal ini di lakukan untuk menjaga kebersihan, kesehatan,
dan keamanan lingkungan kerja yang di lakukan bersama-sama dengan seluruh

karyawan. Dengan menjaga kebersihan dan keaman melalui general cleaning, cafe
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dapat memberikan lingkungan yang menyenangkan bagi pelanggan, dan

memastikan standar kesehatan dan keselamatan makanan di kafe tersebut.

Metode kegiatan-kegiatan ini lah yang saya dan kelompok pelajari, dari mulai

menjadi barista, koki atau tukang masak, kasir, dan waiter.

Aktivitas magang :
Tabel 4.2 Aktivitas Magang
Hari/Tanggal Aktivitas Magang Hal yang dipelajari
- Beradaptasi dengan
Melakukan perkenalan lingkungan kafe.

9-14 Oktober 2023

lingkungan cafe atau tempat

- Membangun chemistri

magang antar anggota dan tim kafe.
- Customer Relationship
- Kalibrasi Kopi
- Steam susu
16-21 Oktober 2023 Barista -Membuat varian minuman
kopi dan non kopi
- Membuat olahan makanan
23 Oktober-28 Oktober Kitchen - Prepare bahan olahan
2023 - Pengemasan makanan
- Plating makanan
30 Oktober-4 November Waiters - Melayani customer
2023 - Cleaning up
6 November-11 General Cleaning - Kerjasama Tim
November 2023 - Kekompakan Tim
13 November-16 Chasier -Menjelaskan menu
November 2023 - Menerima pesanan

- Laporan keuangan

4.3 Metode Pengumpulan Data

Metodologi

penelitian

yang digunakan

dalam pengambilan

dan

pengumpulan data dalam laporan magang ini adalah dengan metode kualitatif.

Dalam proses pengumpulan data dengan metode ini menghasilkan data deskriptif

berupa kata-kata ungkapan berupa lisan maupun tertulis dari hasil wawancara atau
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interview yang sudah dilakukan menurut beberapa narasumber. Berikut ini adalah

beberapa metode pengumpulan data antara lain :

L.

Observasi :

Pengumpulan data melalui metode observasi adalah dengan melalui
pengamatan yang langsung oleh sang penenliti kepada objek yang diteliti
secara langsung di tempat terjadinya peristiwa atau kejadian. Hal ini bisa
berupa perilaku manusia, fenomena, atau proses perubahan. Misalnya saja
seperti informasi seperti suasana, preferensi pelanggan, efesiensi layanan,

variasi menu yang paling di minati, dan pola perilaku pelanggan.

Wawancara :

Pengumpulan data melalui wawancara melibatkan interaksi langsung antara
peneliti dan responden untuk mendapatkan data. Langkah penting melibatkan
perencanaan pertanyaan, pemilihan responden, dan analisis data yang teliti.
Metode ini mengumpulkan data menggunakan interaksi secara langsung
dengan responden atau narasumber secara langsung dengan menentukan
tujuan wawancara, identifikasi responden yang relevan, dan dengan daftar

yang terstruktur.

Dokumentasi :

Pengumpula metode dokumentasi adalah salah satu metode pengumpulan data
kualitatif dengan melihat dan menganalisis dokumen-dokumen yang dibuat
oleh subjek sendiri atau oleh orang lain tentang subjek. Pengambilan data

dengan metode dokumentasi melibatkan pencatatan informasi secara tertulis
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atau visual, seperti melalui catatan, dokumen atau gambar. Proses ini

membantu dokumentasi dalam penelitian untuk laporan magang ini.

4.4 Analisis Data

Analisis data adalah proses mengorganisasikan dan mengurutkan data ke
dalam pola, kategori, dan satuan uraian dasar sehingga dapat di temukan tema dan
dapat dirumuskan hipotesis kerja seperti yang disarankan oleh data. Data analisis
yang digunakan dalam penulisan laporan magang adalah dengan menggunakan
metode observasi, wawancara, dan dokumentasi. Analisis dan pengumpulan data-
data yang digunakan untuk menganalisis permasalahan dan mencari pemecahan
masalah yang sering terjadi di Elmar Cafe & Eatery khususnya dalam kinerja
sumber daya manusia dalam pengaruh konsistensi rasa dalam kegiatan pembuatan
menu.

Konsistensi rasa dalam dunia bisnis merujuk pada kestabilan dan
keseragaman kualitas produk atau layanan yang disediakan oleh suatu perusahaan.
Ini mencakup aspek-aspek seperti cita rasa, kualitas, dan pengalaman yang
diberikan kepada pelanggan. Dalam konteks bisnis kuliner atau produk konsumen,
konsistensi rasa menuntut agar setiap produk yang dihasilkan memiliki cita rasa
yang serupa setiap kali diproduksi. Hubungan antara kinerja sumber daya manusia
(SDM) dan konsistensi rasa dalam bisnis sangat signifikan. Kinerja SDM yang
baik, terutama dalam konteks bisnis yang berkaitan dengan produk atau layanan

dengan unsur rasa, Manajemen kinerja yang baik juga berperan dalam
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memberikan umpan balik, pengembangan karyawan, dan peningkatan proses
produksi atau penyajian untuk menjaga kualitas dan konsistensi.

Dalam proses pembuatan menu kekonsistenan rasa sangatlah berpengaruh
pada perkembangan di dalam industri F&B atau Food And Beverage. Hal ini
tidak hanya meningkatkan kepuasan pelanggan dan citra merek, tetapi juga
memberikan daya saing yang kuat di pasar F&B atau Food And Beverage yang
kompetitif. Ada juga beberapa karakteristik yang dapat mendukung dalam
pengambilan data dalam proses observasi terhadap hubungan antara kinerja
sumber daya manusia dan konsistensi rasa dalam bisnis, seperti :

1. Sikap Mau Belajar :
Individu dengan sikap mau belajar cenderung memiliki keinginan untuk
memahami proses dan produk secara mendalam. Hal ini penting dalam
memastikan bahwa konsistensi rasa terjaga, karena mereka akan terus mencari
cara untuk memperbaiki dan mempertahankan standar. Adaptasi Terhadap
Perubahan: Dalam bisnis, terutama yang berkaitan dengan rasa, kondisi pasar
dan preferensi konsumen dapat berubah. Sikap mau belajar memungkinkan
individu untuk cepat menyesuaikan diri dengan perubahan tersebut,

memastikan bahwa produk tetap relevan.

2. Peka Terhadap Rasa :
Sensitivitas yang kuat terhadap nuansa rasa dan aroma. Ini memungkinkan
individu untuk mendeteksi perbedaan halus yang mungkin tidak diperhatikan

oleh orang lain. Mengetahui apa yang disukai pelanggan dan bagaimana
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preferensi dapat berubah dari waktu ke waktu membantu dalam memastikan
bahwa produk tetap relevan dan sesuai dengan ekspektasi pasar.

3.  Mampu Mengevaluasi Rasa :
Kemampuan untuk menganalisis dan membandingkan rasa produk secara
objektif, menggunakan metode penilaian yang konsisten untuk mengevaluasi
kualitas. Penggunaan alat penilaian standar, seperti skala sensorik, untuk
menyediakan evaluasi yang kuantitatif dan kualitatif tentang rasa.

4. Disiplin:
Kedisiplinan untuk secara konsisten menerapkan metode penilaian dan
mempertahankan standar kualitas tinggi dalam setiap aspek produksi.
Kemampuan untuk mengatur dan memprioritaskan tugas-tugas dengan efektif,
memastikan bahwa pengawasan kualitas dan evaluasi rasa dilakukan secara
teratur dan sistematis.

Karakteristik-karakteristik ini sangat penting dalam proses observasi karena
mereka mempengaruhi kemampuan seseorang untuk secara akurat mengumpulkan
dan menganalisis data terkait dengan kinerja SDM dan konsistensi rasa. Memiliki
tim yang terdiri dari individu dengan karakteristik ini dapat meningkatkan
kemampuan bisnis untuk mempertahankan standar rasa yang tinggi, yang pada
gilirannya dapat meningkatkan kepuasan pelanggan dan kesuksesan bisnis jangka

panjang.
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4.5 Identifikasi Masalah

Dalam pelaksanaan program learning together atau magang di Elmar Cafe &

Eatery saya melihat dari metode observasi, wawancara hingga dokumen

munculnya suatu masalah yang ada di dalam kegiatan pembuatan menu yang ada

disana, yang dimana kekonsistenan rasa menjadi masalah yang muncul dari hasil

pengumpulan data dengan analisis yang menggunakan metode observasi,

wawancara dan dokumentasi.

I.

Dari penjabaran data analisis di atas, ada beberapa masalah pendukung
seperti :

Kurangnya pelatihan karyawan :
Karyawan yang tidak mendapatkan pelatihan yang memadai mungkin tidak
memiliki pemahaman yang cukup tentang standar kualitas dan prosedur
memasak.
Kontrol Kualitas yang Lemah :
Sistem pengawasan kualitas yang kurang efektif dapat mengakibatkan produk
yang tidak konsisten. Sistem pengawasan kualitas yang kurang efektif juga
dapat mengakibatkan produk yang tidak konsisten.
Kualitas Bahan yang Bermasalah :
Variabilitas dalam kualitas bahan baku dapat berdampak pada rasa akhir pada
menu yang dibuat. Perubahan pemasok atau ketersediaan bahan dapat juga
menjadi salah satu faktor berkurangnya kualitas atau ketidak konsistenan rasa

pada pembuatan menu.
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4.6 Sebab dan Akibat Masalah

4.6.1 Sebab Masalah

Dari kemunculan masalah di atas, maka dapat saya simpulkan ada

banyak faktor-faktor penyebabnya adalah:

1.

Pelatihan yang Kurang Memadabhi :

Pelatihan yang tidak memadai dapat mengakibatkan SDM tidak
konsisten dalam menjalankan prosedur atau resep standard.

Kesalahan Manusia :

Kesalahan seperti salah ukur, salah proses, atau tidak mengikuti protokol
yang tepat bisa menyebabkan produk akhir tidak konsisten.

Kurangnya Variasi dalam Skil dan Pengalaman:

SDM dengan tingkat keahlian atau pengalaman yang berbeda-beda bisa
menyebabkan perbedaan dalam memahami proses produksi atau
persiapan makanan, sehingga berpengaruh pada kualitas rasa produk.
Pengalaman yang tidak dimiliki SDM bisa menjadi suatu penyebab dari
adanya masalah yang timbul dalam pembuatan menu sehingga bisa

mengubah kekonsistenan rasa.

4.6.2 Akibat Masalah

Dari kemunculan masalah di atas, maka dapat saya simpulkan ada

banyak faktor-faktor penyebab yang juga menimbulkan akibatnya adalah:



1.
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Pelatihan yang kurang memadahi dapat mengakibatkan penurunan
kinerja sumber daya manusia (SDM), yang pada gilirannya dapat
mempengaruhi kekonsistenan rasa dalam berbagai aspek pekerjaan,
termasuk produktivitas, kualitas pekerjaan, dan kepuasan kerja.
Kurangnya keterampilan dan pengetahuan yang diperoleh dari pelatihan
dapat menyebabkan kesalahan, ketidakmampuan mengatasi tugas, serta
menurunkan motivasi dan komitmen karyawan.

Kesalahan manusia dalam kinerja sumber daya manusia dapat
menghasilkan ketidakpastian, frustrasi, dan penurunan kepercayaan.
Misalnya, kesalahan dalam proses penggajian atau manajemen karyawan
dapat menciptakan ketidakpuasan dan kebingungan di antara staf. Hal ini
dapat merusak kekonsistenan rasa di tempat kerja, mempengaruhi
hubungan antara karyawan dan manajemen, serta menciptakan atmosfer
yang tidak stabil dan tidak konsisten.

Kurangnya variasi dalam skil dan pengalaman pada kinerja sumber daya
manusia dapat menyebabkan kekonsistenan rasa yang rendah di tim atau
organisasi. Karyawan dengan keterampilan serupa mungkin menghadapi
tantangan yang sama tanpa adanya perspektif baru atau solusi inovatif.
Ini dapat menyebabkan kejenuhan, kurangnya adaptabilitas, dan
kurangnya kemampuan untuk mengatasi masalah dengan cara yang
berbeda. Dalam jangka panjang, hal ini dapat merugikan produktivitas

dan menciptakan lingkungan kerja yang kurang dinamis.
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4.6.3 Solusi Masalah
Dari kemunculan masalah di atas, maka dapat saya simpulkan ada
banyak faktor-faktor penyebab yang juga menimbulkan akibatnya adalah:

1. Pelatihan dan Pengembangan Karyawan: Memberikan pelatihan yang
terarah untuk meningkatkan keterampilan dan pengetahuan karyawan,
sehingga mereka dapat menjalankan tugas dengan lebih efektif.

2. Sistem Evaluasi Kinerja yang Jelas: Mendesain sistem evaluasi kinerja
yang transparan dan adil, dengan tujuan yang jelas dan kriteria penilaian
yang terukur.

3. Komunikasi Efektif: Meningkatkan komunikasi antara manajemen dan
karyawan, memastikan pemahaman yang baik mengenai tujuan
perusahaan dan harapan kinerja.

4. Pemberian Umpan Balik Berkala: Memberikan umpan balik secara
berkala kepada karyawan, baik mengenai kinerja positif maupun area
yang perlu diperbaiki.

5. Reward dan Pengakuan: Menerapkan sistem penghargaan dan
pengakuan untuk memotivasi karyawan, meningkatkan kepuasan kerja,
dan memperkuat konsistensi rasa di antara tim.

6. Peningkatan Lingkungan Kerja: Menciptakan lingkungan kerja yang
mendukung, inklusif, dan memotivasi, sehingga karyawan merasa

termotivasi untuk memberikan kinerja terbaik.
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7. Pengelolaan Konflik: Mengatasi konflik secara konstruktif untuk
mencegah dampak negatifnya terhadap kinerja dan konsistensi rasa di
tim atau organisasi.

8. Fleksibilitas Kerja: Menyediakan opsi fleksibilitas kerja yang sesuai
dengan kebutuhan karyawan, membantu menciptakan keseimbangan
yang baik antara kehidupan kerja dan pribadi.

Seperti yang sudah saya jabarkan di atas ada beberapa solusi untuk
mengatasi permasalahan aktivitas kinerja sumber daya manusia dalam
pengaruh konsistensi rasa pada proses pembuatan menu, solusi-solusi di atas
bisa menjadi salah satu pertimbangan dalam perbaikan atau evaluasi untuk
perkembangan usaha di industri F&B Atau Food And Beverage.

Implementasi solusi-solusi ini dapat membantu meningkatkan
aktivitas kinerja sumber daya manusia dan konsistensi rasa di lingkungan
kerja. Dengan mengimplementasikan solusi ini, perbaikan dalam proses
evaluasi kinerja dapat menciptakan konsistensi rasa dan memberikan dasar

yang lebih adil bagi pertumbuhan dan pengembangan karyawan.
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5.1 Kesimpulan

Konsistensi rasa juga memberikan kepuasan kepada pelanggan dan
menciptakan daya saing yang kuat di pasar F&B yang kompetitif. Dalam proses
observasi, beberapa karakteristik yang mendukung pengambilan data terkait
hubungan antara kinerja SDM dan konsistensi rasa adalah sikap mau belajar,
sensitivitas terhadap rasa, kemampuan mengevaluasi rasa, dan disiplin.
Karakteristik-karakteristik ini penting dalam memastikan pengumpulan dan
analisis data yang akurat yang berkaitan dengan kinerja SDM dan konsistensi rasa.

Akibat masalah ini adalah penurunan kinerja karyawan, ketidakpastian dan
frustrasi, serta kurangnya variasi dalam tim. Solusi yang dapat dilakukan adalah
memberikan pelatihan dan pengembangan karyawan, mendesain sistem evaluasi
kinerja yang jelas, meningkatkan komunikasi antara manajemen dan karyawan,
memberikan umpan balik berkala, menerapkan sistem penghargaan dan
pengakuan, menciptakan lingkungan kerja yang mendukung, dan mengatasi
konflik secara konstruktif. Dengan mengimplementasikan solusi tersebut,
diharapkan dapat meningkatkan konsistensi rasa dalam pembuatan menu dan
memperbaiki kinerja serta kepuasan karyawan.

Kurangnya kinerja sumber daya manusia dalam bisnis F&B dapat
berdampak signifikan pada kualitas produk dan pelayanan. SDM yang tidak
efektif dapat menyebabkan variasi rasa yang membingungkan pelanggan dan

kelambatan dalam penyajian makanan. Ini dapat merusak citra bisnis dan reputasi
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merek. Keterlibatan SDM dalam pemeliharaan kebersihan dan keamanan
makanan juga penting untuk mencegah masalah kesehatan yang merugikan
reputasi perusahaan. Kurangnya kinerja SDM dapat menciptakan ketidakstabilan
dalam kualitas produk dan pelayanan, serta merugikan citra bisnis. Oleh karena
itu, pelatihan dan pengembangan SDM yang berkualitas sangat penting untuk

kesuksesan jangka panjang.

5.2 Saran

Untuk mengatasi tantangan dari kurangnya kinerja sumber daya manusia
dalam mempertahankan kestabilan rasa dalam bisnis F&B atau Food And
Beverage, perusahaan perlu memprioritaskan investasi dalam pelatihan dan
pengembangan SDM. Pelatihan yang komprehensif akan membantu karyawan
memahami standar kualitas yang diharapkan, prosedur operasional, dan
pentingnya menjaga kebersihan dalam setiap tahap produksi. Melibatkan
karyawan dalam program pengembangan keterampilan juga dapat meningkatkan
keahlian mereka dalam merespons perubahan kebutuhan pasar dan memastikan
mereka selalu siap menghadapi tantangan di dunia industri kuliner yang dinamis.

Selain itu, implementasi sistem manajemen kinerja yang efektif dapat
membantu dalam pemantauan dan penilaian kinerja karyawan secara teratur.
Dengan menyusun target kinerja yang realistis dan memberikan umpan balik
konstruktif, perusahaan dapat memotivasi SDM untuk mencapai standar kualitas

yang tinggi. Keterlibatan aktif dari manajemen dalam mendengarkan masukan dan
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kontribusi dari karyawan juga dapat menciptakan lingkungan kerja yang positif,
memotivasi tim untuk memberikan yang terbaik.

Selain itu, memperkenalkan inovasi dalam manajemen produksi dan
teknologi dapat membantu meningkatkan efisiensi operasional. Automatisasi
proses tertentu, penggunaan peralatan mutakhir, dan penerapan teknologi
informasi dapat membantu mengurangi potensi kesalahan manusia dan
memastikan konsistensi dalam pengolahan bahan baku. Dengan demikian, saran
ini mencakup investasi dalam pengembangan karyawan, manajemen kinerja yang
efektif, dan penerapan teknologi untuk meningkatkan stabilitas rasa dan kualitas

produk dalam industri F&B atau Food And Beverage.
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