
































jumlah, berat, dan kemasannya sesuai dengan permintaan. Tanggal kadaluarsa
juga akan diperiksa dengan toleransi maksimal tiga bulan sebelum tanggal
kadaluarsa. Setiap bahan yang sudah terlebih dahulu masuk ke dalam
penyimpanan dan tanggal kadaluarsanya lebih awal harus digunakan terlebih
dahulu agar tidak terbuang sia-sia. Bahan yang keluar masuk akan dikontrol
sehingga kualitas rasa yang diberikan tetap stabil. Bahan yang rentan rusak seperti
susu kedelai dan yang membutuhkan suhu lebih rendah dari suhu ruangan
disimpan dalam lemari es dan freezer. Bahan-bahan baku seperti tepung terigu,
mentega, gula pasir, gula halus, dan lainnya harus disimpan di tempat yang tidak
terkena matahari langsung dan memiliki sirkulasi udara yang baik; agar
kondisinya tetap baik dan tidak berbau. Standar penyimpanan dry-storage
ingredient ini sesuai dengan pendapat Payne-Palacio & Theis (2009:244), yaitu
“the main requisites of a food dry-storage area are that it be dry, cool, and
properly ventilated”. Suhu ruangan untuk penyimpanan juga harus stabil. Bahan
baku kering harus disimpan dengan suhu antara 28°C hingga 42°C. Sedangkan
untuk bahan baku yang bersifat beku harus disimpan antara suhu minus 32°C
hingga minus 18°C.

Penggunaan bahan baku harus disesuaikan dengan resep standar yang telah
ditentukan. Menurut definisinya, resep merupakan sebuah pernyataan bahan-
bahan dan prosedur yang diperlukan untuk menyiapkan jenis-jenis bahan.
Pernyataan ini merupakan pendapat dari Payne-Palacio & Theis (2009:260), yaitu
“a recipe is a statement of ingredients and procedures required to prepare a food

item”. Dengan menggunakan resep sebagai acuan penggunaan bahan baku akan

43



mempermudah perencanaan, pembelian bahan, forecasting, costing, dan
penentuan harga.

Pengolahan bahan baku harus menggunakan peralatan yang bersih. Para
karyawan juga diwajibkan untuk mencuci tangan sebelum bekerja, beralih ke
adonan lainnya, dan membungkus cookies yang sudah jadi. Selain itu, para

karyawan juga diwajibkan untuk mengenakan hand gloves.

3.6. Pengaturan Jam Kerja

Outlet DeBilicious beroperasi mengikuti jam operasional Supermal
Pakuwon Indah, yaitu Senin sampai Sabtu, mulai pukul 10.00 WIB hingga pukul
22.00 WIB. Bagian produksi DeBilicious akan berproduksi mulai pukul 08.00
WIB hingga pukul 16.00 WIB. Karyawan berhak mendapatkan libur selama satu
hari dalam satu minggu. Jika karyawan mendadak berhalangan sehingga terlambat
atau tidak masuk kerja, maka karyawan tersebut wajib memberitahukan kepada
pemilik mengenai keterlambatannya atau izin tidak masuk kerja pada hari itu.

DeBilicious akan menerapkan sistem enam hari kerja dan satu hari libur.
Hal ini sesuai dengan peraturan Undang-undang No. 13 Tahun 2003 pasal 77 ayat
2 tentang Ketenagakerjaan, yaitu tujuh jam dalam satu hari dan empat puluh jam
dalam satu minggu untuk enam hari kerja dalam satu minggu, atau delapan jam
dalam satu hari, dan empat puluh jam dalam satu minggu untuk lima hari kerja
dalam satu minggu. Para karyawan akan bekerja selama delapan jam dengan
diberikan waktu istirahat selama satu jam untuk beristirahat dan makan siang. Jam

produksi hanya memiliki satu shift, dikarenakan semua kegiatan produksi cukup
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dilakukan dari pagi hingga sore. Pada operasional outlet akan dilakukan dua shift,
yaitu shift pertama mulai pukul 09.30 WIB sampai pukul 17.30 WIB, shift kedua

mulai pukul 14.00 WIB sampai pukul 22.00 WIB.
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