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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 

Kebersihan makanan adalah elemen fundamental dalam industri kuliner 

untuk memastikan keamanan pangan dan kualitas produk. Di PT. Senjani Tekno 

Boga, sebagai bagian dari Healthy Food, penerapan standar kebersihan makanan 

menjadi prioritas utama dalam setiap proses operasional. Dengan meningkatnya 

kesadaran masyarakat terhadap gaya hidup sehat, tuntutan terhadap produk 

makanan yang higienis dan berkualitas semakin tinggi. Untuk memenuhi harapan 

konsumen. 

Aktivitas standar kebersihan makanan di PT.Senjani Tekno Boga mencakup 

seluruh tahapan, mulai dari pengelolaan bahan baku, proses produksi, hingga 

distribusi produk jadi. Bahan baku yang masuk diperiksa secara ketat untuk 

memastikan bebas dari kontaminasi fisik, kimia, dan biologis. Seluruh peralatan 

dan fasilitas produksi dijaga kebersihannya melalui jadwal sanitasi yang teratur, 

menggunakan bahan pembersih yang aman dan ramah lingkungan. Selain itu, 

higiene karyawan juga menjadi perhatian utama, dengan pemberian pelatihan rutin 

tentang prosedur kebersihan pribadi, seperti mencuci tangan, penggunaan seragam 

yang steril, serta larangan membawa barang pribadi ke area produksi. 

Melalui implementasi aktivitas standar kebersihan ini, PT. Senjani Tekno 

boga tidak hanya mematuhi regulasi keamanan pangan, tetapi juga berkomitmen 

untuk menciptakan produk makanan yang aman dan bernutrisi tinggi bagi 
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konsumen. Tetapi PT. Senjani Tekno Boga ini memiliki permasalahan Adapun 

masalah yang berada di PT. Senjani Tekno Boga yaitu Kebersihan dapur dan area 

produksi, Kualitas Bahan baku yang tidak konsisten, Kurangnya pelatihan terhadap 

karyawa. Kebijakan kebersihan ini membantu mencegah risiko kontaminasi, 

memperkuat reputasi Healthy Food sebagai penyedia makanan sehat yang 

terpercaya, serta mendukung visi perusahaan dalam memberikan kontribusi positif 

terhadap kesehatan masyarakat secara keseluruhan. 

1.2 Tujuan dan Manfaat Magang 

 

1.2.1 Tujuan Magang 

 

 

Tujuan dari laporan magang adalah untuk memberikan Gambaran umum 

tentang penerapan standar keamanan pangan dalam layanan catering makanan 

sehat. Laporan ini diharapkan dapat memberikan informasi yang bermanfaat bagi 

pelaku usaha catering makanan sehat, pemerintah, dan Masyarakat umum. 

1.2.2 Manfaat magang 

 

Dengan adanya Kegiatan Magang yang dilakukan oleh mahasiswa di PT 

Senjani Tekno Boga cabang Surabaya, ada beberapa manfaat bagi 

mahasiswa, Perguruan tinggi, dan Instansi yang terkait sebagaimana akan 

dijelaskan sebagai berikut : 
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Bagi Mahasiswa 

 

Mahasiswa mendapatkan pengalaman langsung dalam industri makanan 

dan mendalami berbagai aspek bisnis, dari pengolahan bahan baku hingga strategi 

pemasaran. Ini memberikan peluang untuk mengaplikasikan pengetahuan teoritis 

ke dalam praktik, mengasah keterampilan profesional, dan memperluas wawasan 

tentang tantangan bisnis di dunia nyata. 

Bagi Institusi Tempat Magang 

 

Program ini memberikan kontribusi positif terhadap reputasi perguruan 

tinggi dengan menciptakan kolaborasi antara dunia pendidikan dan industri. 

Perguruan tinggi dapat mengukur kesuksesan mahasiswa mereka di dunia kerja dan 

meningkatkan kurikulum dengan wawasan yang diperoleh dari pengalaman praktis 

ini. 

Bagi STIAMAK 

 

PT. Senjani Tekno Boga mendapat keuntungan dari energi segar dan ide-ide 

baru yang dibawa oleh mahasiswa. Keterlibatan mahasiswa dapat memberikan 

solusi kreatif terhadap tantangan operasional dan memperkaya lingkungan kerja 

dengan gagasan inovatif. 



 

 

 

 

 

BAB II 

GAMBARAN UMUM OBJEK MAGANG 

 
2.1 Sejarah Singkat Perusahaan dan Visi Misi Perusahaan 

 

2.1.1 Sejarah Singkat Perusahaan 

 

PT. Senjani Tekno Boga didirikan dengan visi untuk menyediakan makanan 

sehat yang bergizi, lezat, dan aman dikonsumsi. Berawal dari sebuah dapur kecil 

yang melayani kebutuhan makan sehat bagi masyarakat, PT. Senjani Tekno Boga 

tumbuh menjadi salah satu merek terkemuka dalam industri makanan sehat di 

Indonesia. Perusahaan ini berkomitmen untuk mengutamakan kualitas bahan baku 

yang alami dan proses produksi yang higienis, guna memberikan rasa aman bagi 

konsumennya. 

Seiring berjalannya waktu, Senjani Kitchen memperluas jangkauan pasar 

dengan membuka beberapa cabang dan menjalin kemitraan dengan berbagai pihak 

untuk meningkatkan distribusi produknya. Melalui inovasi berkelanjutan dan 

pelayanan yang prima, PT. Senjani Tekno Boga semakin dikenal oleh konsumen 

yang mencari alternatif makanan sehat tanpa mengorbankan cita rasa. Penggunaan 

bahan-bahan organik dan resep-resep yang disesuaikan dengan tren gaya hidup 

sehat menjadi ciri khas perusahaan ini. 

Saat ini, PT.Senjani Tekno Boga terus berfokus pada pengembangan produk 

yang mendukung pola makan sehat dan berkelanjutan. Dengan reputasi yang 

semakin berkembang, PT. Senjani Tekno Boga bertujuan untuk menjadi pelopor 
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dalam industri makanan sehat, memberikan pilihan yang lebih baik bagi konsumen 

dan turut berkontribusi pada gaya hidup sehat masyarakat Indonesia. 

2.1.2 Visi dan Misi Perusahaan 

 

1. VISI: 

 

Menjadi Partner makan bergizi,praktis,dan terpercaya untuk mendukung 

gaya hidup sehat yang berkelanjutan bagi kaum muda produktif. 

2. MISI: 

 

1. Menyajikan produk dengan cita rasa yang 

berkualitas,bergizi,variatif,dan bergaransi. 

2. Membangun hubungan yang erat dan solutif dengan pelanggan,hadir 

sebagai partner dalam kebutuhan makan sehari-hari. 

3. Progresif dalam pengembangan teknologi untuk menciptakan 

pengalaman pelanggan yang semakin mudah,nyaman,dan memuaskan. 

2.2 Logo Perusahaan 
 

Gambar 2.2 Logo Perusahaan 

 

Sumber: PT. Senjani Tekno Boga, 2023 
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2.3 Struktur Organisasi,Tugas dan Tanggung Jawab 

 

 

2.3.1 Struktur organisasi 
 

 

 
Gambar 2.2 Struktur Organisasi PT. Senjani Tekno Boga 

Sumber: PT. Senjani Tekno Boga, 2024 
 

 
2.2.1 Deskripsi Tugas dan Tanggung Jawab 

 

1. CEO: Sebagai pemimpin tertinggi di perusahaan, CEO bertanggung 

jawab untuk merumuskan visi jangka panjang PT.Senjani Tekno Boga dan 

menentukan arah strategis perusahaan. Ini mencakup perencanaan ekspansi, 

pengembangan produk baru, dan penyesuaian dengan tren pasar makanan sehat. 

2. COO: Bertanggung jawab untuk memastikan bahwa semua proses operasional di 

PT.Senajani Tekno Boga berjalan lancar. Ini mencakup pengelolaan produksi 

makanan, distribusi, serta kontrol kualitas untuk memastikan produk yang 

dihasilkan memenuhi standar kebersihan dan kualitas yang telah ditetapkan. 

3. CFO: Berfokus pada pengelolaan keuangan perusahaan, mulai dari perencanaan 

hingga pengawasan anggaran dan laporan keuangan. CFO memainkan peran kunci 
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dalam memastikan kesehatan finansial perusahaan dan mendukung keputusan 

strategis yang dapat mempercepat pertumbuhan dan keberlanjutan bisnis. 

4. CMO: Berfokus pada pengelolaan strategi pemasaran dan brand perusahaan 

untuk memastikan produk PT.Senjani Kitchen dikenal oleh pasar sasaran dan 

mencapai tujuan penjualan. CMO bertanggung jawab untuk merancang dan 

melaksanakan strategi yang meningkatkan visibilitas merek, menarik pelanggan 

baru, serta mempertahankan loyalitas pelanggan. 

5. CIO: Berfokus pada pengelolaan teknologi informasi (TI) perusahaan untuk 

mendukung operasional dan pertumbuhan bisnis. CIO bertanggung jawab untuk 

merancang, mengimplementasikan, dan mengawasi sistem TI yang efisien, aman, 

dan inovatif, guna memastikan bahwa teknologi yang digunakan dapat mendukung 

tujuan perusahaan, terutama dalam meningkatkan efisiensi operasional dan 

pengalaman pelanggan. 

6. Nutritionist: Berfokus pada pengelolaan dan pengembangan menu makanan yang 

sehat dan bergizi untuk memastikan bahwa semua produk yang disajikan memenuhi 

standar nutrisi yang tepat. Nutrisionist di PT.Senjani Tekno Boga memainkan peran 

kunci dalam memastikan bahwa setiap menu dan produk makanan yang ditawarkan 

tidak hanya enak tetapi juga sehat, seimbang, dan sesuai dengan kebutuhan gizi 

pelanggan. 

7. Kepala Cabang: bertanggung jawab untuk mengelola operasi harian cabang 

restoran atau lokasi bisnis lainnya. Kepala cabang memiliki peran penting dalam 
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memastikan cabang PT.Senjani Tekno Boga berjalan lancar, mulai dari pelayanan 

pelanggan hingga pengelolaan staf dan sumber daya. 

8. Admin Operasional: Berfokus pada pengelolaan dan administrasi yang 

mendukung kelancaran operasional sehari-hari di perusahaan. Admin operasional 

bertanggung jawab untuk menangani tugas-tugas administratif yang berkaitan 

dengan pengelolaan sumber daya, pengawasan kegiatan operasional, serta 

penyusunan laporan yang mendukung keputusan manajerial. 

9. HRD: Berfokus pada manajemen sumber daya manusia yang mendukung 

operasional perusahaan dengan cara mengelola berbagai aspek terkait karyawan. 

HRD bertanggung jawab untuk memastikan bahwa PT.Senjani Tekno Boga 

memiliki tenaga kerja yang kompeten, termotivasi, dan bekerja sesuai dengan 

kebijakan dan visi perusahaan. 

10. Sosial media + Manager: Berfokus pada pengelolaan dan pengembangan 

strategi pemasaran digital melalui platform media sosial untuk membangun 

kesadaran merek, meningkatkan interaksi dengan pelanggan, dan mendukung 

tujuan bisnis perusahaan. Social Media Manager bekerja untuk memastikan bahwa 

PT.Senjani Tekno Boga memiliki kehadiran online yang kuat dan efektif melalui 

berbagai platform seperti Instagram, Facebook, TikTok, dan lainnya. 

11. Customer Service: Berfokus pada memberikan pelayanan terbaik kepada 

pelanggan untuk memastikan kepuasan mereka terhadap produk dan layanan yang 

ditawarkan. Customer Service menjadi penghubung langsung antara pelanggan dan 
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perusahaan, dengan tugas utama untuk menangani pertanyaan, keluhan, dan 

memberikan informasi yang diperlukan. 

12. Kitchen Staff: Berfokus pada memastikan kelancaran operasional dapur dengan 

mempersiapkan, memasak, dan menyajikan makanan sesuai standar yang 

ditetapkan. Mereka berperan penting dalam menjaga kualitas, kebersihan, dan 

efisiensi dapur untuk mendukung pengalaman pelanggan yang memuaskan. 

13. Delivery: Berfokus pada pengantaran makanan dan minuman kepada pelanggan 

dengan aman, tepat waktu, dan dalam kondisi terbaik. Staf delivery adalah 

perpanjangan tangan perusahaan yang berinteraksi langsung dengan pelanggan, 

sehingga peran ini sangat penting untuk menjaga kepuasan pelanggan dan reputasi 

PT. Senjani Tekno Boga 

14. Copywriter: Berfokus pada pembuatan dan pengembangan konten tulisan yang 

menarik, persuasif, dan sesuai dengan identitas merek untuk mendukung kegiatan 

pemasaran serta promosi perusahaan. Copywriter berperan penting dalam 

menyampaikan pesan merek secara efektif kepada target audiens melalui berbagai 

platform komunikasi. 

15. Content Creator: Berfokus pada pembuatan, pengelolaan, dan distribusi konten 

yang menarik dan kreatif untuk berbagai platform digital. Peran ini bertujuan untuk 

meningkatkan brand awareness, menarik perhatian pelanggan, dan membangun 

interaksi positif dengan audiens PT. Senjani Tekno Boga. 
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2.3 Aktivitas atau Kegiatan Perusahaan 

 

PT. Senjani Tekno Boga merupakan perusahan jasa yang bergerak di bidang 

industri F&B yakni daily catering healthy food yak memiliki aktivitas seperti : 

1. Memproduksi menu makanan catering yang berbeda setiap harinya 

 

2. Melakukan pengantaran makanan catering ke rumah para customer 

 

3. Melakukan analisis penjualan pada setiap cabangnya 

 

4. Mengatur jadwal pengantaran produk ke customer 

 

5. Mengatur nilai gizi yang sesuai yang dibutuhkan oleh customer 

 

6. Merespon segala bentuk keluhan dan pertanyaan dari customer. 

 
2.4 Personalia 

 

2.4.1 Rekruitmen 

 

Proses rekruitmen di PT. Senjani Tekno Boga sendiri dengan disebarkan ke 

media sosial dan juga beberapa platfrom yang memang khusus untuk mencari 

lowongan pekerjaan. Dan juga mengutamakan skill yang sesuai dengan jabatan 

yang didaftarkan contohnya jika ingin menjadi head cheff yang penting adalah skill 

memasak tersebut. 

2.4.2 Jumlah Karyawan 

 

Jumlah karyawan di PT. Senjani Tekno Boga mencapai 27 orang. 

 

Berikut daftar karyawan beserta dengan jabatannya: 
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Gambar 2. 3 Daftar Karyawan dan Jabatannya 

 

Sumber: PT. Senjani Tekno Boga, 2024 



 

 

 

 

 

BAB III 

LANDASAN TEORI 

3.1 Quality Control 

 

3.1.1 Pengertian Quality Control 

 

Quality Control adalah serangkaian aktivitas sistematis yang dilakukan untuk 

memastikan bahwa produk atau layanan yang dihasilkan sesuai dengan standar 

kualitas yang telah ditentukan sebelumnya, melalui pengawasan dan pengendalian 

pada setiap tahap proses produksi atau penyediaan layanan, mulai dari pemilihan 

bahan baku, pengolahan, hingga inspeksi akhir terhadap produk jadi atau layanan 

yang diberikan kepada konsumen, dengan tujuan utama untuk mencegah terjadinya 

cacat atau penyimpangan dari spesifikasi yang telah ditetapkan, meningkatkan 

efisiensi proses, serta memberikan kepuasan dan kepercayaan kepada pelanggan, 

sambil terus menerapkan prinsip perbaikan berkelanjutan untuk menjaga dan 

meningkatkan mutu secara konsisten. Menurut beberapa ahli quality control adalah 

berikut: 

1. Menurut Juran (1998) 

 

Quality Control adalah suatu proses yang digunakan untuk mengevaluasi 

kesesuaian produk atau layanan terhadap standar tertentu dan memastikan bahwa 

setiap tindakan yang diambil bertujuan untuk mencegah terjadinya penyimpangan. 
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2. Menurut Deming (1986) 

 

Quality Control adalah upaya sistematis untuk memastikan kualitas produk 

atau layanan melalui pengukuran, analisis data, dan perbaikan proses secara terus- 

menerus, yang melibatkan semua pihak dalam organisasi. 

3. Menurut Feigenbaum (1991) 

 

Quality Control adalah aktivitas yang terorganisir dan berkoordinasi untuk 

memelihara, meningkatkan, dan memantau standar mutu, dengan fokus pada 

pengendalian proses produksi untuk meminimalkan kesalahan dan meningkatkan 

efisiensi. 

3.1.2 Unsur Unsur Quality Control 

 

Penetapan standar kualitas yang jelas dan terukur merupakan langkah awal 

yang krusial dalam proses quality control, karena standar ini berfungsi sebagai 

acuan untuk menilai apakah produk atau layanan yang dihasilkan memenuhi 

ekspektasi pelanggan dan regulasi yang berlaku. Dengan adanya standar yang 

terdefinisi dengan baik, setiap tahap produksi dapat dievaluasi secara objektif, 

sehingga memudahkan identifikasi potensi masalah sebelum produk mencapai 

pasar. Selain itu, standar kualitas yang konsisten juga membantu membangun 

kepercayaan pelanggan terhadap merek dan produk yang ditawarkan. 

Proses pengukuran dan pengujian yang sistematis dilakukan untuk 

memastikan bahwa produk yang dihasilkan sesuai dengan spesifikasi yang telah 
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ditetapkan, menggunakan berbagai metode dan alat yang tepat untuk mendapatkan 

hasil yang akurat dan dapat diandalkan. Pengujian ini mencakup berbagai aspek, 

seperti kinerja, daya tahan, dan keamanan produk, yang semuanya penting untuk 

memastikan bahwa produk tidak hanya memenuhi standar tetapi juga dapat 

berfungsi dengan baik dalam kondisi nyata. Dengan melakukan pengukuran dan 

pengujian secara rutin, perusahaan dapat mengidentifikasi dan mengatasi masalah 

kualitas sebelum produk diluncurkan ke pasar, sehingga mengurangi risiko 

kerugian dan meningkatkan kepuasan pelanggan. 

Tindakan perbaikan yang cepat dan efektif sangat penting dalam quality 

control untuk mengatasi masalah yang teridentifikasi selama proses pengukuran 

dan inspeksi, di mana langkah-langkah korektif harus diambil untuk mencegah 

terulangnya masalah yang sama di masa depan. Ini dapat mencakup perbaikan 

proses produksi, pelatihan ulang karyawan, atau bahkan perubahan dalam desain 

produk untuk meningkatkan kualitas secara keseluruhan. Dengan menerapkan 

tindakan perbaikan yang tepat, organisasi tidak hanya dapat meningkatkan kualitas 

produk tetapi juga menciptakan budaya perbaikan berkelanjutan yang mendorong 

inovasi dan efisiensi di seluruh perusahaan. 

3.1.3 Fungsi Quality Control 

 

Fungsi quality control (pengendalian kualitas) untuk memastikan bahwa 

produk atau layanan yang dihasilkan memenuhi standar kualitas yang telah 

ditetapkan, melalui serangkaian proses pengukuran, pengujian, dan inspeksi yang 

sistematis, sehingga dapat mendeteksi dan mengatasi cacat atau ketidaksesuaian 
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sebelum produk mencapai pelanggan. Selain itu, quality control berperan dalam 

memberikan umpan balik yang berharga kepada tim produksi dan manajemen 

mengenai efektivitas proses dan prosedur yang ada, yang memungkinkan organisasi 

untuk melakukan perbaikan berkelanjutan dan inovasi dalam proses produksi, serta 

menjaga reputasi merek di pasar yang kompetitif. Dengan demikian, quality control 

tidak hanya berfungsi untuk menjaga kualitas produk, tetapi juga berkontribusi pada 

efisiensi operasional, pengurangan biaya, dan peningkatan kepuasan pelanggan, 

yang semuanya sangat penting untuk keberlanjutan dan pertumbuhan bisnis secara 

keseluruhan. 

3.1.4 Tujuan Quality Control 

 

Tujuan quality control adalah untuk memastikan bahwa setiap produk atau 

layanan yang dihasilkan memenuhi standar kualitas yang telah ditetapkan, sehingga 

dapat meningkatkan kepuasan pelanggan dan membangun kepercayaan terhadap 

merek. Selain itu, quality control bertujuan untuk mengidentifikasi dan mengurangi 

cacat serta variabilitas dalam proses produksi, yang pada gilirannya dapat 

mengurangi biaya operasional dan meningkatkan efisiensi. 

3.2 Manfaat Quality Control 

 

Quality control dalam industri makanan memiliki sejumlah manfaat penting, 

seperti memastikan bahwa produk yang dihasilkan memenuhi standar keamanan 

dan kualitas yang ditetapkan, yang pada akhirnya meningkatkan kepercayaan 

konsumen terhadap merek atau perusahaan; membantu mengidentifikasi dan 

mengurangi risiko kontaminasi, cacat produksi, atau kesalahan proses, sehingga 
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meminimalkan kemungkinan produk ditarik dari pasar; meningkatkan efisiensi 

operasional melalui deteksi dini masalah, yang dapat mengurangi pemborosan 

bahan baku dan biaya produksi; serta mendukung kepatuhan terhadap peraturan dan 

standar yang berlaku, baik di tingkat lokal maupun internasional, yang diperlukan 

untuk menjaga izin operasional dan memperluas akses ke pasar global. 

3.2.1 Prinsip Dasar Quality Control 

 

Fokus pada upaya untuk mencegah terjadinya cacat atau masalah kualitas 

sebelum produk atau layanan diproduksi, melalui perencanaan yang matang, 

pelatihan karyawan, dan penerapan prosedur yang tepat. melibatkan pemantauan 

dan pengawasan proses produksi secara terus-menerus untuk memastikan bahwa 

semua output tetap dalam spesifikasi yang telah ditetapkan, dengan menggunakan 

alat dan teknik statistik untuk mengidentifikasi variabilitas dan mengambil tindakan 

korektif yang diperlukan. Mendorong organisasi untuk secara aktif mencari dan 

menerapkan cara-cara baru untuk meningkatkan kualitas dan efisiensi, dengan 

melibatkan semua anggota tim dalam proses inovasi dan evaluasi, serta 

menggunakan umpan balik dari pelanggan untuk mengidentifikasi area yang perlu 

diperbaiki. Mengakui bahwa setiap karyawan memiliki peran penting dalam 

menjaga kualitas, sehingga penting untuk melibatkan mereka dalam proses quality 

control dan memberikan pelatihan yang diperlukan untuk meningkatkan kesadaran 

dan keterampilan mereka. Menggunakan data dan analisis statistik untuk membuat 

keputusan yang lebih baik terkait kualitas, sehingga organisasi dapat 

mengidentifikasi tren, pola, dan masalah yang mungkin tidak terlihat tanpa analisis 

yang mendalam. 



 

 

 

 

 

BAB IV 

PEMBAHASAN 

 

4.1 Kegiatan Praktis 

 

Kegiatan pelaksanaan program Learning Together ini yang dilaksanakan 

oleh pihak Universitas Ciputra Surabaya dalam program MBKM WMK UC 2024. 

Serta program ini dimulai pada tanggal 21 Oktober – 4 Desember 2024 Dan, pihak 

dari senjani kitchen sendiri memberikan kesempatan luas bagi kami untuk 

berkolaborasi dalam meningkatkan keterampilan dalam konteks ini kelompok kami 

yaitu Nutripop (Cookies Healty), untuk memutuskan dan menfokuskan perhatian 

pada PT. Senjani Tekno Boga selama kegiatan tersebut. Pemilihan bisnis ini 

didasarkan pada adanya PT. Senjani Tekno Boga selama kegiatan tersebut. 

Pemilihan bisnis ini didasarkan pada adanya dikelola oleh Senjani Kitchen. Dengan 

memilih bisnis yang relevan, tujuan kami adalah untuk memperluas pemahaman 

dan pengetahuan kami tentang industri ini. Serta, mendapatkan wawasan dan 

pengalaman berharga yang dapat diterapkan dalam situasi nyata. 

4.2 Metode Kegiatan Magang 

 

Metode kegiatan magang merupakan suatu rangkaian kegiatan dalam 

pelaksanaan program Learning Together. Dalam kegiatan ini semua mahasiswa 

terlibat dalam seluruh kegiatan yang ada di PT. SENJANI TEKNO BOGA, Dimulai 

dari memotong, memproduksi, hingga masuk dalam pengecekan kebersihan 
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makanan. Adapun kegiatan yang dilakukan semasa program Learning Together di 

PT. SENJANI TEKNO BOGA. 

Tabel 4.1 Kegiatan Magang (Leraning Together) 

 

NO TANGGAL KEGIATAN 

1 21 OKTOBER 2024 Mengikuti kegiatan learning together di 

Senjani Kitchen untuk mempelajari secara 

langsung proses pembuatan produk 

makanan, teknik pengolahan, serta cara 

pengelolaan bahan baku yang efisien. 

2 22 OKTOBER 2024 Memperdalam pemahaman tentang 

pengolahan produk makanan, termasuk 

teknik khusus dalam proses produksi serta 

pengemasan yang menarik dan higienis. 

3 23 OKTOBER 2024 Memahami proses pengelolaan stok dan 

distribusi produk secara efektif, 

mempelajari strategi pemasaran sederhana 

yang diterapkan oleh UMKM Senjani 

Kitchen untuk menarik konsumen, serta 

teknik menjaga hubungan baik dengan 

pelanggan. 

4 28 OKTOBER 2024 Memahami proses pencatatan keuangan 

sederhana dan perhitungan harga pokok 

produksi (HPP). 

5 29 OKTOBER 2024 Memahami proses evaluasi produk dan 

peningkatan kualitas secara berkelanjutan. 

6 30 OKTOBER 2024 Mempelajari strategi pemasaran dan 

promosi yang efektif untuk meningkatkan 

kesadaran konsumen terhadap produk. 

7 4 NOVEMBER 2024 Kami dapat memahami dan menanamkan 

teknik memasak seperti mengukus, 

memanggang, dan menumis makanan sehat 

8 5 NOVEMBER 2024 Pelatihan teknik memotong sayuran 

dengan benar Dapat memahami teknik 

memotong wortel dan sayuran lainnya 
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  dengan cara yang aman, cepat, dan sesuai 

menu kebutuhan (julienne, dadu, atau 

irisan tipis) 

9 6 NOVEMBER 2024 Menyusun dan memasak sayuran ke wadah 

Bisa memahami cara menyusun dan 

menempatkan sayuran ke dalam wadah 

secara rapi dan higienis untuk persiapan 

pengemasan. 

10 11 NOVEMBER 2024 Mengupas dan menyusun sayuran untuk 

persiapan memasak Dapat memahami 

teknik mengupas berbagai jenis sayuran 

dengan benar dan efisien, serta cara 

menyusunnya ke dalam wadah persiapan 

memasak. 

11 12 NOVEMBER 2024 Memahami teknik menggoreng sehat, 

menggunakan sedikit minyak atau minyak 

sehat, serta memilih bahan yang tepat 

untuk menggoreng 

12 13 NOVEMBER 2024 Memasukkan buah ke dalam wadah plastik 

dengan teknik yang higienis untuk menjaga 

kebersihan dan kesegaran buah 

13 18 NOVEMBER 2024 Dapat memahami teknik mengupas 

berbagai jenis sayuran dengan benar dan 

efisien, serta cara menyusunnya ke dalam 

wadah persiapan memasak 

14 19 NOVEMBER 2024 Paham dalam melakukan pengemasan 

makanan sehat dengan cara yang rapi, 

efisien, dan menjaga kebersihan 

15 20 NOVEMBER 2024 Bisa memahami cara menyusun dan 

menempatkan sayuran ke dalam wadah 

secara rapi dan higienis untuk persiapan 

pengemasan 

16 25 NOVEMBER 2024 Bisa memahami cara menyusun dan 

menempatkan sayuran ke dalam wadah 

secara rapi dan higienis untuk persiapan 

pengemasan 
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17 26 NOVEMBER 2024 Memahami kandungan gizi dalam 

makanan sehat dan cara menghitung 

jumlah kalori serta gram dari bahan 

makanan yang digunakan 

18 27 NOVEMBER 2024 Dapat memahami teknik memotong 

kentang dan sayuran lainnya dengan cara 

yang aman, cepat, dan sesuai menu 

kebutuhan (julienne, dadu, atau irisan tipis) 

19 2 DESEMBER 2024 Memahami cara mengupas udang dengan 

teknik yang benar dan efisien, serta cara 

menjaga kebersihan dan kualitas udang 

20 3 DESEMBER 2024 Memahami cara membuat makanan udang 

rambutan yang sehat dengan bahan-bahan 

segar dan teknik memasak yang higienis 
Sumber: Data diolah oleh penulis, 2024 

4.3 Pengumpulan Data 

 

Suharyadi dan Purwanto (2017) menyebutkan bahwa metode pelaksanaan 

yang dilakukan dalam penelitian sebagai pengambilan data yang diperlukan untuk 

pengumpulan maupun penyusunan laporan magang adalah sebagai berikut: 

1. Metode Observasi 

 

Menurut (Sugiyono, 2019). metode observasi adalah metode pengumpulan data 

dengan cara mengamati secara langsung kegiatan yang dilakukan di PT. Senjani 

Tekno Boga. Observasi dilakukan dengan cara mengikuti kegiatan operasional 

perusahaan, seperti proses produksi, pengolahan makanan, hingga pengiriman 

makanan. ( Santoso, B., & Wicaksono, A., 2020). 
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2. Metode Wawancara 

 

Menurut Moleong (2018). metode ini dilakukan untuk mengumpulkan data 

dengan cara mengajukan pertanyaan secara langsung kepada karyawan yang 

bekerja di PT. Senjani Tekno Boga dengan data yang diperlukan agar lebih jelas. 

(Sari, D. 2019). 

3. Dokumentasi 

 

Menurut (Riduwan, 2016). dokumentasi adalah metode pengumpulan data 

dengan cara mengumpulkan dokumen-dokumen yang berkaitan dengan PT. Senjani 

Tekno Boga. Dokumen-dokumen tersebut dapat berupa laporan produksi, dan foto- 

foto kegiatan di PT. Senjani Tekno Boga. (Putra, R., & Lestari, M. (2018). 

4.4 Analisis Data 

 

Analisis data menurut Sugiyono (2018:482) yang digunakan dalam 

penulisan laporan ini adalah dengan menggunakan metode observasi,wawancara 

dan dokumentasi. Analisis dan pengumpulan data data digunakan untuk 

menganalisis permasalahan dan mencari masalah yang sering terjadi di PT. Senjani 

Tekno Boga khususnya dalam mengelola standar kebersihan makanan. Standar 

kebersihan makanan adalah adalah seperangkat aturan, prosedur, dan pedoman 

yang dirancang untuk memastikan bahwa makanan diproduksi, disimpan, diolah, 

dan disajikan dalam kondisi yang aman dan higienis. Tujuan utama dari standar ini 

adalah untuk mencegah kontaminasi makanan yang dapat menyebabkan penyakit, 

menjaga kualitas makanan, dan memastikan kepuasan konsumen. Hal ini terlibat 

dari penerapan berbagai upaya untuk mencegah kebersihan makanan seperti PT. 



22 
 

 

 

 

Senjani Tekno Boga menggunakan bahan baku segar, berkualitas tinggi, dan bebas 

dari kontaminasi kimia, fisik, atau biologis. Membersihkan bahan makanan (seperti 

sayur, buah, atau daging) menggunakan air bersih yang mengalir sebelum diolah. 

Semua peralatan dapur, seperti pisau, talenan, dan wajan, harus dicuci dan 

disterilkan sebelum digunakan. Permukaan meja dan area dapur harus dibersihkan 

secara rutin menggunakan cairan pembersih food grade. Dengan demikian standar 

kebersihan makanan yang ada di PT. Senjani Tekno Boga telah menerapkan dengan 

baik, hal ini tidak hanya menjaga kesehatan konsumen tetapi juga meningkatkan 

kepercayaan pelanggan terhadap produk dan layanan yang diberikan pada gambar 

4.1 ditunjukan proses bisnis aktivitas standar kebersihan makanan. 
 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4.1 Proses bisnis aktivitas standar kebersihan makanan 

Sumber: Data diolah oleh penulis, 2024 
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1. Pada tahap pertama, yaitu pemilihan bahan baku, penting untuk memastikan 

bahwa bahan yang digunakan memiliki kualitas yang baik dan tidak 

tercemar oleh bahan kimia, mikroorganisme, atau kontaminasi lainnya. 

Pemeriksaan ketat terhadap bahan baku yang diterima, termasuk pengujian 

kualitas dan kebersihan, adalah langkah dasar dalam menjaga standar 

kebersihan makanan. Proses ini juga mencakup pemilihan pemasok yang 

terpercaya, dengan rekam jejak yang baik dalam memenuhi standar 

kebersihan. 

2. Tahap  kedua  adalah  penyimpanan  bahan  baku  dan  produk  jadi. 

 

Penyimpanan yang tidak tepat dapat menyebabkan degradasi kualitas bahan 

baku atau kontaminasi silang antara produk mentah dan matang. Oleh 

karena itu, penting untuk menjaga suhu penyimpanan yang sesuai, serta 

memastikan pemisahan bahan baku yang berbeda jenis dan penggunaan 

wadah yang sesuai untuk mencegah adanya bahan yang terkontaminasi. 

3. Proses pengolahan makanan juga memegang peranan krusial dalam 

menjaga kebersihan. Setiap langkah, mulai dari mencuci bahan baku, 

pemotongan, hingga memasak, harus dilakukan dengan standar kebersihan 

yang tinggi. Penggunaan peralatan yang bersih, pengendalian terhadap suhu 

yang tepat, serta menjaga kebersihan tangan dan pakaian karyawan adalah 

faktor penting dalam mencegah kontaminasi dan memastikan bahwa 
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makanan yang dihasilkan tidak hanya lezat tetapi juga aman untuk 

dikonsumsi. 

4. Kebersihan dapur dan area produksi juga sangat penting, karena ini adalah 

tempat utama terjadinya pengolahan makanan. Dapur dan area produksi 

harus dibersihkan secara teratur untuk menghindari penumpukan kotoran 

atau bakteri. Hal ini termasuk pembersihan menyeluruh pada peralatan 

memasak, permukaan kerja, dan lantai setelah setiap penggunaan, serta 

pengelolaan limbah dengan cara yang benar. 

5. Karyawan memiliki peran penting dalam aktivitas kebersihan, dan pelatihan 

yang rutin mengenai prosedur kebersihan dan keamanan pangan menjadi 

bagian integral dari penerapan standar kebersihan. Karyawan harus dilatih 

untuk memahami dan mengikuti prosedur kebersihan secara ketat, serta 

diawasi secara teratur untuk memastikan bahwa kebersihan tetap terjaga. 

Program pelatihan ini harus mencakup topik-topik seperti cara mencuci 

tangan yang benar, penggunaan alat pelindung diri (APD), serta prosedur 

dalam menangani bahan baku dan produk makanan. 

6. Pencegahan kontaminasi adalah salah satu tujuan utama dari penerapan 

standar kebersihan makanan. Kontaminasi dapat berasal dari berbagai 

sumber, seperti bahan baku yang terkontaminasi, peralatan yang tidak 

bersih, atau kontak silang antara makanan mentah dan matang. Oleh karena 

itu, sangat penting untuk memastikan bahwa seluruh proses produksi 

makanan berlangsung dalam lingkungan yang bebas dari kontaminasi, baik 

itu secara fisik, kimia, maupun biologis. 
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7. Akhirnya, untuk menjaga agar standar kebersihan ini tetap diterapkan 

dengan konsisten, dibutuhkan pengawasan dan audit rutin. Audit kebersihan 

yang dilakukan secara berkala memungkinkan perusahaan untuk memeriksa 

apakah prosedur kebersihan diikuti dengan benar dan mengidentifikasi 

potensi masalah yang perlu segera ditangani. Hal ini juga memberikan 

kesempatan untuk mengevaluasi proses yang ada dan melakukan perbaikan 

secara berkelanjutan. 

8. Secara keseluruhan, penerapan standar kebersihan makanan yang 

komprehensif adalah langkah yang sangat penting untuk menjamin produk 

yang aman dan berkualitas tinggi. Dengan memastikan kebersihan dalam 

setiap aspek produksi mulai dari bahan baku, proses pengolahan, hingga 

penyimpanan dan pengemasan perusahaan dapat menciptakan produk 

makanan sehat yang tidak hanya memenuhi standar kualitas, tetapi juga 

menjaga kesehatan konsumen. Kedisiplinan dan komitmen terhadap 

kebersihan ini adalah kunci utama untuk menciptakan produk yang 

terpercaya dan dapat diterima oleh pasar. 

4.3 Identifikasi Masalah 

 

Berjalannya sebuah perusahaan pasti tidak luput dari permasalahan,Adapun 

masalah yang berada di PT.Senjani Tekno Boga sebagai berikut: 

1. Kebersihan dapur dan Area produksi kurang maksimal karena area dapur 

dan produksi tidak dikelola dengan standar kebersihan yang baik, seperti 

sisa makanan yang tidak dibersihkan, peralatan yang tidak disanitasi, 
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2. Kualitas bahan baku yang tidak konsisten bahan baku yang digunakan 

dalam produksi tidak selalu memiliki kualitas yang sama, misalnya dari 

segi kesegaran, atau rasa. 

3. Kurangnya pelatihan terhadap karyawan, tidak mendapatkan pelatihan 

yang cukup terkait standar kerja, kebersihan, 

4.6 Sebab dan Akibat Masalah 

 

4.6.1 Sebab Masalah 

 

 

1. Kurangnya rutinitas pembersihan yang konsisten, atau prosedur 

pembersihan yang tidak tepat. 

2. Ketergantungan pada pemasok tertentu yang tidak selalu dapat menjamin 

kualitas yang stabil. 

3. Kurangnya jadwal pelatihan rutin dan evaluasi kinerja karyawan yang tidak 

memadai. 

 

 
4.6.2 Akibat Masalah 

 

1. Jika dapur atau area produksi tidak bersih, bahan baku yang digunakan 

bisa terkontaminasi oleh debu, kuman, atau sisa bahan lainnya. Selain itu, 

peralatan yang kotor dapat mempengaruhi rasa dan kualitas makanan 

yang dihasilkan. 
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2. Terjadinya keterlambatan dalam produksi karena bahan baku yang tidak 

tersedia tepat waktu. 

3. Karyawan mungkin melakukan kesalahan dalam proses produksi, seperti 

tidak menjaga kebersihan peralatan atau area kerja dengan benar, yang dapat 

mengarah pada kontaminasi atau penurunan kualitas produk. 

4.7 Solusi Masalah 

 

 

1. Menyusun dan mendokumentasikan prosedur kebersihan yang mencakup 

seluruh aspek, mulai dari pencucian bahan baku, penggunaan alat masak, 

hingga pembersihan area kerja dan peralatan. Membuat jadwal pembersihan 

yang meliputi frekuensi pembersihan untuk setiap area, seperti pembersihan 

harian, mingguan, dan bulanan. Memastikan bahwa setiap karyawan tahu 

dan memahami SOP tersebut serta tahu tanggung jawabnya dalam menjaga 

kebersihan. 

2. Mencari pemasok cadangan yang dapat menyediakan bahan baku yang 

setara dengan kualitas yang sama, sebagai langkah mitigasi risiko 

ketidakstabilan kualitas dari pemasok utama. Menjajaki pasar atau wilayah 

lain yang memiliki pasokan bahan baku yang lebih konsisten dan berkualitas 

tinggi, untuk mengurangi ketergantungan pada satu sumber saja. 

3. Mengembangkan jadwal pelatihan tahunan yang mencakup topik-topik 

penting terkait tugas dan tanggung jawab karyawan, termasuk pelatihan 

teknis, kebersihan, keamanan pangan, komunikasi, dan manajemen waktu. 

Melakukan evaluasi kinerja secara berkala (misalnya, setiap 6 bulan atau 
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setahun sekali) untuk menilai pencapaian karyawan dan memberikan umpan 

balik mengenai kekuatan dan area yang perlu diperbaiki. 



 

 

 

 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Dengan adanya bab sebelumnya adapun kesimpulan yang telah dibuat 

sebagai berikut: 

1. Bahwa untuk memastikan produk makanan yang aman, berkualitas, dan 

sehat bagi konsumen, penerapan prosedur kebersihan yang ketat dalam 

setiap tahap produksi adalah hal yang tidak dapat ditawar. 

2. Aktivitas kebersihan ini harus mencakup serangkaian langkah sistematis 

yang diterapkan mulai dari pemilihan bahan baku hingga penyajian 

makanan. 

3. Setiap tahapan ini memiliki peranan yang sangat penting dalam mencegah 

risiko kontaminasi dan menjaga integritas produk. 

5.2 Saran 

 

1. Saran mengenai aktivitas standar kebersihan di PT Senjani Tekno Boga 

adalah agar perusahaan terus memperkuat dan menyempurnakan sistem 

kebersihan yang ada dengan mengimplementasikan prosedur yang lebih 

terstruktur dan konsisten dalam setiap tahap proses produksi. Salah satu 

langkah penting yang dapat dilakukan adalah melakukan pelatihan 

kebersihan dan keamanan pangan secara rutin bagi seluruh karyawan, dari 
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staf produksi hingga manajer, untuk memastikan bahwa setiap individu 

memahami peran dan tanggung jawab mereka dalam menjaga kebersihan di 

lingkungan dapur dan area produksi. Selain itu, perusahaan juga perlu 

memastikan bahwa semua fasilitas dan peralatan yang digunakan dalam 

proses produksi memenuhi standar kebersihan yang ketat, dengan 

melakukan pembersihan dan sterilisasi secara berkala, termasuk pada 

peralatan yang sering digunakan seperti pisau, talenan, dan mesin pengolah 

makanan. 

2. Lebih lanjut, penting untuk meninjau dan mengevaluasi secara rutin 

prosedur kebersihan yang sudah ada dan melakukan perbaikan berdasarkan 

hasil audit dan umpan balik dari karyawan, untuk memastikan bahwa 

perusahaan selalu beradaptasi dengan perkembangan terbaru dalam standar 

kebersihan dan keamanan pangan. PT Senjani Tekno Boga juga dapat 

meningkatkan kesadaran terhadap pentingnya kebersihan dengan 

menyertakan kebijakan kebersihan yang lebih detail dan sistematis dalam 

panduan operasional dan manual kerja, serta memastikan bahwa kebijakan 

tersebut dipatuhi dengan disiplin oleh semua pihak yang terlibat. 

3. Dengan langkah-langkah tersebut, PT Senjani Tekno Boga akan lebih 

mampu mempertahankan kualitas produk yang konsisten, meningkatkan 

reputasi perusahaan dalam hal kebersihan dan keamanan pangan, serta 

memastikan bahwa produk yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi oleh 

pelanggan. 
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