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1.1 Latar Belakang 

 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

Perkembangan industri makanan di Indonesia pada tahun 2024 

mengalami pertumbuhan yang cukup pesat. Salah satu bidang usaha yang 

terus berkembang adalah industri bakery dan cake. Meningkatnya 

kebutuhan masyarakat terhadap produk makanan yang praktis, menarik, 

dan memiliki cita rasa yang baik menyebabkan persaingan usaha bakery 

semakin ketat. Kondisi ini menuntut setiap pelaku usaha untuk mampu 

mengelola kegiatan operasional produksinya secara efektif dan efisien agar 

dapat menghasilkan produk yang berkualitas serta mampu memenuhi 

kebutuhan konsumen. Selain itu, perubahan tren konsumsi masyarakat 

yang semakin memperhatikan kualitas, kebersihan, dan keamanan pangan 

juga menjadi tantangan tersendiri bagi pelaku usaha bakery untuk terus 

meningkatkan standar operasionalnya. Manajemen operasional produksi 

memiliki peranan yang sangat penting dalam keberhasilan suatu usaha, 

khususnya pada industri makanan seperti cake dan bakery. Manajemen 

operasional tidak hanya berfokus pada proses pembuatan produk, tetapi 

juga mencakup pengelolaan bahan baku, tenaga kerja, peralatan produksi, 

pengendalian kualitas, hingga proses distribusi produk kepada konsumen. 

Pengelolaan operasional yang baik akan membantu perusahaan 

meningkatkan produktivitas, menjaga kualitas produk, meminimalkan 

kesalahan produksi, serta meningkatkan kepuasan pelanggan. Dengan 

adanya sistem operasional yang terencana dan terorganisir, perusahaan juga 
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dapat lebih mudah beradaptasi terhadap perubahan permintaan pasar dan 

perkembangan teknologi produksi. 

Salah satu usaha yang bergerak di bidang produksi cake dan bakery 

adalah Faresta Cake. Usaha ini mampu berkembang dengan menyediakan 

berbagai produk cake yang memiliki kualitas baik dan diminati oleh 

masyarakat. Dalam menjalankan usahanya, Faresta Cake tentunya 

memerlukan sistem manajemen operasional produksi yang terstruktur agar 

proses produksi dapat berjalan lancar, mulai dari persiapan bahan baku 

hingga produk siap dipasarkan kepada konsumen. Selain itu, kemampuan 

perusahaan dalam menjaga kualitas rasa, tampilan produk, serta ketepatan 

waktu produksi menjadi faktor penting dalam mempertahankan loyalitas 

pelanggan. Di tengah persaingan industri bakery yang semakin kompetitif, 

konsistensi kualitas produk dan pelayanan menjadi keunggulan yang harus 

dipertahankan agar perusahaan tetap mampu bersaing dan berkembang 

secara berkelanjutan. 

Kegiatan Kuliah Kerja Lapangan (KKL) menjadi salah satu sarana 

bagi mahasiswa untuk memahami secara langsung penerapan teori 

manajemen operasional produksi di dunia usaha nyata. Melalui kegiatan ini, 

mahasiswa dapat memperoleh pengalaman dan wawasan mengenai 

bagaimana suatu perusahaan mengatur proses produksinya, mengelola 

sumber daya, menghadapi kendala operasional, serta menerapkan strategi 

untuk meningkatkan efektivitas dan efisiensi produksi. Pelaksanaan KKL 

pada Faresta Cake dilakukan untuk menganalisis sistem manajemen 
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operasional produksi yang diterapkan perusahaan dalam menjalankan 

kegiatan usahanya. Analisis ini meliputi proses pengadaan bahan baku, 

tahapan produksi, penggunaan teknologi dan peralatan hingga 

pengendalian kualitas produk. Dengan melakukan analisis tersebut, 

mahasiswa diharapkan dapat memahami hubungan antara teori manajemen 

operasional dengan praktik yang diterapkan secara langsung di lapangan. 

Selain itu, kegiatan KKL juga memberikan kesempatan bagi mahasiswa 

untuk mengembangkan kemampuan observasi, komunikasi, dan 

pemecahan masalah yang sangat dibutuhkan dalam dunia kerja. 

Salah satu kendala yang dihadapi Faresta Cake dalam operasional 

produksi adalah ketika jumlah pesanan yang masuk mengalami 

peningkatan secara signifikan, terutama pada waktu-waktu tertentu seperti 

hari besar, acara, atau musim permintaan yang tinggi. Kondisi tersebut 

menyebabkan beban kerja karyawan meningkat karena mereka harus 

menyelesaikan proses produksi dalam waktu yang terbatas agar seluruh 

pesanan dapat dipenuhi sesuai target dan jadwal yang telah ditentukan. 

Peningkatan volume produksi juga menuntut karyawan untuk bekerja lebih 

cepat tanpa mengurangi kualitas produk, sehingga diperlukan ketelitian dan 

koordinasi yang baik selama proses produksi. Apabila lonjakan pesanan 

tidak diimbangi dengan perencanaan produksi yang efektif, pembagian 

tugas yang jelas, serta ketersediaan bahan baku yang mencukupi, maka 

dapat berpotensi menyebabkan keterlambatan penyelesaian pesanan, 

kelelahan karyawan, dan menurunnya efisiensi operasional. 
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Selain itu, analisis terhadap manajemen operasional produksi pada 

Faresta Cake juga penting dilakukan untuk mengetahui kelebihan serta 

kendala yang dihadapi perusahaan dalam proses produksinya. Hasil analisis 

ini diharapkan dapat menjadi bahan evaluasi dan masukan yang bermanfaat 

bagi perusahaan dalam meningkatkan kualitas operasional usahanya. Bagi 

mahasiswa, kegiatan ini juga dapat meningkatkan kemampuan berpikir 

kritis, kemampuan analisis, serta menambah pengetahuan mengenai dunia 

kerja dan pengelolaan usaha di bidang industri makanan. Pengetahuan yang 

diperoleh dari kegiatan ini diharapkan dapat menjadi bekal bagi mahasiswa 

dalam menghadapi dunia profesional maupun dalam mengembangkan 

usaha di masa mendatang. Berdasarkan uraian tersebut, maka penulis 

tertarik untuk menyusun Laporan Kuliah Kerja Lapangan (KKL) dengan 

judul “Analisis Manajemen Operasional Produksi pada Faresta Cake di 

Kabupaten Kebumen” sebagai bentuk penerapan ilmu manajemen yang 

telah dipelajari selama perkuliahan ke dalam praktik dunia usaha secara 

nyata. 
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1.2 Tujuan dan Manfaat KKL 

1.2.1 Tujuan KKL 

1. Untuk mengetahui strategi manajemen operasi dan produksi pada 

Faresta Cake di Kabupaten Kebumen 

2. Mengetahui bagaimana pengelolaan manajemen produksi pada 

Faresta Cake di Kabupaten Kebumen 

3. Menambah pengalaman dan memperoleh Pelajaran sebagai bekal 

untuk melangkah pada kehidupan bermasyarakat. 

4. Penulis laporan Kuliah Kerja Lapangan ini dapat menambah 

pengalaman bagi penulis dalam proses pembuatan skripsi. 

1.2.2 Manfaat KKL 

1. Manfaat Teoritis 

 

a. Menambah wawasan, pengalaman serta menjadi wadah 

pengaplikasian teori yang telah didapatkan penulis pada saat 

perkuliahan mengenai aspek produksi pada Faresta Cake di 

Kabupaten Kebumen. 

b. Diharapakan pada memberikan sumbangan pemikiran dan 

Pustaka ilmiah khususnya pada bidang Manajeman Produksi 

sehingga dapat digunakan sebagai bahan literature di 

perpustakaan. 

2. Manfaat Praktis 

 

a. Diharapkan dapat menjadi refrensi bagi peneliti selanjutnya 

dengan lebih luas dan mendalam. 
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b. Diharapkan dapat menjadi bahan pertimbangan khususnya 

dalam pengambilan Keputusan persediaan bahan baku dalam 

produksi. 

c. Diharapkan menambah pengetahuan serta pengalaman dalam 

kehidupan bermasyarakat dan mampu menimbulkan jiwa 

berwirausaha nanti setelah lulus kuliah. 

1.3 Prosedur dan Pelaksanaan 

Kuliah kerja lapangan (KKL) ini dilakukan dengan prosedur dan 

pelaksanaan sebagai berikut: 

1.3.1 Tahapan Persiapan 

Tahapan persiapan yang dilakukan penulis dalam melakukan 

kuliah kerja lapangan yaitu: 

1. Mengisi mata kuliah KKL pada kartu rencana studi (KRS) 

 

2. Mendapatkan Dosen Pembimbing beserta kelompok KKL 

 

3. Membagi aspek penelitian bersama anggota kelompok dan 

mencari objek KKL 

4. Meminta izin pelaksaan KKL kepada pemilik Faresta Cake di 

Kabupaten Kebumen 

5. Menulis dan mengajukan judul laporan KKL kepada dosen 

pembimbing 
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1.3.2 Tahapan Pelaksanaan 

Pelaksanaan kegiatan KKl yang dilakukan oleh penulis, yaitu: 

 

1. Minggu pertama bulan Mei 2026 dan minggu kedua bulan Mei 

2026 menyelesaikan pengajuan judul, permohonan dan 

perizinan kuliah kerja lapangan (KKL) dan administrasinya. 

2. Minggu ketiga bulan Mei 2026 dan minggu keempat bulan Mei 

2026 penulis mulai menggali informasi tentang gambaran 

umum Perusahaan, data perusahan, biodata Perusahaan dan 

struktur organisasi UMKM Faresta Cake di Kabupaten 

Kebumen melalui wawancara dengan Owner (pemilik) usaha 

3.  Minggu pertama bulan Juni 2026 penulis mulai Menyusun 

laporan KKL BAB I dengan dibimbing oleh Dosen 

Pembimbing KKL. 

4. Minggu pertama bulan Juni 2026 penulis mulai Menyusun isi 

BAB I laporan Kuliah Kerja Lapangan. 

5. Minggu kedua bulan Juni 2026 penulis menyerahkan BAB I 

hasil Kuliah Kerja Lapangan kepada Dosen pembimbing untuk 

meminta koreksi dan meminta arahan untuk BAB selanjutnya. 

6. Minggu ketiga bulan Juni penulis menyerahkan hasil revisian 

BAB I hasil laporan Kuliah Kerja Lapangan kepada Dosen 

Pembimbing. 
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7. Minggu keempat bulan Juni 2026 penulis dan tim melakukan 

kunjungan ke Faresta Cake untuk mencari informasi terkait 

gambaran umum usaha, struktur organisasi, dan biodata pemilik. 

8. Minggu keempat penulis mulai Menyusun isi BAB II dan 

mengajukan laporan Kuliah Kerja Lapangan kepada Dosen 

Pembimbing. 

9. Minggu pertama bulan Juli 2026 penulis menyerahkan hasil 

revision BAB II dan mengajukan BAB III hasil laporan Kuliah 

Kerja Lapangan kepada Dosen Pembimbing. 

10. Minggu kedua bulan Juli 2026 sampai minggu ketiga bulan Juli 

penulis mulai menyusun laporan KKL BAB III dengan 

dibimbing oleh Dosen Pembimbing KKL. 

 

 

Tabel I-1 

Time Schedule KKL 
 

No Materi April Mei Juni Juli 

1 Mencari Obyek 
KKL 

    

2 Pelaksaan KKL     

3 BAB I     

4 BAB II     

5 BAB III     

Sumber: Buku Panduan KKL Tahun 2024 
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BAB II 

PEMBAHASAN 

2.1 Gambaran Umum Perusahaan 

Usaha Kecil dan Menengah (UKM) “Faresta Cake di Kabupaten 

Kebumen” merupakan UKM yang bergerak dibidang bakery dan cake. 

Faresta Cake didirikan di Jl. KH Ahmad Dahlan No.87, Widarapayung, 

Kedawung, Kec. Pejagoan, Kabupaten Kebumen oleh bapak Amin 

Yulianto pada tanggal 16 Mei 2020. Faresta Cake memproduksi beberapa 

produk yaitu bolen, cheeseroll, bolu gulung, dll. Selain itu Faresta Cake 

menjual berbagai roti dan bolu yang baru saja dipromosikan. 

Produk paling utama dihasilkan di faresta cake yaitu bolen dan 

cheeseroll. Bolen dan Cheeseroll terbuat dari puff pastry atau kulit bolen 

khusus yang memiliki tekstur renyah (flaky) diluar lembut didalam. Isian 

utama bolen yaitu pisang raja/pisang tanduk matang yang sudah digoreng 

sering kali ditemani cokelat leleh dan keju batang, berbentuk kotak gendut, 

padat dan berlapis lapis. Rasanya dominan manis legit dari pisang, dengan 

sentuhan gurih dari mentega pada kulitnya. Sedangkan isian pada 

cheeseroll yaitu keju batang dipotong kotak memanjang dan slay cokelat, 

berbentuk gulungan Panjang ramping mirip cerutu atau silinder kecil, 

karakter rasanya perpaduan gurih asin dari keju yang lembut dengan 

campuran cokelat yang meleleh didalam mulut berpadu dengan kulit pastry 

dengan toping mesis dan keju parut diluarnya sehingga ada sensasi manis 

crunchy. 
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Bagi para pecinta manis bolen dan cheeseroll cocok untuk dibawa ke 

berbagai kegiatan seperti kumpul bersama teman-temen dan cocok untuk 

bingkisan undungan berbagai acara seperti undangan pernikahan, 

undangan sunatan, dan lainnya. Tidak hanya bolen dan cheeseroll, Faresta 

Cake juga menyediakan berbagai bolu dan kue kue lainnya yang dapat 

dikonsumsi semua kalangan dengan rasa yang manis dan enak dikonsumsi. 

2.1.1 Data Perusahaan 

1. Nama Perusahaan : Faresta Cake 

 

2. Bidang Usaha : Bakery dan Cake 

 

3. Jenis Produk / Jasa : Bakery 

 

4. Alamat Perusahaan : Jl. KH Ahmad Dahlan No.87, 

Widarapayung, Kedawung, Kec. Pejagoan, Kabupaten Kebumen, 

Jawa Tengah 54361 

5. Nomor Telepon 083138368292 

6. Alamat E-mail : farestacake@gmail.com 

7. Situs Web : https://s.shopee.co.id/80AubSHqRI 

 

8. Bank Perusahaan : BNI 

 

9. N P W P 3305213007900005 

 

10. Mulai Berdiri 2020 

 

2.1.2 Biodata Pemilik Usaha 

1. Nama : Amin Yulianto 

 

2. Jabatan : Pemilik Usaha 

 

3. Tempat, Tanggal Lahir : Kebumen, 30 Juli 1990 

mailto:farestacake@gmail.com
https://s.shopee.co.id/80AubSHqRI
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4. Alamat Rumah : Wonotirto RT 3 RW 1, Kec. 

karanggayam, Kebumen 

5. Nomor Telepon 083138368292 

 

6. Alamat E-mail : bbid.amin@gmail.com 

 

7. Pendidikan Terakhir : SMK 

 

8. Pengalaman Kerja : PT. Astra Otoparts 

 

2.1.3 Struktur Organisasi 

Menurut Robbins dan Coulter (2007:284) pengertian 

struktur organisasi yaitu kerangka kerja formal organisasi yang 

dengan kerangka kerja tersebut tugas-tugas pekerja dibagi, 

dikelompokan dan dikoordanisasikan. Struktur organisasi penting 

bagi sebuah organisasi karena berguna untuk memperjelas tugas, 

wewenang, dan tanggung jawab masing-masing anggota. 

 

Gambar II-1 Struktur Organisasi Faresta Cake Kabupaten 

Kebumen 

Sumber: Faresta Cake 2026 

mailto:bbid.amin@gmail.com
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Tugas dari masing masing bagian dalam struktur organisasi 

tersebut, adalah sebagai berikut: 

1. Pimpinan atau Pemilik 

 

Pemimpin bertugas dalam pengambuilann Keputusan, 

pengendalian usaha dan mengkontrol kinerja Perusahaan baik 

karyawan maupun keadaan Perusahaan untuk mencapai tujuan 

yang telah ditetapkan 

2. Pemasaran 

 

Bagian pemasaran melakukan kegiatan pemasaran seperti 

membuat strategi pemasaran, melakukan promosi, sebagai 

humas dan Kerjasama dengan pihak-pihak eksternal. 

3. Produksi 

 

Bagian produksi memliki tugas untuk mengontrol persediaan, 

melakukan kegiatan produksi. 

4. Keuangan 

 

Bagian keuangaan bertugas melakukan pengurusan mengenai 

keluar masuknya kas, melakukan penggajian, dan penyusunan 

laporan keuangan, serta pengambilan Keputusan yang 

berkenan tentang biaya kebutuhan Perusahaan. 

2.2 Aspek Operasi dan Produksi 

Menurut Assuri (2008:6) dalam arti sempit pengertian produksi 

hanya dimaksud sebgai kegiatan yang menghasilkan barang baik barang 

jadi maupun barang setengah jadi, bahan industry atau suku cadang atau 
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sparepats dan komponen. Dengan pengertian ini dimaksud kan sebagai 

kegiatan pengolahan didalam parbik. Hasilnya produksi dapat berupa 

barang konsumsi maupun barang-barang industry. 

2.2.1 Proses Produksi 

Kegiatan produksi bolen dan cheeseroll yang dilakukan oleh 

Faresta Cake jika diperhatikan bisa dibilang Sebagian besar caranya 

sama dengan pembuatan kue yang lainnya. Pada Faresta Cake tidak 

memproduksi jika ada pesanan saja, tetapi membuat untuk display 

di toko juga. 

Proses produksi pada Faresta Cake dari awal sampai akhir 

sangatlah diperhatikan sehingga minim kesalahan saat produksi. 

Berikut ini tahapan-tahapan proses pembuatan bolen dan cheeseroll 

pada Faresta Cake: 

1. Tahap pertama dalam proses produksi adalah pembuatan 

adonan kulit dengan mencampurkan tepung terigu 4 kg, gula 

halus 1 kg, mentega/butter 1,5 kg, dan air 2 liter. Seluruh bahan 

diaduk hingga tercampur rata dan menghasilkan adonan yang 

lembut serta siap diproses ke tahap berikutnya. 
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Gambar II-2 Tahap Pembuatan Adonan Kulit 

Bollen dan Cheeseroll 

Sumber: Faresta Cake 2026 

 

2. Setelah adonan selesai dibuat, adonan ditimbang sesuai ukuran 

yang telah ditentukan, kemudian disimpan di dalam lemari es 

selama 24 jam agar teksturnya lebih stabil dan mudah dibentuk 

pada proses produksi keesokan harinya. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar II-3 Tahap Penimbangan Adonan dan 

Bentuk Sesuai Takaran 

Sumber: Faresta Cake 2026 
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3. Adonan dipotong menjadi beberapa bagian sesuai ukuran yang 

telah ditentukan agar memudahkan proses pembentukan. 

Selanjutnya, adonan diisi dengan pisang, selai cokelat, atau keju 

batang sesuai jenis produk yang dibuat. 
 

Gambar II-4 Tahap Memasukan isian Bollen dan 

Cheeseroll 

 

Sumber: Faresta Cake 2026 

4. Setelah adonan dibentuk, bolen dan cheeseroll diberi topping 

berupa meses dan keju parut untuk menambah cita rasa serta 

mempercantik tampilan produk sebelum dipanggang. 
 

Gambar II-5 Tahap Pemberian Toping 

 

Sumber: Faresta Cake 2026 
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5. Setelah diberi topping, bolen dan cheeseroll dipanggang di 

dalam oven selama 10–15 menit pada suhu atas 165◦C 

sedangkan suhu bawah 188◦C hingga matang dan berwarna 

kuning keemasan. 
 

Gambar II-6 Tahap Pemanggangan 

Sumber: Faresta Cake 2026 

 

6. Setelah proses pemanggangan selesai, bolen dan cheeseroll 

dikeluarkan dari oven dan didiamkan hingga dingin. 

Selanjutnya, produk dikemas dengan rapi agar siap dipasarkan 

kepada konsumen. 
 

Gambar II-7 Adonan Matang dan Didiamkan Agar 

Dingin 

Sumber: Faresta Cake 2026 
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7. Setelah bolen dan cheeseroll benar-benar dingin, setiap produk 

dikemas satu per satu menggunakan kemasan plastik untuk 

menjaga kebersihan, kualitas, dan kesegaran produk. 
 

Gambar II-8 Tahap Packing ke Plastik 

 

Sumber: Faresta Cake 2026 

 

8. Setelah seluruh produk dikemas satu per satu, bolen dan 

cheeseroll disusun ke dalam dus dengan isi 8pcs yang terdiri 

atas kombinasi bolen dan cheeseroll sesuai keinginan konsumen. 

Produk kemudian siap didistribusikan atau dipasarkan. 
 

Gambar II-9 Tahap Pengemasan ke Dalam Box 

Sumber: Faresta Cake 2026 
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9. Produk siap antar ke dalam kota maupun luar kota 
 

Gambar II-10 Produk Siap Antar 

 

Sumber: Faresta Cake 2026 

 

2.2.2 Bahan Baku dan Penggunaannya 

Bahan baku untuk membuat bolen dan cheeseroll pada Faresta 

Cake yaitu: 

Tabel II-1 

Bahan Baku 
 

Bahan Baku Harga Perkilo Jumlah 

Pembelian 

Total 

Tepung Terigu Rp12.000 4,0Kg Rp48.000 

Margarin/Butter Rp27.500 1,5Kg Rp41.250 

Gula Halus Rp20.000 1,0Kg Rp20.000 

Sumber: Faresta Cake 2026 

 

2.2.3 Kapasitas Produksi 

Saat ini bulan maret samapi dengan bulan juni 2026 Faresta 

Cake maksimal kapasitas produksi yang dibuat oleh Faresta Cake 

adalah 3200pcs per hari. Sedangkan satu bulan Faresta Cake dapat 

memproduksi sekitar  96000pcs.  Kapasitas  ini  dibatasi agar 
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kualitas produk tetap terjaga dan keterbatasan SDM di Faresta 

Cake yang berjumlah 13. 

2.2.4 Rencana Pengembangan Produksi 

Faresta Cake akan melakukan beberapa Langkah dalam 

mewujudkan rencana pengembangan produksi, yaitu: 

1. Meningkatkan jumlah produksi, Peningkatan jumlah produksi 

bertujuan untuk memenuhi permintaan pasar yang terus 

meningkat sehingga tidak terjadi kekurangan stok produk. 

Langkah pertama yang dapat dilakukan adalah menganalisis 

data penjualan beberapa bulan terakhir untuk mengetahui 

produk yang paling diminati serta waktu-waktu terjadinya 

peningkatan permintaan, misalnya pada akhir pekan, hari raya, 

atau musim tertentu. Berdasarkan data tersebut, perusahaan 

dapat menyusun target produksi harian maupun mingguan 

yang lebih akurat. Selanjutnya, perusahaan perlu memastikan 

ketersediaan bahan baku dengan menjalin kerja sama yang 

baik dengan pemasok. Persediaan bahan baku utama sebaiknya 

disiapkan dalam jumlah yang cukup agar proses produksi tidak 

terhambat. Selain itu, perusahaan dapat menerapkan sistem 

persediaan minimum (minimum stock) sehingga bahan baku 

selalu tersedia ketika dibutuhkan. Efisiensi proses produksi 

juga perlu ditingkatkan melalui pembagian pekerjaan 

karyawan yang lebih jelas, penjadwalan kerja yang efektif, 
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serta penggunaan peralatan produksi yang lebih modern 

apabila memungkinkan. Jika jumlah pesanan meningkat secara 

signifikan, perusahaan dapat menambah tenaga kerja 

sementara atau mengatur sistem lembur agar seluruh pesanan 

dapat diselesaikan tepat waktu tanpa mengurangi kualitas 

produk. 

2. Inovasi produk dilakukan agar konsumen tidak merasa bosan 

dan perusahaan mampu bersaing dengan kompetitor. 

Pengembangan inovasi dapat dimulai dengan melakukan 

survei sederhana kepada pelanggan mengenai rasa, ukuran, 

atau jenis produk yang mereka inginkan. Masukan dari 

pelanggan dapat menjadi dasar dalam menciptakan produk 

baru yang sesuai dengan kebutuhan pasar. Selain menciptakan 

varian rasa baru, perusahaan juga dapat mengembangkan 

ukuran produk, desain kemasan yang lebih menarik, maupun 

produk edisi khusus pada momen tertentu seperti Hari Raya, 

Natal, Tahun Baru, atau Hari Valentine. Sebelum dipasarkan 

secara luas, produk baru perlu melalui tahap uji coba (trial 

product) untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen 

terhadap rasa, kualitas, dan harga yang ditawarkan. Setelah 

memperoleh tanggapan positif, perusahaan dapat 

memproduksi bolen dan cheeserol secara bertahap sambil 

melakukan promosi melalui media sosial, pemberian sampel 
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gratis, maupun penawaran paket bundling agar masyarakat 

tertarik untuk mencoba. 

2.2.5 Volume Penjualan 

Penjualan pada kurun waktu per bulan Juni 2026 telah 

masuk 10.840box pesanan. Berikut data penjualan pada Faresta 

Cake. 

Tabel II-2 

Data Penjualan Faresta Cake 
 

Bulan Penjualan 

Maret 12.230 Box 

April 8.972 Box 

Mei 7.985 Box 

Juni 10.840 Box 
 Total  40.027 Box  

 

Sumber: Faresta Cake 2026 

 

2.2.6 Rencana Peningkatan Volume Produksi 

Dalam upaya meningkatkan volume produksi, Faresta 

Cake perlu menerapkan beberapa strategi yang terencana agar 

mampu memenuhi permintaan pasar yang terus meningkat tanpa 

mengurangi kualitas produk. Rencana peningkatan volume 

produksi dilakukan melalui beberapa tahapan sebagai berikut: 

1. Melakukan perencanaan produksi berdasarkan data penjualan, 

Faresta Cake perlu menyusun jadwal produksi berdasarkan 

data penjualan pada bulan-bulan sebelumnya. Dengan 

menganalisis produk yang paling banyak diminati serta waktu 

terjadinya lonjakan permintaan, seperti akhir pekan, hari raya, 
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atau musim liburan, perusahaan dapat menentukan target 

produksi harian maupun mingguan secara lebih akurat. 

2. Menjamin ketersediaan bahan baku, Peningkatan volume 

produksi harus didukung dengan ketersediaan bahan baku yang 

memadai. Faresta Cake perlu menjalin kerja sama yang baik 

dengan pemasok agar pasokan tepung, mentega, gula, keju, 

cokelat, pisang, dan bahan lainnya selalu tersedia. Selain itu, 

perusahaan dapat menerapkan sistem minimum stock sehingga 

persediaan bahan baku tetap aman ketika terjadi peningkatan 

pesanan secara mendadak. 

3. Meningkatkan efisiensi proses produksi, Efisiensi produksi 

dapat dilakukan melalui pembagian tugas karyawan sesuai 

keahlian masing-masing, penataan alur kerja yang lebih efektif, 

serta pengurangan waktu tunggu pada setiap tahapan produksi. 

Penggunaan peralatan yang lebih modern, seperti mixer 

berkapasitas besar atau oven tambahan, juga dapat 

mempercepat proses produksi sehingga kapasitas produksi 

harian meningkat tanpa mengurangi kualitas produk. 

4. Meningkatkan kapasitas sumber daya manusia (SDM), Untuk 

memenuhi target produksi yang lebih tinggi, Faresta Cake 

dapat memberikan pelatihan kepada karyawan mengenai 

teknik produksi yang lebih efisien, standar kualitas produk, 

serta penerapan kebersihan dan keamanan pangan. Apabila 
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permintaan meningkat secara signifikan, perusahaan dapat 

menambah tenaga kerja sementara atau menerapkan sistem 

lembur secara terjadwal agar seluruh pesanan dapat 

diselesaikan tepat waktu. 

5. Mengoptimalkan pengendalian kualitas (Quality Control), 

Meskipun volume produksi meningkat, kualitas produk harus 

tetap menjadi prioritas utama. Oleh karena itu, setiap tahap 

produksi perlu diawasi mulai dari pemilihan bahan baku, 

proses pencampuran adonan, pembentukan produk, 

pemanggangan, hingga pengemasan. Pengawasan kualitas 

secara konsisten akan menjaga cita rasa, tekstur, dan tampilan 

produk sehingga kepuasan pelanggan tetap terjaga. 

6. Mengoptimalkan penggunaan teknologi informasi, Faresta 

Cake dapat memanfaatkan aplikasi pencatatan produksi dan 

persediaan untuk memantau jumlah stok bahan baku, jumlah 

produk yang dihasilkan, serta jumlah pesanan yang masuk 

setiap hari. Selain itu, pemanfaatan media sosial dan 

marketplace dapat membantu memprediksi permintaan pasar 

sehingga perusahaan dapat menyesuaikan kapasitas produksi 

dengan lebih cepat. 

7. Melakukan evaluasi produksi secara berkala, evaluasi 

dilakukan secara rutin untuk mengetahui tingkat produktivitas, 

jumlah produk yang dihasilkan, tingkat kerusakan produk, 
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serta ketepatan waktu penyelesaian pesanan. Hasil evaluasi 

tersebut dapat dijadikan dasar dalam menentukan langkah 

perbaikan agar proses produksi semakin efektif, efisien, dan 

mampu memenuhi kebutuhan pasar secara berkelanjutan. 

Dengan menerapkan langkah-langkah tersebut, Faresta Cake 

diharapkan mampu meningkatkan kapasitas produksi secara 

optimal, memenuhi permintaan konsumen tepat waktu, 

mempertahankan kualitas produk, serta meningkatkan daya saing 

usaha di industri bakery dan cake. Selain itu, peningkatan volume 

produksi yang direncanakan secara matang juga akan berdampak 

pada peningkatan penjualan, keuntungan perusahaan, dan 

keberlanjutan perkembangan usaha. 

2.2.7 Pemanfaatan Teknologi pada Produksi 

Dalam menjalankan kegiatan operasional produksinya, 

Faresta Cake telah memanfaatkan berbagai teknologi dan 

peralatan modern untuk meningkatkan efisiensi kerja, menjaga 

kualitas produk, serta mempercepat proses produksi. Penggunaan 

teknologi ini berperan penting dalam menghasilkan produk yang 

memiliki kualitas yang konsisten dan mampu memenuhi 

permintaan konsumen. 

Pada tahap pencampuran adonan, Faresta Cake 

menggunakan mixer adonan berkapasitas besar sehingga proses 

pencampuran tepung, mentega, gula, dan bahan lainnya menjadi 
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lebih cepat, merata, serta menghasilkan tekstur adonan yang lebih 

konsisten dibandingkan dengan pengadukan secara manual. 

Penggunaan mixer juga dapat mengurangi beban kerja karyawan 

dan meningkatkan produktivitas. 

Setelah adonan selesai dibuat, proses penyimpanan 

dilakukan menggunakan lemari pendingin (chiller). Teknologi 

pendingin ini berfungsi menjaga kestabilan suhu adonan selama 

proses istirahat (resting) selama kurang lebih 24 jam sehingga 

tekstur adonan menjadi lebih elastis, mudah dibentuk, serta 

menghasilkan lapisan bolen yang lebih renyah setelah dipanggang. 

Pada proses pemanggangan, Faresta Cake menggunakan 

oven dengan pengaturan suhu atas dan bawah sehingga panas 

dapat tersebar secara merata. Pengaturan suhu sekitar 165°C pada 

bagian atas dan 188°C pada bagian bawah membantu 

menghasilkan bolen dan cheeseroll dengan tingkat kematangan 

yang sempurna, warna kuning keemasan yang merata, serta 

tekstur luar yang renyah dan bagian dalam yang tetap lembut. 

Dalam proses penimbangan bahan baku dan adonan, 

Faresta Cake memanfaatkan timbangan digital agar setiap produk 

memiliki ukuran yang seragam. Ketepatan penimbangan ini 

sangat penting untuk menjaga standar kualitas, mengurangi 

pemborosan bahan baku, serta memastikan setiap produk 

memiliki berat yang sesuai. 
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Selain itu, proses pengemasan juga didukung dengan 

penggunaan alat sealer plastik untuk menutup kemasan secara 

rapat. Penggunaan alat ini membantu menjaga kebersihan produk, 

memperpanjang masa simpan, serta membuat kemasan terlihat 

lebih rapi dan profesional sebelum dimasukkan ke dalam box 

penjualan. 

Tidak hanya pada proses produksi, Faresta Cake juga 

memanfaatkan teknologi informasi dalam mendukung kegiatan 

operasional. Pencatatan pesanan dan penjualan dilakukan secara 

digital sehingga memudahkan pemilik usaha dalam memantau 

jumlah produksi, mengelola stok bahan baku, serta mengevaluasi 

tingkat penjualan. Selain itu, pemanfaatan WhatsApp Business, 

Instagram, TikTok, Shopee, dan layanan pesan antar juga 

mempermudah komunikasi dengan pelanggan serta memperluas 

jangkauan pemasaran. 

2.2.8 Rencana Pengembangan Produksi 

Dalam menghadapi persaingan industri bakery yang semakin 

meningkat, Faresta Cake perlu menyusun rencana pengembangan 

produksi secara berkelanjutan agar mampu memenuhi permintaan 

pasar tanpa mengurangi kualitas produk. Adapun rencana 

pengembangan produksi yang dapat diterapkan adalah sebagai 

berikut. 
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1. Meningkatkan kapasitas produksi, Faresta Cake dapat 

meningkatkan kapasitas produksi dengan melakukan 

perencanaan produksi berdasarkan data penjualan setiap bulan 

sehingga jumlah produk yang dibuat sesuai dengan permintaan 

pasar. Perusahaan juga perlu mempastikan ketersediaan bahan 

baku melalui kerja sama yang baik dengan pemasok agar proses 

produksi tidak terhambat. Selain itu, penambahan jam kerja 

pada musim permintaan tinggi atau perekrutan tenaga kerja 

harian dapat dilakukan untuk memenuhi target produksi tanpa 

mengurangi kualitas produk. 

2. Modernisasi peralatan produksi, Untuk meningkatkan efisiensi 

kerja, Faresta Cake dapat melakukan investasi secara bertahap 

pada peralatan produksi yang lebih modern, seperti mixer 

berkapasitas besar, oven dengan kapasitas lebih tinggi, mesin 

pemotong adonan, maupun alat pengemas otomatis. 

Penggunaan peralatan tersebut dapat mempercepat proses 

produksi, mengurangi beban kerja karyawan, meningkatkan 

konsistensi kualitas produk, dan meminimalkan kesalahan 

selama proses produksi. 

3. Pengembangan inovasi produk, Faresta Cake perlu terus 

melakukan inovasi agar mampu mengikuti perkembangan 

selera konsumen. Inovasi dapat berupa penambahan varian rasa 

baru, pengembangan ukuran produk, desain kemasan yang lebih 
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menarik, maupun peluncuran produk edisi khusus pada momen 

tertentu seperti Hari Raya, Natal, Tahun Baru, atau Hari 

Valentine. Sebelum dipasarkan secara luas, setiap produk baru 

sebaiknya melalui tahap uji coba untuk mengetahui tingkat 

penerimaan konsumen. 

4. Peningkatan kompetensi sumber daya manusia, produktivitas 

produksi sangat dipengaruhi oleh kualitas sumber daya manusia. 

Oleh karena itu, perusahaan perlu memberikan pelatihan secara 

berkala mengenai teknik produksi, standar kebersihan, 

keamanan pangan, penggunaan peralatan produksi, serta 

pelayanan kepada pelanggan. Dengan meningkatnya 

kompetensi karyawan, proses produksi akan menjadi lebih 

efektif, efisien, dan menghasilkan produk yang berkualitas. 

5. Optimalisasi manajemen persediaan bahan baku, Faresta Cake 

perlu menerapkan sistem pengendalian persediaan bahan baku 

agar selalu tersedia dalam jumlah yang cukup. Perusahaan dapat 

menentukan batas minimum stok (minimum stock) untuk setiap 

bahan utama sehingga risiko kekurangan bahan baku dapat 

diminimalkan. Selain itu, pencatatan keluar masuk bahan baku 

perlu dilakukan secara rutin agar penggunaan bahan lebih 

terkontrol dan pemborosan dapat ditekan. 

6. Pemanfaatan teknologi informasi dalam produksi, penggunaan 

teknologi informasi dapat  membantu perusahaan dalam 
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menyusun jadwal produksi, mengelola persediaan bahan baku, 

mencatat hasil produksi harian, serta memantau jumlah pesanan 

pelanggan. Dengan sistem pencatatan yang lebih terstruktur, 

proses pengambilan keputusan menjadi lebih cepat dan akurat 

sehingga kegiatan produksi dapat berjalan lebih efisien. 

7. Pengembangan jaringan distribusi, peningkatan produksi perlu 

didukung dengan perluasan saluran distribusi agar seluruh 

produk dapat terserap pasar. Faresta Cake dapat menjalin kerja 

sama dengan reseller, toko oleh-oleh, minimarket lokal, kafe, 

maupun platform marketplace seperti Instagram dan Tiktok 

sehingga jangkauan pemasaran menjadi lebih luas dan volume 

penjualan meningkat. 

8. Evaluasi dan perbaikan berkelanjutan, perusahaan perlu 

melakukan evaluasi terhadap kegiatan produksi secara rutin, 

baik dari aspek jumlah produksi, tingkat kerusakan produk, 

efisiensi penggunaan bahan baku, produktivitas tenaga kerja, 

maupun kepuasan pelanggan. Hasil evaluasi tersebut menjadi 

dasar dalam melakukan perbaikan secara berkelanjutan 

sehingga sistem produksi Faresta Cake semakin efektif, efisien, 

dan mampu bersaing dalam industri bakery. 

Dengan menerapkan rencana pengembangan produksi tersebut, 

Faresta Cake diharapkan mampu meningkatkan kapasitas produksi, 

mempertahankan kualitas produk, memenuhi permintaan konsumen 
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secara tepat waktu, serta meningkatkan daya saing dan keberlanjutan 

usaha di tengah persaingan industri bakery yang semakin kompetitif. 
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3.1 Kesimpulan 

BAB III 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil pelaksanaan Kuliah Kerja Lapangan (KKL) di 

Faresta Cake Kabupaten Kebumen, maka dapat disimpulkan bahwa tujuan 

KKL telah tercapai. 

1. Strategi manajemen operasi dan produksi pada Faresta Cake telah 

diterapkan dengan baik melalui perencanaan produksi yang disesuaikan 

dengan permintaan pasar, pengelolaan bahan baku secara terencana, 

penerapan pengendalian kualitas pada setiap tahapan produksi, serta 

pemanfaatan teknologi dan media digital dalam mendukung kegiatan 

operasional dan pemasaran. Selain itu, perusahaan juga berupaya 

mengembangkan usahanya melalui peningkatan kapasitas produksi dan 

inovasi produk agar mampu mempertahankan daya saing di industri 

bakery. 

2. Pengelolaan manajemen produksi pada Faresta Cake telah berjalan 

secara sistematis, dimulai dari pengadaan bahan baku, proses 

pembuatan adonan, pembentukan produk, pemanggangan, pengemasan, 

hingga pendistribusian kepada konsumen. Seluruh tahapan dilakukan 

sesuai prosedur untuk menjaga kualitas produk. Namun, perusahaan 

masih menghadapi kendala ketika terjadi peningkatan jumlah pesanan, 

yaitu meningkatnya beban kerja karyawan yang dapat memengaruhi 

efisiensi produksi apabila tidak didukung dengan perencanaan 

kapasitas yang lebih baik. 
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3. Kegiatan Kuliah Kerja Lapangan telah memberikan pengalaman dan 

pembelajaran yang bermanfaat bagi penulis. Melalui kegiatan ini, 

penulis memperoleh pemahaman mengenai penerapan teori manajemen 

operasional dan produksi secara langsung di dunia usaha, 

meningkatkan kemampuan observasi, komunikasi, analisis, serta 

memperoleh pengalaman yang dapat menjadi bekal dalam menghadapi 

kehidupan bermasyarakat maupun dunia kerja. 

4. Kuliah Kerja Lapangan juga memberikan manfaat bagi penulis dalam 

mempersiapkan penyusunan skripsi. Pengalaman melakukan observasi 

lapangan, wawancara, pengumpulan data, serta analisis terhadap 

permasalahan operasional produksi menjadi bekal yang berharga dalam 

meningkatkan kemampuan penelitian ilmiah. Dengan demikian, 

kegiatan KKL tidak hanya menambah wawasan akademik, tetapi juga 

membantu penulis dalam menyusun skripsi secara lebih sistematis dan 

berdasarkan kondisi nyata di lapangan. 

3.2 Saran 

Berdasarkan hasil Kuliah Kerja Lapangan dan kesimpulan yang 

 

telah diperoleh, maka penulis memberikan beberapa saran sebagai berikut. 

 

1. Bagi Faresta Cake, perusahaan diharapkan dapat terus meningkatkan 

strategi manajemen operasi dan produksi, terutama dalam perencanaan 

kapasitas produksi ketika terjadi peningkatan permintaan. Perusahaan 

juga perlu mengoptimalkan pembagian tugas karyawan, menjaga 
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ketersediaan bahan baku, serta memanfaatkan peralatan produksi yang 

lebih modern agar proses produksi menjadi lebih efektif dan efisien. 

2. Dalam pengelolaan manajemen produksi, Faresta Cake diharapkan 

terus mempertahankan standar kualitas produk dengan melakukan 

pengawasan pada setiap tahapan produksi, mulai dari pemilihan bahan 

baku hingga pengemasan. Selain itu, perusahaan dapat melakukan 

evaluasi produksi secara berkala serta memberikan pelatihan kepada 

karyawan agar produktivitas dan kualitas produk tetap terjaga. 

3. Bagi mahasiswa, kegiatan Kuliah Kerja Lapangan hendaknya 

dimanfaatkan sebagai sarana untuk meningkatkan pengetahuan, 

pengalaman, serta kemampuan dalam menerapkan teori yang diperoleh 

selama perkuliahan ke dalam praktik di dunia usaha. Mahasiswa juga 

diharapkan lebih aktif dalam melakukan observasi, wawancara, dan 

analisis sehingga memperoleh pengalaman yang dapat menjadi bekal 

dalam dunia kerja maupun kehidupan bermasyarakat. 

4. Bagi penulis dan mahasiswa yang akan menyusun skripsi, pengalaman 

selama Kuliah Kerja Lapangan hendaknya dijadikan sebagai dasar 

untuk mengembangkan kemampuan penelitian, khususnya dalam 

proses pengumpulan data, analisis permasalahan, dan penyusunan 

karya ilmiah. Dengan demikian, penyusunan skripsi dapat dilakukan 

secara lebih sistematis, objektif, dan sesuai dengan kondisi nyata di 

lapangan. 
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Lampiran 2: Lembar Pengajuan Judul 
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Lampiran 3: Kartu Bimbingan Laporan KKL 
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Lampiran 4: Surat Ketersediaan Menjadi Tempat KKL 
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Lampiran 5: Surat Pernyataan Ketersediaan Unggah Video KKL 
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Lampiran 6: Kartu Bimbingan Kegiatan KKL 
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Lampiran 7: Kartu Tanda Penduduk (KTP) Pemilik UMKM Faresta 

Cake 
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Lampiran 8: Nomor Pokok Wajib Pajak (NPWP) Pemilik UMKM Faresta 

Cake 
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Lampiran 9: Nomor Induk Berusaha (NIB) 
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Lampiran 10: Sertifikat Pangan Industri Rumah Tangga 
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Lampiran 11: Sertifikat Halal 
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Lampiran 12: Surat Penyuluhan Keamanan Pangan 
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Lampiran 13: Peta Lokasi UMKM Faresta Cake 
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Lampiran 14: Foto Produk UMKM Faresta Cake 
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Lampiran 15: Dokumentasi Proses Produksi 
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Lampiran 16: Foto Bersama Pemilik UMKM Faresta Cake 
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Lampiran 17: Tautan Video Kelompok KKL 45 

https://youtu.be/ZaXxHO3gdG0 

https://youtu.be/ZaXxHO3gdG0
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