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BAB III 

RENCANA OPERASIONAL 

3.1.  Proses Jasa 

3.1.1. Alur Jasa 

Jasa atau pelayanan merupakan suatu kinerja penampilan, tidak berwujud 

dan cepat hilang, lebih dapat dirasakan daripada dimiliki. Kondisi suatu 

jasa/pelayanan yang ditawarkan/diberikan oleh pengusaha/operator, akan sangat 

tergantung kepada penilaian pengguna jasa itu sendiri (Zamzuri, 2009:10). Penulis 

akan mengorganisir proses penyampaian pelayanan jasa mulai dari konsumen 

masuk ke gerai, pemilihan produk, hingga terjadinya transaksi pembelian. Berikut 

adalah gambar alur jasa yang terjadi di Tea Time: 

Gambar 3.1. Alur Jasa 
Sumber: Data Diolah (2013) 

Konsumen datang Memilih Menu 

Transaksi Pembayaran Persiapan Produk 

Ucapan selamat datang 

Pengambilan produk 

Konsumen makan Konsumen pulang Ucapan Terima	
  Kasih	
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Berikut merupakan penjelasan dari Gambar 3.1. alur jasa yang terjadi di Tea 

Time: 

1. Konsumen memasuki gerai yang akan disambut oleh bartender dengan 

mengucapkan salam selamat pagi, selamat siang, atau selamat sore. 

2.  Konsumen menuju cashier yang akan dijelaskan pemilihan produk yang 

dilakukan secara self-service baik pemesanan maupun pengambilan 

produk yang akan dilayani oleh bartender serta melakukan transaksi 

pembayaran.  

3. Pesanan konsumen akan dituliskan langsung di cup dengan disertai nama 

konsumen untuk memudahkan dalam penyerahan pesanan dan langsung 

dialihkan ke bartender yang menyiapkan minuman, sedangkan untuk 

dessert akan langsung diberikan kepada konsumen oleh cashier. 

4. Bartender akan memproses minuman, kemudian menyebutkan nama 

pemesan yang sudah tercantum di masing-masing cup. 

5. Konsumen akan mengambil pesanan masing-masing di tempat yang telah 

disediakan dan kemudian menikmati hidangan masing-masing. 

6. Steward akan membersihkan meja yang telah digunakan konsumen. 

7. Bartender mengucapkan salam perpisahan dan terima kasih. 
 

Bartender memiliki peran yang besar dalam operasional kafe ini, karena 

barista sekaligus merangkap sebagai cashier dan waiter. Cafe ini akan 

menggunakan layanan self-service, dimana konsumen akan mengambil dan 

membawa sendiri pesanannya dari tempat yang telah disediakan menuju meja 

masing-masing. 
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Dalam pelaksanaan alur jasa di atas, untuk mencatat pesanan akan dilakukan 

oleh cashier dua kali yaitu di mesin kasir dan cup minuman yang akan langsung 

diberikan ke bartender. Tea Time akan memberikan pelayanan sebaik mungkin 

sehingga dapat membuat konsumen merasa nyaman dan setiap pesanan konsumen 

akan disajikan dengan cepat tanpa mengurangi standar dan kualitas dari hidangan. 

Dengan didukung nuansa pedesaan Jepang, diharapkan konsumen  akan merasa 

nyaman dan betah menghabiskan waktu luangnya menikmati hidangan  Tea Time. 

 
 
 

3.1.2. Standard Operating Procedure (SOP) 

Setiap karyawan di Tea Time akan diberikan pengarahan terlebih dahulu 

agar proses operasional dan tujuan yang ingin dicapai perusahaan dapat berjalan 

dengan baik. Standard Operating Procedure (SOP) dari Tea Time agar semua 

proses berjalan dengan lancar adalah sebagai berikut: 

1. Standard Operating Procedure Opening 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3.2. Standard Operating Procedure Opening 
Sumber: Data Diolah (2013) 
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Di dalam proses opening, staff dan karyawan yang terlibat adalah 

yang termasuk dalam shift I. Berikut adalah SOP untuk proses opening: 

a. Operational manager mengabsen staff dan karyawan dalam shift I. 

b. Steward menata dan membersihkan seluruh area kafe. 

c. Bagian purchasing akan mengantarkan pesanan barang yang sudah 

dilakukan oleh bagian kitchen dan kafe di hari sebelumnya.  

d. Bartender dan pastry chef memeriksa kelengkapan bahan baku 

produksi dan peralatan yang akan digunakan pada hari tersebut. 

e. Operational manager memberikan briefing singkat sebelum memulai 

pekerjaan dan memeriksa kerapian dan kebersihan seragam karyawan. 

f. Kafe dibuka dan seluruh divisi operasional siap menjalankan tugasnya 

masing-masing. 

2. Standard Operating Procedure Closing 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.3. Standard Operating Procedure Closing 
Sumber: Data Diolah (2013) 
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Berikut penjelasan SOP untuk proses closing, staff dan karyawan yang 

terlibat adalah yang termasuk dalam shift II.: 

a. Bartender membersihkan semua peralatan yang telah digunakan, 

membersihkan seluruh area bar. 

b. Steward membersihkan peralatan, area kitchen dan kafe. 

c. Pastry chef atau assistant pastry chef memastikan chiller, store room, 

freezer, dan cabinet sudah dalam keadaan terkunci. 

d. Cashier akan menghitung dan mencatat total pendapatan yang akan 

diberikan kepada operational manager. 

e. Operational manager memberikan evaluasi singkat untuk membahas 

hasil yang telah dicapai pada hari tersebut. 

f. Bartender dan assistant chef memastikan kebersihan masing-masing 

area untuk terakhir kalinya agar siap digunakan keesokan hari. 

Selain prosedur opening dan closing, kegiatan operasional kafe dan kitchen 

memerlukan prosedur lain yang tidak kalah penting agar dapat berjalan dengan 

baik dan lancar. Prosedur lain yang diperlukan adalah sebagai berikut: 

1. Proses Pemesanan Bahan Baku Produksi 

 

 

 

 

 

Gambar 3.4. Proses Pemesanan Bahan Baku Produksi 
Sumber: Data Diolah (2013) 
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Proses pemesanan bahan baku produksi dimulai dari pesanan yang telah 

dibuat masing-masing bagian, yaitu pastry chef dan bartender. Data 

pemesanan ini akan diolah oleh operational manager menjadi laporan 

pemesanan bahan baku produksi untuk diberikan ke bagian purchasing. 

Bagian purchasing akan mengecek persediaan bahan baku di tempat 

penyimpanan, apabila barang yang diminta oleh masing-masing bagian 

belum tersedia, maka akan dilakukan prosedur pemesanan. Laporan 

pemesanan bahan baku produksi dari purchasing akan diberikan kepada 

pemasok bahan baku atau supplier, yang akan memproses pengiriman 

bahan baku produksi agar sampai dengan baik dan tepat waktu. 

2. Proses Penerimaan Bahan Baku Produksi 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 3.5. Proses Penerimaan Bahan Baku Produksi 
Sumber: Data Diolah (2013) 
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Berikut adalah penjelasan proses penerimaan bahan baku Tea Time: 

a. Supplier mengirimkan barang sesuai dengan pesanan yang sudah ada 

yang akan diterima bagian purchasing. Untuk jadwal pengiriman yaitu 

setiap hari Senin sampai hari Jumat mulai pukul 08.00 sampai pukul 

15.00 WIB, dan hari Sabtu mulai pukul 08.00 sampai pukul 12.00 WIB. 

b. Semua barang yang diterima akan melalui proses pengecekan oleh bagian 

purchasing untuk melihat kualitas dan kuantitas barang yang ada apakah 

sudah sesuai dengan pesanan. 

c. Bagian purchasing akan membuat laporan barang datang dan  laporan 

ketidaksesuaian untuk barang yang rusak atau tidak sesuai dengan 

pesanan, agar barang yang salah dapat dikembalikan kepada supplier. 

d. Bagian purchasing akan melakukan penyimpanan barang sesuai dengan 

jenis bahan baku produksi dan memberikan laporan barang datang ke 

operational manager. 

3. Proses Penyimpanan Bahan Baku Produksi 

 
 

 

 

 

 

 

 
 
Gambar 3.6. Proses Penyimpanan Bahan Baku Produksi 
Sumber: Data Diolah (2013) 
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Bahan baku produksi yang sudah diterima bagian purchasing dari supplier 

akan disimpan menurut jenis bahan baku produksi. Pertama-tama, bahan 

baku produksi akan dipisahkan menurut jenisnya, yaitu bahan basah, bahan 

kering, dan bahan beku. Kemudian, bahan baku produksi tersebut akan 

dibersihkan dan diberi label menurut tanggal barang datang. Setelah itu,  

pihak purchasing akan melakukan penyimpanan berdasarkan jenis bahan 

baku produksi. Untuk bahan basah akan disimpan di dalam chiller, untuk 

bahan kering disimpan di store room, dan bahan beku disimpan di freezer.  

4. Proses Pengeluaran Bahan Baku Produksi 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

Gambar 3.7. Proses Pengeluaran Bahan Baku Produksi 
Sumber: Data Diolah (2013) 
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jika setelah melalui kedua tahap pengecekan dan tidak lolos, maka bahan 

baku tersebut harus segera dibuang. Saat mengeluarkan bahan baku baik 

dari chiller, store room, ataupun freezer harus diperhatikan sistem FIFO 

(first in, first out). Apabila bahan baku produksi di store room mulai 

menipis, bagian purchasing harus membuat laporan pemesanan barang yang 

akan diberikan operational manager. Dari sini operational manager akan 

memberikan uang pembayaran untuk pemesanan bahan baku produksi. 

Kemudian bagian purchasing akan memberikan laporan tersebut ke supplier 

untuk pemesanan barang. 

 
 
 

3.2.  Persyaratan Fisik 

Tea Time memiliki standar persyaratan fisik yang harus dipenuhi yaitu 

seperti berikut ini: 

1. Persyaratan Fisik Cafe 

a. Lokasi strategis dan mudah dijangkau yang berada di Spazio Superblock, 

pusat keramaian baru di Surabaya Barat yang memiliki lahan parkir baik 

dan memadai. 

b. Ruangan yang nyaman untuk bersantai para konsumen. 

c. Memberikan desain interior yang menunjang konsep Tea Time. 

d. Memiliki sirkulasi udara yang baik. 

e. Terdapat fasilitas yang lengkap, seperti ruangan ber-AC, wi-fi, TV LED 32 

inch, audio, dan sound system. 
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2. Persyaratan Fisik Dapur 

a. Dinding ruangan dengan warna putih agar mudah dibersihkan dengan bahan 

yang tidak mudah terbakar. 

b. Lantai dari bahan tegel atau keramik yang tidak mudah kotor, tidak licin, 

dan mudah dibersihkan. 

c. Memiliki ventilasi yang baik agar pertukaran udara berjalan dengan lancar. 

d. Penerangan yang ada harus cukup untuk memudahkan karyawan dalam 

menyelesaikan pekerjaannya. 

e. Memiliki sarana dapur yang memadai, seperti meja kerja, bak cuci, dan 

kompor. 
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3.3. Peralatan 

Peralatan yang digunakan untuk menunjang kegiatan operasional Tea Time 

ada tiga bagian, yaitu sebagai berikut: 

a. Peralatan untuk keperluan dapur (kitchen) 
 

Tabel 3.1. Peralatan Dapur 
 

No. Nama Peralatan Jumlah Satuan Harga Satuan 
(Rp) 

Total Harga 
(Rp) 

1 Kompor gas 4 tungku 1 buah 3.500.000 3.500.000 
2 Tabung elpiji 15 kg 1 buah 375.000 375.000 
3 Chiller 1 buah 14.000.000 14.000.000 
4 Freezer 1 buah 5.500.000 5.500.000 
4 Air conditioner 1 PK 1 buah 3.300.000 3.300.000 
5 Working table 2 buah 1.500.000 3.000.000 
6 Oven 1 buah 15.300.000 15.300.000 
7 Blender 1 buah 400.000 400.000 
8 Mixer bakery 1 buah 6.400.000 6.400.000 
9 Cabinet 2 buah 1.000.000 2.000.000 

10 Kitchen sink 2 buah 1.500.000 3.000.000 
11 Timbangan digital besar 1 buah 500.000 500.000 
12 Timbangan digital kecil 3 buah 150.000 450.000 
13 Cutting board 6 buah 30.000 180.000 
14 Pisau multi purpose 5 buah 150.000 750.000 
15 Pisau kecil 5 buah 35.000 175.000 
16 Mixing bowl (22cm) 18 buah 30.000 540.000 
17 Mixing bowl (26cm) 15 buah 45.000 675.000 
18 Mixing bowl (38cm) 8 buah 60.000 480.000 
19 Cetakan kue bulat 24cm 8 buah 20.000 160.000 
19 Sauce pan 2 buah 150.000 300.000 
20 Ladle 3 buah 20.000 60.000 
21 Panci 2 buah 35.000 70.000 
22 Sendok 12 buah 5.000 60.000 
23 Garpu 12 buah 5.000 60.000 
24 Can opener 2 buah 30.000 60.000 
25 Wooden spatula 5 buah 5.000 25.000 
26 Grater 2 buah 22.000 44.000 
27 Peeler 2 buah 10.000 20.000 
28 Saringan 3 buah 20.000 60.000 
29 Tong 5 buah 10.000 50.000 
30 Tempat sampah besar 1 buah 430.000 430.000 

TOTAL 61.485.000 
 
Sumber: Data Diolah (2013) 
 

 



	
  

44	
  
	
  

b. Peralatan untuk keperluan gerai (kafe) 
 

Tabel 3.2. Peralatan Gerai 
 

No. Nama Peralatan Jumlah Satuan Harga Satuan 
(Rp) 

Total Harga 
(Rp) 

1 Sendok dessert 25 buah 3.000 75.000 
2 Garpu dessert 50 buah 3.000 150.000 
3 Piring kecil 50 buah 12.000 600.000 
4 Piring saji 12 buah 35.000 420.000 
5 Tatakan kayu tatami 1 buah 22.500.000 22.500.000 
6 Kursi tatami 20 buah 300.000 6.000.000 
7 Meja tatami 5 buah 1.200.000 6.000.000 
8 Partisi tatami 5 buah 2.000.000 10.000.000 
9 Sofa kapasitas 2 orang 2 buah 3.500.000 7.000.000 

10 Meja kapasitas 4 orang 1 buah 1.300.000 1.300.000 
11 Meja kayu 4 orang 3 buah 1.500.000 4.500.000 
12 Kursi kayu 12 buah 1.400.000 16.800.000 
13 Meja kayu bulat  3 buah 3.000.000 9.000.000 
14 Kursi kayu bulat 6 buah 1.500.000 9.000.000 
15 Kursi kayu panjang 1 buah 4.590.000 4.590.000 
16 Bantalan duduk 6 buah 50.000 300.000 
17 Cabinet rack 1 buah 4.000.000 4.000.000 
18 Meja bar 1 buah 15.000.000 15.000.000 
19 Display rack 1 buah 7.500.000 7.500.000 
20 Food display chiller 1 buah 16.500.000 16.500.000 
21 Cash register raptor  1 buah 12.000.000 12.000.000 
22 Printer raptor 1 buah 3.500.000 3.500.000 
23 Blender  2 buah 400.000 800.000 
24 Tea Pot Machine 1 buah 450.000 450.000 
25 Botol plastik pompa 6 buah 30.000 180.000 
26 Sink  1 buah 1.500.000 1.500.000 
27 Dispenser  1 buah 1.350.000 1.350.000 
28 Measuring cup (1 set) 1 buah 97.500 97.500 
29 Stereo set 1 buah 2.400.000 2.400.000 
30 Speaker  2 buah 1.250.000 2.500.000 
31 LED television 32 inch 1 buah 3.250.000 3.250.000 
32 Air conditioner 1 PK 3 buah 3.300.000 9.900.000 

TOTAL 179.027.500 
 
Sumber: Data Diolah (2013) 
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c. Peralatan untuk keperluan steward             

 
Tabel 3.3. Peralatan Steward 
 

No. Nama Peralatan Jumlah Satuan Harga Satuan 
(Rp) 

Total Harga 
(Rp) 

1 Broom  3 buah 15.000 45.000 
2 Skrop sampah 2 buah 17.500 35.000 
3 Magic Mop 2 buah 329.000 658.000 
4 Napkin 3 buah 5.000 15.000 

TOTAL 753.000 
 
Sumber: Data Diolah (2013) 
 
 
 
3.4.  Pemasok 

Pemasok merupakan salah satu aspek penting dalam kelancaran proses 

produksi dan operasional Tea Time. Dalam pemenuhan kebutuhan bahan baku, 

operational manager harus mengawasi ketersediaan bahan baku produksi agar 

tidak terjadi kelangkaan bahan baku sehingga dapat menghambat proses kinerja 

operasional Tea Time. Operational manager juga harus memantau harga bahan 

baku yang ada di pasar agar tidak mengurangi kualitas produk yang ditawarkan 

Tea Time. Kotler dan Amstrong (2008:80) mengatakan “diharuskan untuk 

memantau tren harga dari bahan baku utama, dimana peningkatan biaya bahan 

baku bisa mendorong peningkatan harga yang tidak pasti sehingga dapat merusak 

volume penjualan perusahaan”. Berikut adalah daftar pemasok peralatan dan 

pemasok bahan baku produksi yang diperlukan Tea Time untuk mendukung 

operasional perusahaan: 
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Tabel 3.4. Daftar Pemasok Peralatan 
 

No. Nama Pemasok Alamat Telepon 
1 ACE Hardware Supermall Pakuwon Indah LG & G, 

Puncak Indah Lontar 2, Surabaya 
(031) 7390988 

2 Cafe Glass Dharmahusada 68, Surabaya (031) 5944730 
3 Hartono Elektronik Bukit Darmo Boulevard 12, Surabaya (031) 7321212 
4 Mastrada Kusuma Bangsa 15, Surabaya (031) 5458802 
5 PT Ometraco Arya Samanta Rungkut Industri I No. 5-7, Surabaya (031) 8432836 
6 Raptor Raya Darmo Permai III, Bavarian 

Village B-27, Surabaya 
(031) 7348959 

7 Restomart Kertajaya 41-43, Surabaya (031) 5035844 
8 Toeng Market Tidar 84, Surabaya (031) 5315412 
9 UD Galaxy II Raya Lontar 51, Surabaya (031) 7457070 

10 UD Setiawan Undaan Wetan 36D, Surabaya (031) 5479261 
11 UD Wonokoyo Prima Gas Kenjeran 185-187, Surabaya (031) 3717137 

 
Sumber: Data Diolah (2013)  
 

Tabel 3.5. Daftar Pemasok Bahan Baku 
 
No. Nama Pemasok Alamat Telepon 

1 Igloo Ice Cube 
 

Rungkut Industri IV/30, Kali Rungkut, 
Gununganyar, Surabaya 

(031)  8499506 

2 Ika  Nginden 6, Surabaya (031)70126123 
3 Kurnia Tea  

Sugiarto Prayitno 
Manyar Kertoadi W-511, Surabaya (031) 70474367 

4 Rommy Eka Candra Karang Empat Timur 2 / 47A, 
Surabaya  

08165433433 

4 Sinar Yong Kedungdoro 24 – 26 Surabaya (031) 5343435 
5 Sejahtera Abadi 

Hendra Ananta 
Wisma Permai XI – 15, Surabaya (031) 81785976 

5 Teh Enam Tiga Supermall Pakuwon Indah LG 102A, 
Puncak Indah Lontar 2, Surabaya 

(031) 8671172 

6 Toko 8 (delapan) Pucang Anom Timur 8 Surabaya (031) 5016789 
 
Sumber: Data Diolah (2013)  
 
 
 
3.5.  Bahan Baku 

Pemilihan bahan baku yang akan digunakan sangat mempengaruhi hasil 

olahan produksi yang dihasilkan. Bahan baku yang tepat ditambah dengan 

pengolahan yang benar akan menghasilkan produk dengan kualitas yang baik. 

Produk yang baik dan terjaga kualitasnya akan mempengaruhi kelancaran usaha 
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pastry dan cafe ini. Oleh karena itu,  operational manager, pastry chef, dan 

bagian purchasing harus memperhatikan kualitas dari bahan baku yang akan 

digunakan. Beberapa hal yang perlu dilihat untuk memenuhi standar bahan baku 

yang dipakai Tea Time adalah: 

1. Mengecek kualitas bahan baku produksi yang baru diterima dari supplier. 

2. Mengecek tanggal kadaluarsa masing-masing bahan baku produksi agar 

tidak terbuang karena expired date yang sudah dekat. 

3. Mencatat persediaan bahan baku produksi yang ada di tempat penyimpanan 

setiap harinya untuk menghindari kerusakan bahan. 

4. Menerapkan sistem FIFO (first in, first out), FIFO adalah bahan baku yang 

diterima pertama harus segera dijual kepada konsumen. Karena tingginya 

tingkat kerusakan barang, FIFO paling umum digunakan dalam industri 

makanan dan minuman (Bernard Davis, 2008:282). Untuk menghindari 

bahan baku produksi yang baru datang dipakai terlebih dahulu dengan 

memberikan tanggal pada masing-masing bahan sesuai tanggal saat bahan 

baku tersebut datang dari supplier. 

5. Suhu penyimpanan bahan baku produksi harus sesuai dengan standard 

sehingga tidak mudah rusak. 

6. Membuat perkiraan jumlah konsumen agar stok bahan baku produksi cukup 

untuk memenuhi permintaan konsumen setiap harinya. 
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3.6.  Pengaturan Jam Kerja 

Waktu operasional suatu perusahaan sangat mempengaruhi proses 

berjalannya usaha, oleh karena itu dalam memulai usaha perlu mengatur waktu 

operasional di awal. Menurut pasal 77 ayat 1, UU No.13/2003 mewajibkan setiap 

pengusaha untuk melaksanakan ketentuan jam kerja. Ketentuan jam kerja ini telah 

diatur dalam 2 sistem, yaitu: 

1. 7 jam kerja dalam 1 hari atau 40 jam kerja dalam 1 minggu untuk 6 hari 

kerja dalam 1  minggu 

2. 8 jam kerja dalam 1 hari atau 40 jam kerja dalam 1 minggu untuk 5 hari 

kerja dalam 1 minggu 

Waktu operasional Tea Time yaitu setiap hari selama satu minggu penuh. 

Jam operasional yang berlaku dibagi menjadi dua, yaitu hari Senin sampai hari 

Kamis pukul 10.00 sampai 22.00 WIB dan hari Jumat sampai hari Minggu dan 

hari libur mulai pukul 10.00 sampai pukul 23.00 WIB. Tea Time dibuka untuk 

umum mulai siang hari agar konsumen dapat berkunjung saat makan siang, karena 

biasanya jam makan siang dimulai dari pukul 11.00 sampai pukul 14.00. 

Sementara untuk hari Jumat sampai hari Minggu atau hari libur, jam operasional 

yang berlaku lebih lama dikarenakan biasanya mengalami kenaikan di akhir pekan 

dan sebagian besar konsumen ingin bersantai hingga malam hari. 

Staff dan karyawan wajib datang satu jam sebelum operasional berjalan 

untuk mempersiapkan keperluan usaha dalam satu hari dan pulang satu jam 

setelah cafe tutup untuk membersihkan dan merapikan semua perlengkapan dan 

peralatan yang digunakan serta merekap transaksi pembelian dan penjualan pada 
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hari tersebut. Staff dan karyawan akan beroperasional selama 5 hari dalam 1 

minggu dengan jadwal libur yang fleksibel sesuai dengan kebijakan jadwal yang 

dibuat oleh operational manager, jadwal kerja ini akan dipasang di akhir minggu 

setiap minggunya.  

Penulis membutuhkan dua divisi dalam menjalankan usaha Tea Time ini, 

yaitu divisi operational dan divisi office. Divisi operasional yang terdiri atas 

operational manager, pastry chef, assistant pastry chef, pastry cook, bartender, 

dan steward akan menangani bagian penjualan dan pembuatan produk. Sementara 

untuk divisi office terdiri atas bagian marketing, dan purchasing. Berikut 

keterangan jadwal dari dua divisi yang dibutuhkan Tea Time: 

Tabel 3.6. Jadwal Shift Office 
 

Senin – Kamis 
(09.00 – 17.00 WIB) 

Sabtu 
(09.00 – 14.00 WIB) 

Pekerja Jumlah Pekerja 
General Manager (owner) 

Operational Manager (owner) 1 General Manager (owner) 
Operational Manager (owner) 

Marketing Manager 1 Marketing Manager 
Purchasing 1 Purchasing 

TOTAL:          3 orang (termasuk owner) 
 
Sumber: Data Diolah (2013) 
 
Tabel 3.7. Jadwal Shift Divisi Operasional 
 

Shift I 
Weekdays: 09.00 – 17.00 WIB 
Weekend: 09.00 – 17.00 WIB 

Shift II 
Weekdays: 15.00 -  23.00 WIB 
Weekend: 16.00 – 24.00 WIB 

Pekerja Jumlah Pekerja Jumlah 
Pastry Chef 1 Assistant Pastry Chef 1 
Pastry Cook 2 Pastry Cook - 
Bartender 2 Bartender 3 
Steward 1 Steward 1 

6 orang 5 orang 
TOTAL:         11 orang  

 
Sumber: Data Diolah (2013) 


