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BAB I

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kuliah Kerja Magang adalah bentuk perkuliahan melalui kegiatan bekerja

secara langsung di dunia kerja. Kuliah Kerja Magang ini merupakan suatu kegiatan

praktik bagi mahasiswa dengan tujuan mendapatkan pengalaman dari kegiatan

tersebut. Pada kesempatan magang kali ini kami mengambil judul tentang

manajemen mutu pengelolaan kantin di PT CJ Feed Jombang.

Kantin adalah sebuah ruangan dalam sebuah gedung umum yang dapat

digunakan pengunjungnya untuk makan. Kantin harus mengikuti prosedur tentang

cara mengolah dan menjaga kebersihan kantin. Dalam pengadaan kantin perusahaan

tidak terlepas dari pengelolaan makanan yang akan di sajikan untuk karyawan

sehinggga sangatlah penting untuk selalu memberikan kualitas yang terbaik untuk

para karyawan, mulai dari pengelolaan bahan makanan sampai kebersihan kantin itu

sendiri.

Manajemen mutu pada intinya berisikan rencana, kontrol, pelaksanaan dan

tindakan pengawasan untuk memastikan kwalitas produk dan jasa yang dijual atau

disajikan. Setidaknya ini bisa menjadi pegangan saat mengelola kantin, khususnya

kantin perusahaan. Sebelum melangkah ke perencaan pencegahan bahaya pangan,

hal yang pertama harus dipahami bahwa dalam usaha kuliner khususnya kantin

perusahaan harus memiliki dasar keamanan pangan yakni standard sanitasi hiegene

dan proses control yang baik.

Manajemen pengelolaan kantin khususnya di perusahaan, mempunyai

standarisasi yang diterapkan dan mencakup segala aspek pengelolaan kantin itu

sendiri. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor

1096/Menkes/Per/VI/2011 menjelaskan bahwa pengelolaan kantin adalah rangkaian

kegiatan yang meliputi pemilihan dan penerimaan bahan mentah, pengolaaan bahan

makanan, penyimpanan bahan baik mentah maupun bahan jadi dan penyajian

makanan. Berdasarkan pengamatan yang kami lakukan di kantin, kami ingin

mengobservasi tentang pengelolaan kantin di PT. CJ Feed Jombang.
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1.2. Tujuan

Adapun Tujuan dari pelaksanaan magang adalah:

1. Melakukan berbagai kegiatan magang kerja serta mempelajari

manajemen pengelolaan yang dilakukan di Kantin PT. CJ Feed Jombang.

2. Mengetahui manajemen pengelolaan kantin yang meliputi pengaturan

SDM, pengadaan bahan baku, sistem tata kelola makanan, dan sistem

pelaporan.

3. Untuk memenuhi persyaratan kelulusan pada program studi manajemen.

1.3. Manfaat

Adapun manfaat kegiatan magang kerja adalah sebagai berikut:

1. Bagi Mahasiswa

 Menambah pengetahuan, wawasan, pengalaman, kemampuan dan

keterampilan serta sebagai kegiatan pelatihan sebelum memasuki

dunia kerja.

 Sarana pelatihan bagi mahasiswa untuk dapat berdisiplin tinggi serta

bertanggung jawab terhadap pekerjaan yang diberikan.

 Belajar mengenal dinamika dan kondisi nyata dunia kerja dalam

perusahaan.

2. Bagi STIE PGRI Dewantara

 Menjalin hubungan kerjasama yang baik antara STIE PGRI

Dewantara Jombang dengan PT. CJ Feed Jombang

 Program magang yang dilakukan oleh mahasiswa dapat menjadi

sarana untuk memberikan pemahaman teori mengenai dunia kerja

pada para mahasiswanya.
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3. Bagi Perusahaan

 Pelaksanaan Magang dapat mensupport pekerjaan karyawan PT. .CJ

Feed Jombang.

 Terjalinnya kerjasama antara STIE PGRI Dewantara Jombang dengan

PT. CJ Feed Jombang sehingga terwujud hubungan yang baik.

1.4. Tempat Kuliah Kerja Magang

Tempat KKM :  PT. CJ Feed Jombang

Alamat : Jl. Raya Mojoagung KM 2, Desa Gambiran,

Kec. Mojoagung, Jombang, Jawa Timur

No. Telp : (0321) 497200

Fax : (0321) 497555

1.5. Waktu Kuliah Kerja Magang

Waktu pelaksanaan Kuliah Kerja Magang dilaksakan selama 1 bulan,

yaitu pada tanggal 02 Maret 2020 s/d 03 April 2020.
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BAB II

LANDASAN TEORI

2.1. Manajemen Mutu

2.1.1. Hakikat Manajemen

Hakikat manjemen merupakan proses kerja dengan atau melalui

(mendayagunakan) orang lain untuk mencapai tujuan organisasi secara

efektif dan efisien. Adapun beberapa pengertian menurut Para Ahli

sebagai berikut :

Menurut Ricky W. Griffin Manajemen adalah sebuah proses

perencanaan, pengorganisasian, pengkoordinasian, dan pengontrol sumber

daya untuk mencapai sasaran (goal) secara efektif  dan efisien. Efektif

berarti bahwa tujuan dapat dicapai sesuai dengan perencanaan, sementara

efesien berarti bahwa tugas yang ada dilaksanakan secara benar,

teroganisir dan sesuai dengan jadwal.

Mary Parker Follett mengartikan manajemen sebagai seni dalam

menyelesaikan pekerjaan melalui orang lain, hal ini mengandung arti

bahwa para manajer mencapai tujuan-tujuan organisasi melalui

pengaturan orang-orang lain untuk melaksanakan berbagai tugas yang

mungkin diperlukan atau tidak melakukan tugas-tugas sendiri.

Jadi manajemen adalah sebuah proses yang terdiri dari

perencanaan, pengorganisasian, pengkoordinasi, dan pengawasan yang

dilakukan oleh orang lain berdasarkan instruksi yang diberikan untuk

menentukan dan mencapai tujuan yang ditetapkan melalui pemanfaatan

sumber daya manusia dan sumber lainnya.

2.1.2. Pengertian Mutu

Mutu dalam bahasa Inggris quality (kualitas) adalah sama artinya

mutu maupun kualitas. Mutu / kualitas merupakan suatu ide yang

dinamis, dapat digunakan sebagai suatu konsep yang relatif, pengertian

tersebut biasa digunakan dalam TQM (Total Quality Management).
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Definisi relatif tentang mutu tersebut memiliki dua aspek. Pertama adalah

menyesuaikan diri dengan spesifikasi, hal sering disimpulkan sebagai

sesuai dengan tujuan dan manfaat, kadang kala definisi tersebut sering

dinamai definisi produsen tentang mutu. Kedua adalah memenuhi

kebutuhan pelanggan.

Crosby menyatakan, bahwa mutu adalah Conformance To

Requirement, yaitu sesuai dengan yang diisyaratkan atau distandarkan.

Suatu produk memiliki kualitas apabila sesuai dengan standar kualitas

yang ditentukan. Standar kualitas meliputi bahan baku, proses produksi

dan produk jadi

Feigenbaum menyatakan, bahwa mutu adalah kepuasan pelanggan

sepenuhnya (Full Costumer Satisfation). Suatu produk dianggap bermutu

apabila dapat memberi kepuasan sepenuhnya kepada konsumen, yaitu

sesuai dengan apa yang akan dihasilkan.

Jadi mutu adalah persyaratan kriteria dan spesifikasi (standar-

standar) yang telah ditetapkan dalam memenuhi kebutuhan dan kepuasan

konsumen.

2.1.3. Pengertian Manajemen Mutu

Sistem manajemen mutu menurut Vincent Gaspersz adalah

“Sekumpulan prosedur terdokumentasi dan praktek-praktek standar untuk

manajemen sistem yang menjamin kesesuaian dari suatu proses dan

produk (barang/jasa) terhadap kebutuhan atau persyaratan tertentu.

Kebutuhan atau persyaratan itu ditentukan oleh pelanggan atau

organisasi”.

Menurut Ishikawa dalam M. N Nasution (2001) manjemen mutu

adalah gabungan semua fungsi manajemen, semua bagian dari semua

fungsi perusahaan dan semua orang ke dalam falsafah Holistik (berfikir

secara menyeluruh dengan mempertimbangkan segala aspek yang

mungkin mempengauhi tingkah laku manusia atau suatu kejadian) yang

dibangun berdasarkan konsep Quality, Teamwork, Produktivitas, dan

Kepuasan Pelanggan.
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Manajemen mutu pada hakikatnya menggambarkan pada semua

aktivitas dari fungsi manajemen secara keseluruhan. Mulai dari

perencanaan, pengorganisasian, pengendalian hingga kepemimpinan yang

menentukan kebijakan mutu, tujuan, dan tanggung jawab serta

implementasinya melalui alat-alat manajemen, seperti perencanaan,

pengendalian, penjaminan dan peningkatan mutu tersebut.

Jadi, manajemen mutu adalah sistem perencanaan untuk

menjalankan usaha dalam pengorganisasian secara terus menerus atas

jasa, proses, manusia, lingkungannya agar dapat mencapai kualitas yang

bermutu.

2.2. PENGELOLAAN KANTIN PERUSAHAAN

2.2.1. Pengertian Kantin Perusahaan

Kantin adalah ruangan dalam sebuah gedung umum yang dapat

digunakan pengunjungnya untuk makan. Kantin sendiri harus dapat

mengikuti prosedur tentang cara mengolah dan menjaga kebersihan

kantin.

Kantin merupakan suatu sarana makan diperusahaan atau

organisasi yang biasanya terdiri dari ruang dari ruang makan, dan sarana

pendukung (dapur, tempat penyimpanan). Selain digunakan untuk makan,

kantin perusahaan juga bermanfaat sebagai wadah silaturrahmi antar

pegawai saat istirahat.

Berdasarkan Surat Edaran Menteri Tenaga Kerja dan Transmigrasi

No: SE.01/MEN/1979 tentang Pengadaan Kantin dan Ruang Tempat

Makan. Pemerintah melalui kementrian tenaga kerja telah menganjurkan

bagi perusahaan yang memiliki 50 – 200 tenaga kerja untuk menyediakan

ruang atau tempat makan sedangkan bagi perusahaan yang

memperkerjakan lebih 200 orang diminta menyediakan kantin.
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2.2.2. Pengelolaan Kantin Perusahaan

Pengelolaan adalah proses melakukan kegiatan tertentu dengan

menggerakkan tenaga orang lain. Pengelolaan yang baik dan benar pada

dasarnya adalah mengelola makanan berdasarkan kaidah – kaidah

higienie dan sanitasi makanan.

Dalam pengelolaan kantin perusahaan bukan hanya tentang

bagaimana mengelola makanan, tetapi juga harus ada tenaga kerja kantin

yang bertanggung jawab terhadap pengelolaan, pelayanan, kebersihan dan

perawatan kantin perusahaan. Harus juga ada pengawas/ koordinator

kantin yang mempunyai tanggung jawab terhadap penetapan kantin

perusahaan, penyusunan daftar menu, jadwal kerja karyawan kantin.

Selain itu, dalam pengelolaan kantin juga harus ada pegawai Cleaning

Service yang ditunjuk oleh perusahaan untuk melakukan pembersihan dan

perawatan kantin perusahaan.

Adapun acuan yang digunakan sebagai dasar dalam menetapkan

beberapa aturan untuk pengeloaan kantin adalah Peraturan Menteri

Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1096/MENKES/PER/VI/2011

tentang Higiene Sanitasi Jasaboga. Dari Peraturan Menteri tersebut juga

sudah mencakup segala aspek mengenai tata pengelolaan kantin di

Perusahaan.

Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia

Nomor 1096/MENKES/PER/VI/2011, pengelolaan kantin perusahaan

yang baik adalah:

1. Letak kantin yang mudah dijangkau oleh karyawan.

2. Dilengkapi dengan ventilasi sehingga terjadi sirkulasi atau peredaran

udara.

3. Dinding dapur dari keramik yang cukup memantulkan cahaya

4. Peralatan dapur dari bahan stainless steel.

5. Fasilitas sanitasi kantin yang meliputi: air bersih, wastafel cuci

tangan, pembuangan air limbah sisa masakan dan makanan, serta

adanya tempat pembuangan sampah.
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6. Adanya fasilitas kantin (TV / AC).

7. Lingkungan fisik kantin yang masih bagus dan layak dijadikan ruang

makan sehingga membuat karyawan nyaman.

8. Adanya pola penyusunan menu makanan yang disesuaikan dengan

kebutuhan gizi karyawan, dengan menerapkan 4 sehat 5 sempurna.
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BAB III

PEMBAHASAN

3.1. Profil Perusahaan

3.1.1. Sejarah PT. CJ Feed Jombang

PT. CJ Feed adalah perusahaan korea yang bergerak dalam bidang

pakan ternak yang tergabung dalam CJ Group, yang didirikan pada

tanggal 5 November 1953 oleh Lee Byung Chul (Ho-Am). CJ merupakan

perusahaan manufaktur pertama dari Samsung yang memproduksi gula,

tepung dan bumbu masak.

Pada tahun 1970-1994, CJ berkembang menjadi perusahaan

makanan seperti makanan olah, pakan ternak, minyak goreng, teknologi

bio dan farmasi. Pada tahun 2000-2005, CJ menetapkan visi baru dan

menyusun strategi bisnis dalam 4 bisnis inti yaitu dalam bidang makanan,

bio farmasi, eceran logistik dan media hiburan.

PT CJ.Feed Jombang berdiri pada tanggal 12 Agustus 2004

dengan luas 78,318 m2. Pada tahun 2004 dilakukan sosialisasi

pembebasan lahan seluas 7,8 hektar. Lalu pada tahun 2005 dilakukan

pembangun main office dengan luas lahan 880 m2 dan pembangunan

pabrik poultry dengan luas lahan 864 m2 serta dilakukan grand opening

pabrik poultry yang memiliki kapasitas produksi 240 ribu ton/tahun.

Pada tahun 2007 dilakukan pembangunan pabrik shrimp yang

berkapasitas produksi 12 ribu ton/tahun. Pada tahun 2008 dibangun

proyek ekspansi silo 4 - 9 yang memiliki kapasitas simpan 21 ribu ton.

Kemudian pada tahun 2009 dilakukan pemangunan new line 2 shrimp

dengan kapasitas produksi 29 ribu ton/tahun. Pada tahun 2010 dilakukan

pembangunan CJ Hall yang memiliki luas bangunan 336m2. Pada tahun

berikutnya dilakukan pembangunan masjid dengan luas bangunan 398 m2.

Pada tahun 2012 dilakukan pembangunan gudang F/G Poultry dengan

luas 1.800m2. lalu pada tahun berikutnya  dilaksanakan project line 4
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poultry dengan kapasitas produksi 362 ribu ton/tahun. Pada tahun 2014

dilakukan ekspansi gedung F/G Shrimp dengan luas bangunan 720 m2,

pembangunan line 3 shrimp dengan kapasitas produksi 36 ribu ton/tahun

dan dilakukan instalasi robitizer di poultry. Lalu pada tahun 2018

dilakukan penambahan composite di pabrik poultry dan pada tahun 2019

sampai sekarang kapasitas produksi adalah 523 ribu ton/tahun.

3.1.2. Visi dan Misi PT.CJ Feed Jombang

Visi

Menciptakan budaya baru untuk kesehatan, kebahagiaan dan gaya hidup

yang nyaman.

Misi

Berkontribusi pada komunitas global dengan memberikan nilai terbaik

kepada pelanggan melalui produk dan pelayanan ONLY ONE.

3.1.3. Struktur Organisasi PT.CJ Feed Jombang

Gambar 3.1 Susunan Direksi

MR. KIM SANG GYU

Presdir CJ Feed & Care Stock Indonesia

MR. KIM MO Hwan

VP CJ Feed & Care Stock Indonesia

MR. RYU HYUN SUK

VP PT. CJ Feed Jombang

MR. Jin Taewook

Directur Produksi

MR. MC Yoon

Managing Directur
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Pada gambar 3.1 tersebut merupakan susunan direksi PT. CJ Feed

Jombang. Adapun susunan direksi terdiri dari Presdir CJ Feed & Care

Stock Indonesia, kemudian VP CJ Feed & Care Stock Indonesia dan VP

PT. CJ Feed Jombang. Pada VP PT. CJ Feed Jombang terdiri Managing

Directur dan directur produksi.

Gambar 3.2 Struktur Organisasi PT. CJ Feed Jombang

Departeme
n

Departeme
n

Vice President

Managing Directur

HR - GA

Credit Control

Logistik

Accounting

Purchasing Customer Care

Sales Admin

Sales Poultry

Sales Shrimp

TSS Shrimp

Produksi Shrimp

Engineering

Inovasi

Produksi Poultry

QADC

Administrasi Marketing & Sales Produksi

Section Section Section

Directur Production
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Pada gambar 3.2 merupakan struktur organisasi PT.CJ Feed

Jombang yang terdiri dari Vice President, lalu dibawahnya terdapt

Managing Directur kemudian dibagi menjadi tiga department yang tiap

department terdapat lima section. Pada department administrasi terdiri

dari section accounting, purchasing, HR-GA, Credit Control dan Logistik.

Pada departemen Marketing Dan Sales terdiri dari section Sales Admin,

Custimer Care, Sales Poultry, Sales Shrimp, dan TSS Shrimp.  Sedankan

pada departemen produksi terdiri dari section QAQC, Produksi Poultry,

Produksi Shrimp, Enginering, dan Inovasi.

Gambar 3.3 Struktur HR - GA

\

SFC HRGA

Sintya Nur Agnitasari

HR Officer

Debri A

Supervisor  GA

Moestar Affandi

Supervisor HR

Andik Sugiharto

GA Staff

Fahruddin B.S

GA Officer

Fibrina A.S.

Icha Farrasi T.S

Safety & ENV

Andi Saputra

Aris Setiawan

Comben

Ardian K.

Eko Nopi H.
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Pada gambar 3.3 merupakan struktur HR – GA di PT. CJ Feed

Jombang, yang terdiri SFC HRGA yaitu Ibu Synthia Nur Agnitasari

kemudian Supervisor GA Bapak Moestar Affandy dan Supervisor HR

Bapak Andik Sugiharto. Dalam Supervisor GA, terdiri dari GA Staff yaitu

Bapak Fahrudin Bahrul Sidiq yang menangani dalam bidang perizinan,

lalu ada GA Officer yaitu Ibu Fibrina Audia Safitri menangani bidang

umum & handling kantin dan Ibu Icha Farrasi Taradipa S. sebagai

sekretaris & supporting Director, juga terdiri dari Safety & Enviromental

yaitu Bapak Andy Saputra menangani Enviromental / Lingkungan dan

Bapak Aris Setiawan menangani bidang keamanan / Safety.

Pada Supervisor HR Bapak Andik Sugiharto bertugas sebagai

Employee Relation . SPV HR terdiri dari HR Officer yaitu Bapak Debri

Kurniawan yang bertugas untuk merekut dan training karyawan , dan juga

Comben Bapak Ardian Kurniawan dan Bapak Eko Nopi Haryono

bertugas mengurusi gaji dan rekap absensi dan perhitungan lemburan

karyawan setiap bulan.

3.1.1. Kegiatan Umum PT.CJ Feed Jombang

PT.CJ Feed Jombang merupakan perusahaan yang bergerak dalam

bidang produksi pakan ternak. PT. CJ Feed Jombang membedakan bidang

usahanya menjadi 2 yaitu pakan poultry dan shrimp. Pakan poultry

menghasilkan makanan untuk ayam dan babi, sedangkan shrimp

menghasilkan makanan untuk udang.

Besar kapasitas per tahun yang dihasilkan pada unit pakan poultry

adalah 480.000 ton sedangkan pada unit shrimp adalah 36.000 ton (2012).

Dalam memproduksi pakan ayam menggunakan 9 buah silo berkapasitas

3.500 ton dan 2 silo dryer yag bertugas untuk mengeringkan jagung sesuai

standar perusahaan. Proses produksi pakan tersebut menggunakan

teknologi yang terkomputerisasi dengan menggunakan robotizer. Wilayah

pemasaran produk yang dihasilkan oleh PT.CJ Feed Jombang sangat luas

yaitu menjangkau wilayah Jawa Timur, Jawa Tengah, Bali, Lombok,

Sumbawa, Sulawesi, Irian Jaya, dan juga sampai melakukan export.
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3.2. Sistem Pengelolaan Kantin Di PT.CJ Feed Jombang

Dalam mengelola kantin di  yang diperlukan adalah mengenai

pengaturan SDM, pengadaan barang, sistem tata kelola makanan, dan

sistem pelaporan. Adapun untuk lebih rinci adalah sebagai berikut:

3.2.1. Pengaturan SDM

SDM adalah salah satu faktor yang sangat penting bahkan tidak

dapat dilepaskan dari sebuah organisasi, baik institusi maupun

perusahaan, SDM juga merupakan kunci yang menentukan perkembangan

perusahaan. Pada hakikatnya, SDM berupa manusia yang diperkerjakan

disebuah organisasi sebagai penggerak, pemikir dan perencana untuk

mencapai tujuan organisasi itu.

Dalam kantin  jumlah tenaga kerja adalah 9 orang, terbagi dengan

4 koki, 3 helper, 1 koki korea dan 1 tenaga kerja temporer. Tenaga kerja

temporer adalah tenaga kerja untuk sementara waktu. Adapun rician data

dari tenaga kerja di kantin PT.CJ Feed Jombang ini dapat dilihat dari

daftar tabel 3.1. Status dari tenaga kerja di kantin perusahaan ini adalah

karyawan outsorcing. Outsorcing adalah karyawan kontrak yang dipasok

dari sebuah perusahaan penyedia jasa tenaga kerja outsorcing, diatur

dalam UU No 13 pasal 64, 65, 66.

Tabel 3.1.  Daftar Tenaga Kerja Kantin

No Nama Bagian

1. Bapak Muryono Koki Korea

2. Ibu Dian Koki

3. Bapak Gede Koki

4. Ibu Lina Koki

5. Ibu Yeni Koki

6. Ibu Yuli Helper

7. Ibu Astutik Helper

8. Ibu Mirza Helper

9. Bapak Daniel Helper / Temporer
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PT. CJ Feed Jombang membagi jam kerja pekerja kantin menjadi 3 shift.

Jam kerja di kantin adalah 8 jam kerja, baik untuk koki mapun helper. Untuk koki

terdiri 3 shift, yaitu shift 1 pada jam 07.00 WIB – 15.00 WIB, shift 2 pada jam

12.00 WIB – 20.00 WIB dan shift 3 jam 23.00 WIB – 07.00 WIB. Dalam hal ini

koki pada shift 2 membantu koki di shift 1 karena pada shift 1 adalah jam makan

karyawan dengan jumlah terbanyak, selain itu koki di shift 2 juga menyiapkan

bumbu – bumbu masakan untuk shift 3.

Untuk helper di shift 1 terdapat 2 helper karena pada shift 1 adalah waktu

makan karyawan dengan jumlah terbanyak yaitu kurang lebih 150 orang

karyawan. Sedangkan untuk shift 2 jumlah karyawannya adalah 70 orang dan

untuk shift 3 jumlah karyawannya adalah 40 orang. Helper 1 pada jam 07.00

WIB – 15.00 WIB, helper 2 pada jam 08.00 WIB – 16.00 WIB, shift 2 pada jam

12.00 WIB – 20.00 WIB, dan untuk shift 3 pada pukul 23.00 – 07.00 WIB.

Jam istirahat sekaligus jadwal makan karyawan di kantin dibagi

beberapa shift, berikut:

A. Shift 1 :  Jam 12.00 WIB – 13.00 WIB

B. Shift 2 :  Jam 18.00 WIB – 19.00 WIB

C. Shift 3 :  Jam 03.00 WIB – 04.00 WIB.

Kantin PT CJ Feed Jombang juga menyediakan sarapan pada jam

06.00 – 07.00 WIB. Sarapan disediakan untuk karyawan longshift di

shift 2. Tenaga kerja kantin tidak diperbolehkan membawa /

membungkus makanan untuk dibawa pulang.

Jobdesk adalah bagian penting dari sistem pengembangan SDM,

yang merupakan panduan dari perusahaan kepada karyawannya dalam

menjalankan tugas. Semakin jelas job description yang diberikan, maka

semakin mudah bagi karyawan untuk melaksanakan tugas sesuai dengan

tujuan perusahaan. Seluruh karyawan kantin wajib melaksanakan tugas

sesuai dengan jobdesc yang telah dibuat. Selain itu pekerja kantin

bertanggung jawab terhadap kerapian dan kebersihan peralatan kantin

serta melaksanakan tugas tambahan sesuai dengan intruksi PIC kantin

atau koordinator PPJP.



16

Apabila karyawan kantin tidak masuk (sakit, izin, cuti, dll) harus

melaporkan pada PIC kantin / koordinator PPJP di hari-hari sebelumnya

agar koordinator PPJP dapat menyiapkan pengganti untuk menggantikan

pekerja kantin yang sedang ijin. Adapun untuk jobdesk tenaga kerja

kantin pada perusahaan ini adalah:

1. Shift 1

A. Koki

Tabel 3.2 Jobdesk Koki Shift 1

No Waktu Detail Pekerjaan

1 07.00 – 08.00 Membersihkan dan memotong lauk.

2 08.00 – 09.00 Membuat bumbu.

3 09.00 – 10.00 Memasak lauk hewani.

4 10.00 – 11.00 Memasak sayur dan lauk nabati.

5 11.00 – 12.00 Memasak menu alternatif.

6 12.00 – 13.00 Melayani menu makan siang (mengisi
makanan habis dan mengisi nasi dan
krupuk).

7 13.00 – 14.00 Istirahat.

8 14.00 – 14.30 Menyiapkan menu shift 2 dan
membersihkan dapur.

9 14.30 – 15.00 Membuat data belanja untuk menu hari
selanjutnya.
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B. Helper 1

Tabel 3.3  Jobdesk Helper 1 Shift 1

No Waktu Detail Pekerjaan

1. 07.00 – 08.00 Menyuci kotak kirim makanan

2. 08.00 – 09.00 Membuat minuman.

3. 09.00 – 10.00 Menyiapkan minuman.

4. 10.00 – 10.30 Menata tray dan mengelap sendok dan
garpu, menata krupuk dan mengupas
buah.

5. 10.30 – 11.30 Menata kotak makan untuk dikirim.

6. 11.30 – 12.00 Mengirim makanan ke produksi.

7. 12.00 – 13.00 Mencuci tray makanan, sendok, dan gelas.

8. 13.00 – 14.00 Istirahat.

9. 14.00 – 14.30 Menyapu dan mengepel ruang dapur.
Menulis data buku kirim dan jumlah porsi
makan.
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C. Helper 2

Tabel 3.4  Jobdesk Helper 2 Shift 1
No Waktu Detail Pekerjaan

1. 08.00 – 08.30 Mengecek bahan makanan yang dating.

2. 08.30 – 10.00 Memotong dan mencuci bahan makanan.

3. 10.00 – 11.00 Memasak nasi, membuat menu alternatif.

4. 11.00 – 11.30 Membantu mengepack makanan dikotak ,
melakukan preparasi menu alternatif.

5. 11.30 – 12.00 Persiapan makan siang , membuat sampel
makanan, menata kerupuk dan nasi di meja,
menyalakan AC, menyalakan lampu,
menyajikan makanan.

6. 12.00 – 13.00 Melayani makan siang.

7. 13.00 – 13.30 Membersihkan ruang dapur & ruang makan.

8. 13.00 – 14.30 Istirahat.

9. 14.30 – 15.00 Mengambil kotak makan.

2. Shift 2

A. Koki

Tabel 3.5  Jobdesk Koki Shift 2
No Waktu Detail Pekerjaan

1. 12.00 – 13.00 Melayani makan siang (stand by).

2. 13.00 – 14.00 Membersihkan dan memotong lauk.

3. 14.00 – 15.00 Memasak lauk hewani.

4 15.00 – 16.00 Memasak sayur, lauk nabati dan menu
nabati.

5. 16.00 – 17.00 Istirahat.

6. 17.00 – 18.00 Persiapan makan sore dan membantu
packing kotak nasi.

7. 18.00 – 19.00 Melayani makan malam.

8. 19.00 – 19.30 Membersihkan ruang dapur dan ruang
makan dan mengepel ruang makan.

9. 19.30 – 20.00 Istirahat.
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D. Helper

Tabel 3.6  Jobdesk Helper Shift 2

No Waktu Detail Pekerjaan

1. 12.00 – 13.00 Melayani makan siang (meletakkan tray
yang kotor ke wastafel, mengisi ulang
makanan yang habis).

2. 13.00 – 14.00 Mengelap dan menata tray.

3. 14.00 – 15.00 Membuat minuman atau jus, mengupas dan
menata buah.

4. 15.00 – 16.00 Mencuci kotak makan, menata krupuk,
menata soft drink, menata dan mengisi
kotak, dan membuat sampe.

5. 16.00 – 17.00 Istirahat.

6. 17.00 – 17.45 Packing kotak makan.

7. 17.45 – 18.00 Mengirim kotak makan.

8. 18.00 – 19.00 Melayani makan malam dan mencuci
peralatan.

9. 19.00 – 19.30 Membersihkan ruang dapur dan ruang
tengah, menulis data dan jumlah porsi
makan.

10. 19.30 – 20.00 Mengambil kotak makan.
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3. Shift 3
A. Koki

Tabel 3.7  Jobdesk Koki Shift 3
No Waktu Detail Pekerjaan

1. 23.00 – 24.00 Menyiapkan menu shift 3 dan longshift
(by info karyawan yang sedang longshift)

2. 24.00 – 02.00 Memasak menu shift 3 dan alternatif,
menata kotak makan dan menata wadah
prasmanan.

3. 02.00 – 03.00 Istirahat.

4. 03.00 – 04.00 Standby melayani karyawan makan shift 3

5. 04.00 – 05.00 Membersihkan membersihkan dapur.
6. 05.00 – 06.00 Memasak sarapan pagi sesuai list

kebutuhan, memasak nasi untuk shift 1,
mengecek dan menata bahan yang datang.

7. 06.00 – 07.00 Prepare bahan untuk masakan  shift 1
(memetik cabe, memotong sayuran,
merajang empon-empon)

B. Helper
Tabel 3.8 Jobdesk Helper 1 Shift 3

No Waktu Detail Pekerjaan
1. 23.00 – 24.00 Mencuci kotak makan.
2. 24.00 – 01.00 Membungkus minuman, menata kerupuk

dan soft drink, mengupas dan menata
buah, membuat kopi (untuk kotak makan).

3. 01.00 – 01.30 Menata tray, menata kerupuk, memasak
nasi, membuat minuman dan membuat
sampel makan.

4. 01.30 – 02.30 Istirahat.
5. 02.30 – 03.00 Mengepak dan mengirim kotak makan.
6. 03.00 – 04.00 Melayani makan dini hari, mencuci alat

dan mengisi ulang makanan yang habis.
7. 04.00 – 05.00 Membersihkan ruang dapur, ruang tengah

dan ruang makan.
8. 05.00 – 05.30 Mengambil kotak makan.
9. 05.30 – 06.00 Mengecek bahan makanan.
10. 06.00 – 07.00 Mengelap tray dan sendok, membantu

prepare makanan shift 1.
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3.2.2. Pengadaan Bahan Makanan

Bahan makanan disupply oleh supplier melalui sistem tender.

Tender adalah suatu kontrak bisnis oleh supplier atau kontraktor untuk

memborong (memasok) barang atau jasa tertentu yang biasanya dilakukan

lewat mekanisme open bid tender dan sealed bid tender. Open bid tender

yaitu penawaran dimana bisa bersaing menurunkan harga . Sealed bid

tender yaitu penawaran bermaterai yang mana peserta tidak bisa

menurunkan harga. Di kantin PT.CJ Feed Jombang tender dilakukan

selama 3 bulan sekali menggunakan kedua mekanisme diatas dengan

ketentuan khusus. Ketika sudah diumumkan pemenang tender, supplier

tidak bisa menurunkan atau menaikkan harga dalam hal ini pelaksanaan

tender menggunakn mekanisme sealed bid tender namun, ada beberapa

ketentuan khusus supplier dapat menaikkan harga yaitu apabila kenaikkan

harga bahan pokok di pasar mencapai 40%. Saat ini supplier di kantin PT

CJ Feed Jombang ada 3 yaitu supplier bahan mentah (bahan pokok, sayur

dan bumbu, minuman, consumable), supplier buah, dan supplier gas.

Sebelum perusahaan ini melakukan tender, perusahaan melakukan

survei pasar terlebih dahulu. Survei pasar dilakukan oleh PIC kantin.

Dalam survei pasar ini tujuannya untuk melihat harga pasar saat ini dan

digunakan untuk perbandingan antar supplier sehingga bisa dijadikan

usulan harga saat tender. Pada saat pihak kantin melakukan survei pasar,

pihak kantin juga menawarkaan untuk mengikuti tender agar menjadi

supplier kantin dalam perusahaan ini.

3.2.3. Sistem Tata Kelola Makanan

Didalam tata kelola makanan kantin PT CJ Feed Jombang ini

terdiri dari beberapa aspek yaitu pengecekan, penyimpanan, pengolahan

dan cara penyajian makanan. Tujuannya adalah untuk memastikan

seluruh elemen dalam sistem manajemen keamanan pangan dapat

diterapkan secara tepat dalam operasional kantin dan hasilnya sesuai

dengan persyaratan yang dietentukan.
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3.2.3.1. Pengecekan

Pengecekan bahan baku dilakukan oleh koordinator kantin.

Adapun yang dilakukan dalam sistem pengecekan ini yaitu

mengecek mengenai bahan baku makanan. Apakah bahan baku

masih layak digunakan atau tidak. Pengecekan yang dilakukan

untuk bahan makanan mentah, harus dilihat apakah masih dalam

kondisi baik, segar, tidak berubah warna, tidak berbau, tidak

bernoda dan tidak berjamur. Dan untuk bahan baku kering,

pengecekan dilakukan dengan melihat tanggal kadaluarsa pada

bungkus/plastik bahan baku, melihat dan mengecek label/merk

terdaftar di BPOM atau tidak, mengecek kemasan tidak rusak,

tidak pecah, dan hanya digunakan satu kali. Pengecekan juga

dilakukan untuk bahan makanan dingin untuk melihat apakah

produk yang dilakukan dalam kondisi Hard Frozer/ tidak

berlumer, dengan suhu minimal 15º C, dan terdapat tanggal

produksi. Yang kedua adalah pengecekan surat jalan, jadi sebelum

bahan baku diterima ini harus dilihat apakah telah ada surat jalan

yang sudah di cek / stempel oleh satpam.

3.2.3.2. Penyimpanan

Untuk bahan makanan mentah seperti ayam dan ikan

disimpan didalam freezer dengan suhu -5º. Dan untuk jenis sayur-

sayuran dan bumbu dapur lain disimpan didalam suhu ruang,

karena di kantin perusahaan ini bumbu makanan datang untuk 1

menu hari ini. Jadi untuk sayur-sayuran dan bumbu makanan

datang langsung diolah dan langsung habis.

Tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar dari

kemungkinan kontaminasi baik oleh bakteri, serangga, tikus

maupun hewan lainnya dan juga bahan berbahaya. Bahan

makanan yang cepat busuk disimpan dalam lemari pendingin dan

bahan makanan kering disimpan dalam tempat yang kering dan

tidak lembab.



23

3.2.3.3. Pengolahan Makanan

Proses pengolahan bahan makanan mulai dari peracikan

bahan, persiapan bumbu, persiapan pengolahan dan prioritas

dalam memasak harus dilakukan sesuai tahapan dan harus higienis

dan semua bahan yang siap dimasak harus dicuci dengan air

mengalir.  Persiapan pengolahan harus dilakukan dengan

menyiapkan semua peralatan yang akan digunakan dan bahan

makanan yang akan diolah sesuai urutan prioritas. Pengaturan

suhu dan waktu perlu diperhatikan karena setiap bahan makanan

mempunyai waktu kematangan yang berbeda. Suhu pengolahan

minimal 90ºC agar kuman patogen mati dan tidak boleh terlalu

lama agar kandungan zat gizi  tidak hilang akibat penguapan.

3.2.3.4. Cara Penyajian.

Penyajian makanan dilakukan dalam bentuk prasmanan

dan menggunakan tray sebagai wadah makanannya. Sebelum

makanan disajikan, dilakukan tes organoleptik atau uji indera atau

uji sensori yang merupakan cara pengujian dengan menggunakan

indra manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya

penerimaan terhadap produk. Tes organoleptik dilakukan oleh

koordinator kantin, dalam hal ini koordinator kantin melakukan

pengecekan melalui alat indra (meraba, mencium, melihat,

merasa) apakah makanan sudah layak untuk disajikan dan

dikonsumsi oleh para karyawan.

3.2.4. Sistem Pelaporan

Sistem pelaporan dalam manajemen pengelolaan kantin terdiri

dari laporan keuangan, laporan personal hygnie dan sanitasi, laporan

kepuasan karyawan, laporan tender dan laporan inventaris. Adapun untuk

penjelasannya adalah sebagai berikut ini:
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3.2.4.1. Laporan Keuangan

Laporan keuangan dilakukan setiap satu bulan sekali.

Adapun isi dari laporan keuangan ini adalah jumlah pengeluaran

selama satu bulan. Sisa bahan ditimbang dan itu dijadikan saldo

awal.

3.2.4.2. Laporan Personal Hygnie Dan Sanitasi

Laporan personal hygnie dan sanitasi dilakukan setiap satu

bulan sekali. Latar belakang dilaksanakannya adalah sebagai

pemantauan hygiene dan sanitasi karyawan kantin dan report

pelaksanaan hygiene dan sanitasi karyawan kantin. Isi dari laporan

personal hygnie dan sanitasi adalah sebagai berikut:

Pelaksanaan :

1. Ditetapkan standart pelaksanaan hygiene dan sanitasi karyawan

kantin.

2. Dilaksanakan pengecekan dengan mengisi check list hygiene

dan sanitasi penyelenggaraan makanan oleh PIC kantin.

Analisa :

1. Semua karyawan kantin selalu menggunakan ABD yaitu

celemek, penutup kepala, dan seragam saat melakukan

pekerjaan.

2. Semua karyawan kantin sudah membiasakan diri untuk

mencuci tangan sebelum melakukan pekerjaan, setelah selesai

melkukan pekerjaan dari kamar mandi.

3. Semua karyawan kantin selalu memegang makanan dengan

menggunakan alat saat sudah makan, yaitu dengan

menggunakan alat ataupun sendok.

4. Semua bahan makan yang akan di gunakan selalu di cuci bersih

dengan air mengalir.

5. Semua karyawan kantin sudah berambut rapi, berkuku pendek

dan apabila terjadi luka selalu di tutup dengan plaster.
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6. Semua bahan makanan di kantin selalu di cuci bersih dengan

menggunakan air mengalir

Adapun contoh cek list hygiene dan sanitasi karyawanan kantin,

sebagai berikut:

Gambar 3.4. Cek List Hygiene Dan Sanitasi Karyawan Kantin

3.2.4.3. Laporan Kepuasan Karyawan

Laporan kepuasan karyawan dilakukan selama 3 bulan

sekali. Dengan cara menyebar angket kepada seluruh karyawan.

Setelah angket tersebar PIC Kantin kemudian membuat laporan

ini. Sebelumnya penilaian kepuasan karyawan dilakukan

menggunakan kelereng. Jadi karyawan dapat memasukkan

kelereng ke kotak yang disediakan untuk menentukan apakah para

karyawan puas dengan menu yang disajikan.

3.2.4.4. Laporan Tender

Laporan tender dilakukan selama 3 bulan sekali. Dalam

laporan tender terdapat daftar harga dari masing-masing suppliyer.

Selain itu juga terdapat berita acara pemenang tender yang di

tandangani oleh seluruh kandidat tender juga panitia tender.

Tender dapat dilakukan apabila terdapat 2 atau lebih kandidat

calon supplier.
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3.2.4.5. Laporan Inventaris

Laporan inventaris dilakukan selama 1 bulan sekali.

Adapun isi dari laporan ini adalah inventaris apa yang dimiliki

dalam kantin, bagaimana kondisinya saat ini, dan berapa

jumlahnya. Laporan inventaris ini dibuat untuk mengetahui

apakah inventaris masih layak digunakan atau tidak. Selain itu,

dalam laporan inventaris ini juga dapat mengetahui apabila

terdapat peralatan makanan yang rusak / pecah.



27

BAB IV

PENUTUP

4.1. Kesimpulan

Dalam pelaksanaan magang ini penulis mendapatkan banyak

pengetahuan secara nyata dalam perusahaan. Selain itu, magang adalah

sarana bagi mahasiswa untuk mengenal dunia kerja nyata sekaligus mengenal

lingkungan dan kondisi kerja yang nantinya akan dihadapi mahasiswa setelah

masuk ke dunia kerja.

Berdasarkan uraian dalam laporan magang, maka dapat disimpulkan

bahwa dalam dunia kerja diperlukan tanggung jawab, ketelitian, kesabaran

yang tinggi atas semua pekerjaan yang dikerjakan dan disiplin dalam

mengikuti peraturan bekerja dan disiplin waktu menjadi tanggung jawab kita

agar tugas-tugas yang diberikan dapat diselesaikan dengan baik dan tepat

waktu.

Berdasarkan hasil pembahasan yang sesuai dengan judul yang penulis

ajukan, maka penulis dapat menarik kesimpulan bahwa:

1. Pengelolaan kantin di PT. CJ Feed Jombang dapat dikatakan baik, karena

sudah melaksanaakan standarisasai yang berlaku dalam Peraturan

Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor

1096/MENKES/PER/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga. Dari

Peraturan Menteri tersebut juga sudah mencakup segala aspek mengenai

tata pengelolaan kantin di Perusahaan.

2. Pengelolaan pada pengaturan SDM yang terdapat dikantin PT CJ Feed

Jombang sudah dilakukan dengan teratur, hal ini sudah ditetapkan

berdasarkan dengan jobdesk dan SOP yang diberlakukan serta Man

power setiap individu.

3. Pengadaan bahan makanan dilakukan dengan sisitem tender, sistem

tender tersebut dilakukan 3 bulan sekali. Dan sistem mekanismenya
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dilakukan open bid tender dan sealed bid tender dengan ketentuan yang

berlaku.

4. Sistem Tata Kelola Makanan dalam penegelolaan makanan kantin PT CJ

Feed Jombang ini terdiri dari beberapa aspek yaitu pengecekan,

penyimpanan, pengolahan dan penyajian makanan. Prosedur tersebut

sudah sesuai dengan SOP yang berlaku dalam perusahaan PT CJ FEED

Jombang. Yang mana didasarkan pada Peraturan Menteri Kesehatan

Republik Indonesia Nomor 1096/MENKES/PER/VI/2011 tentang

Higiene Sanitasi Jasaboga

5. Sistem pelaporan dalam manajemen pengelolaan kantin di terdiri dari

laporan keuangan, laporan personal hygnie dan sanitasi, laporan

kepuasan karyawan, laporan ternder dan laporan inventaris. Hal tersebut

juga sudah diatur berdasarkan SOP sistem pelaporan yang berlaku di PT.

CJ Feed Jombang.

6. Bersamaan dengan adanya wabah virus corona PT. CJ Feed Jombang

melakukan pencegahan penyebaran virus baik di area perusahaan

maupun area kain dengan melakukan pembagian waktu makan untuk

karyawan yang di bagi menjadi 3 shift untuk menghindari kerumunan

dan kontak fisik, jarak antar meja (3 in 1) yang artinya dalam 1 meja

terdapat 3 orang, pembuatan skat antar karyawan ketika makan,

perubahan sistem pengambilan makanan dari prasmanan ke tray yang

sudah disiapkan makanannya, perluasan pada area kantin, pemberian

masker ke semua karyawan dan siapapun yang masuk/keluar area PT.CJ

Feed Jombang diwajibkan memakai masker dan disemprot disinfektan

serta selalu mencuci tangan saat makan dan menggunakan hand

sanitizer.

4.2. Saran

Bedasarkan kesimpulan yang telah diuraikan di atas, maka penulis

akan memberikan saran untuk perbaikan yang mungkin dapat bermanfaat

bagi PT. CJ Feed Jombang. Adapun yang dapat penulis berikan adalah:
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1. Pengelolaan kantin di PT. CJ Feed Jombang sudah cukup baik, namun

dalam pelaksaan Jobdesknya dirasa kurang sesuai, seperti halnya koki

yang tugasnya hanya memasak tetapi para koki di kantin PT. CJ Feed

Jombang ini juga membersihkan ruang dapur dan ruang makan karena

petugas kebersihan hanya 2 minggu sekali. Seharusnya dalam

membersihkan kantin diberikan penambahan petugas khusus kebersihan

kantin.

2. Seharusnya ruangan PIC Kantin tidak menjadi satu dengan ruang dapur,

karena dirasa kurang efektif dan terlalu beresiko. Jika PIC kantin perlu

mengontrol pengelolaan kantin, ruangan PIC Kantin dapat diberi

pembatas (kaca) agar antara karyawan kantin dan koordinator kantin

sama – sama dapat menjalankan jobdesknya dengan baik.

3. Untuk pengadaaan bahan baku tekadang terdapat keterlambatan

kedatangan bahan baku, seharusnya saat meeting tender diberikan jam

untuk pemberlakuan kedatangan barang agar mengurangi resiko

keterlambatan barang datang dan membuat kayawan kantin lebih efektif

dalam menjalankan jobdesknya.

4. Pencegahan wabah virus corona yang dilakukan di area katin sudah

berjalan dengan baik. Namun alangkah lebih baiknnya untuk karyawan

di kantor sebelum memulai pekerjaan sebaiknya dianjurkan berjemur

setiap hari kurang lebih 10 menit untuk pencegahan virus corona dan

juga sebaiknya setiap karyawan di berikan vitamin agar dapat menjaga

sistem kekebalan tubuh sehingga dapat mencegah penyebaran virus

corona.
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FORMULIR KEGIATAN HARIAN MAHASISWA

NAMA : TRI CAHYANI AFRIDA

NIM : 1661039

PROGRAM STUDI : MANAJEMEN SDM B/2016

TEMPAT KKM : PT. CJ FEED JOMBANG

BAGIAN / BIDANG : DIVISI PENGELOLAAN KANTIN

Minggu
Ke

Tanggal Jenis Kegiatan Tanda
Tangan

I 02 Maret
2020

- Pengenalan jobdesk pengelolaan kantin
- Input bahan baku makanan
- Input data inventaris kantin

03 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Mengecek bahan baku makanan yang

datang
- Input data harian makanan ekspatriat

04 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Membantu menyajikan makanan untuk

karyawan
- Briefing pembuatan laporan

05 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Menyusun laporan magang
- Konsultasi laporan magang

06 Maret
2020

- Senam pagi
- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapkan makanan

karyawan
- Meeting menu makanan untuk minggu

depan
II 09 Maret

2020
- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapkan makanan untuk

karyawan
- Input data pelamar kerja

10 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapkan makanan untuk

karyawan
- Input data pelamar kerja

11 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Konsultasi laporan magang
- Mengerjakan laporan magang
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12 Maret
2020

- Mengikuti kegiatan montly meeting
- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapkan makanan untuk

karyawan
- Konsultasi laporan magang

13 Maret
2020

- Senam pagi
- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapkan makanan

karyawan
- Meeting menu makanan untuk minggu

depan
III 16 Maret

2020
- Input bahan baku makanan
- Menyiapakan makanan untuk karyawan
- Mengerjakan laporan magang

17 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Konsultasi laporan magang
- Membantu menyiapkan makanan untuk

karyawan
18 Maret

2020
- Input bahan baku makanan
- Menyiapakan makanan untuk karyawan
- Input data pelamar kerja
- Membuat brosur lowongan kerja
- Menghubungi pelamar kerja

19 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Menyiapakan makanan untuk karyawan
- Mengerjakan laporan magang
- Konsultasi laporan magang

20 Maret
2020

- Senam pagi
- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapkan makanan

karyawan
- Meeting menu makanan untuk minggu

depan
- Meeting tender

IV 23 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Menyiapakan makanan untuk karyawan
- Mengerjakan laporan magang

24 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Menyiapakan makanan untuk karyawan
- Konsultasi laporan magang
- Mengerjakan laporan magang

25 Maret
2020

Libur Hari Raya Nyepi
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FORMULIR KEGIATAN HARIAN MAHASISWA

NAMA : SYOFIE SYAH JEHAN

NIM : 1661225

PROGRAM STUDI : MANAJEMEN SDM A/2016

TEMPAT KKM : PT. CJ FEED JOMBANG

BAGIAN / BIDANG : DIVISI PENGELOLAAN KANTIN

Minggu
Ke

Tanggal Jeniis Kegiatan Tanda
Tangan

I 02 Maret
2020

- Pengenalan jobdesk pengelolahan kantin
- Input bahan baku dan inventaris kantin

03 Maret
2020

- Input bahan baku dan pengecekan bahan
baku

- Input data hsrian makanan ekspatriat
04 Maret

2020
- Input bahan baku makanan
- Membantu menyajikan makanan untuk

karyawan
- Briefing pembuatan laporan

05 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Menyusun laporan magang
- Konsultasi laporan magang

06 Maret
2020

- Senam pagi
- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapkan makanan

karyawan
- Meeting menu makanan untuk minggu

depan
II 09 Maret

2020
- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapakan makanan untuk

karyawan
- Input data pelamar kerja

10 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapkan makanan untuk

karyawan
- Input data pelamar kerja

11 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Konsultasi laporan magang
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- Mengerjakan laporan magang

12 Maret
2020

- Mengikuti kegiatan montly meeting
- Input bahan baku makanan
- membantu menyiapkan makanan untuk

karyawan
- konsultasi laporan magang

13 Maret
2020

- Senam pagi
- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapkan makanan

karyawan
- Meeting menu makanan untuk minggu

depan
III 16 Maret

2020
- Input bahan baku makanan
- Menyiapakan makanan untuk karyawan
- Mengerjakan laporan magang

17 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Konsultasi laporan magang
- Membantu menyiapkan makanan untuk

karyawan
18 Maret

2020
- Input bahan baku makanan
- Menyiapakan makanan untuk karyawan
- Input data pelamar kerja
- Membuat brosur lowonga  kerja

19 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Menyiapakan makanan untuk karyawan
- Mengerjakan laporan magang
- Konsultasi laporan magang

20 Maret
2020

- Senam pagi
- Input bahan baku makanan
- Membantu menyiapkan makanan

karyawan
- Meeting menu makanan untuk minggu

depan
- Meeting pemilihan tender bahan baku

makanan.
IV 23 Maret

2020
- Input bahan baku makanan
- Menyiapakan makanan untuk karyawan
- Mengerjakan laporan magang

24 Maret
2020

- Input bahan baku makanan
- Menyiapakan makanan untuk karyawan
- Konsultasi laporan magang
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- Mengerjakan laporan magang
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FORM PENILAIAN DOSEN PEMBMBING

NAMA : TRI CAHYANI AFRIDA

NIM : 1661039

PROGRAM STUDI : Manajemen SDM B/2016

TEMPAT KKM : PT. CJ FEED Jombang

BAGIAN / BIDANG : Divisi Pengelolaan Kantin

Catatan : peniliaan harap diisi dalam angka.

Nilai akhir (rata - rata) total nilai : 8 =……………………

Perhitungan Nilai Akhir

Rata-rata Pendamping Lapangan × 60 % =………………........

Rata- rata nilai DPL × 40 % =……………………

Nilai Akhir KKM =……………………

No. Aspek yang Dinilai Nilai

1. Keaktifan Konsultasi

2. Motivasi

3. Pengetahuan tentang tugas di obyek KKM

4. Tata Bahasa dan kerapihan laporan

5. Kejelasan menyampaikan laporan

6. Sistematika laporan

7. Kemampuan mengidentifikasi masalah

8. Kemampuan memberikan alternative pemecahan
masalah
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FORM PENILAIAN DOSEN PEMBIMBING

NAMA : SYOFIE SYAH JEHAN

NIM : 1661225

PROGRAM STUDI : Manajemen SDM A/2016

TEMPAT KKM : PT. CJ FEED Jombang

BAGIAN / BIDANG : Divisi Pengelolaan Kanti

Catatan : peniliaan harap diisi dalam angka.

Nilai akhir (rata - rata) total nilai : 8 =……………………

Perhitungan Nilai Akhir

Rata-rata Pendamping Lapangan × 60 % =………………........

Rata- rata nilai DPL × 40 % =………………………

Nilai Akhir KKM =……………………

No. Aspek yang Dinilai Nilai

1. Keaktifan Konsultasi

2. Motivasi

3. Pengetahuan tentang tugas di obyek KKM

4. Tata Bahasa dan kerapihan laporan

5. Kejelasan menyampaikan laporan

6. Sistematika laporan

7. Kemampuan mengidentifikasi masalah

8. Kemampuan memberikan alternative pemecahan
masalah



47

FOTO KEGIATAN

Gambar 1

Kegiatan Input Bahan Baku

Gambar 2.

Membantu Menyajikan Makanan Untuk Karyawan
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Gambar 3

Pengecekan Bahan Baku

Gambar 4

Pengecekan Stock Taking
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E. LAMPIRAN 5

Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor

1096/MENKES/PER/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasa Boga
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