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Abstrak 

 

Setiap bisnis menghadapi beberapa masalah spesifik dalam aktivitas produksi mereka. Dalam 

bisnis kecil, kegagalan dalam mengelola masalah akan menyebabkan kerugian bisnis dan membahayakan 

keberadaan mereka. Penelitian ini bertujuan untuk menguji proses produksiproduk daging di fasilitas 

manufaktur di Australia Barat karena usaha tidak dapat memenuhi permintaan pasar akan bakso. 

Metodologi penelitian ini adalah studi kasus yang melibatkan berbagai pekerja dari berbagai posisi dan 

latar belakang pendidikan. Hasilnyamenunjukkan bahwa terdapat beberapa kekurangan dan masalah dalam 

produksi bakso terkaitperencanaan produksi, manajemen makanan, manajemen produksi, serta standar dan 

pelatihan untuk supervisor keamanan pangan. Selama perencanaan produksi, para pekerja hanya fokuspada 

tanggung jawab mereka sendiri dan tidak saling membantu. Para pekerja hanya menerima pelatihan dalam 

instruksiteoritis tentang bekerja di bagian produksi; oleh karena itu, mereka tidak diberikan 

sertifikatpelatihan dan pengetahuan yang sah. Selain itu, kurangnya pelatihan yang memadai 

dapatmeningkatkan risiko cedera pada pekerja. Akibatnya, hal ini dapat menimbulkan biaya 

medistambahan dan penggantian pekerjaan bagi usaha untuk menjaga kelancaran alur kerja.Untuk 

mengatasi masalah dan kekurangan tersebut, rekomendasi telah dibuat. 

Kata kunci: Usaha Kecil, Manufaktur makanan, Produksi bakso 

 

Abstract 

 

Every business faces some specific problems in their production activity.  In small businesses, 

failure to manage the small business, failure in managing problems will cause business loss and put their 

existence at risk. This research aimed to examine the production process of a meat product in a Western 

Australian manufacturing facility as the company could not meet the market demand of meatballs. The 

methodology of this research was a case study engaging a diverse range of participants from various 

positions and educational background. The result showed that there were some inadequacies and issues in 

meatballs production regarding production planning, food management, production management, and the 

standard and training for food safety supervisors. During the production planning, the workers only tend 

to their own responsibilities and did not help each other. The production waste was only 0.74%, or one out 

of 135kg raw meat. The workers only received training in theoretical instruction on working in production 

section; hence, they were not given a legit certificate of training and knowledge. Additionally, lack of 

sufficient training could increase the risk of injury to workers. As a result, it may impose additional medical 

cost and work replacement to the company in order to maintain the workflow. To address those issues and 

inadequacies recommendations were made.  

Keywords: Small business, Food manufacturing, Meatball production 
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PENDAHULUAN 

Produksi adalah proses inti dalam bisnis di mana hasil diciptakan. Penting bagi manajer 

bisnis untuk menjagaproses produksi yang cukup, fleksibel, dan berkelanjutan untuk menciptakan 

produk berkualitas tinggi (Ahmad et al. 2018; Zhu et al. 2017). Manajemen teknik 

menggabungkan semua keuntungan dari disiplinteknik dan manajemen. Selain itu, ia mengelola 

semua solusi potensial yang ditawarkan oleh insinyur untukmenciptakan cara yang paling efektif 

dan efisien dalam menangani masalah dalam proses produksi danmemenuhi permintaan pasar 

(Pons 2016; Zhu et al. 2017). Proyek ini bertujuan untuk memeriksa prosesproduksi produk 

daging di fasilitas manufaktur di Australia Barat karena usaha tidak dapat memenuhipermintaan 

pasar untuk bakso. 

Manajemen Keamanan Pangan, adalah organisasi rantai makanan perlu memastikan 

bahwa makanan amandari bahaya keamanan pangan saat dikonsumsi oleh manusia (Rafeeque dan 

Sekharan 2018). Nowicki dan Dziadkowiec (2016) mengidentifikasi bahwa pengaruh terbesar 

pada manajemen keamananpangan adalah meningkatnya kesadaran karyawan tentang kebersihan 

dan keamanan pangan, mengurangirisiko kesehatan, dan menurunkan produk yang berpotensi 

berbahaya. Rafeeque dan Sekharan (2018) menyarankan bahwa ketika organisasi manufaktur 

berusaha meningkatkan keamanan produk pangan danmemenuhi persyaratan yang diajukan oleh 

pelanggan dan pasar, mereka dipaksa untuk mengadopsi berbagaimetode. Bonadonna et. al. 

(2019) menyarankan bahwa masalah Keamanan Pangan selalu menjadi pusatperdebatan 

internasional. Hasil penelitian menunjukkan bahwa keamanan pangan adalah fitur penting 

dalamproses pembelian bahan pangan. Responden menyatakan mereka khawatir tentang 

terjadinya zat berbahayadalam makanan karena kurangnya pemeriksaan kebersihan dan 

kesehatan, dan mereka percaya bahwakebersihan dan sanitasi toko berkontribusi untuk 

menciptakan persepsi yang lebih kuat tentang keamananpangan. Timotius (2019) mengeksplorasi 

bahwa keberlanjutan usaha, dengan mencapai kinerjaoperasional, memuaskan pelanggan, dan 

secara signifikan meningkatkan kualitas produknya, sangatdipengaruhi oleh elemen TQM. 

Motivasi Staf, Bent et al. (2000) melakukan sebuah studi untuk dan hasilnya menyoroti 

perbedaan persepsi antara pemilik/manajer dan karyawan yang berpartisipasi dalam pengumpulan 

data sebelumnya serta untuk menyelidiki apakah ada faktor-faktor sektoral yang mempengaruhi 

motivasi kerja dan kepuasan kerja di usaha manufaktur makanan kecil dalam industri makanan. 

Pons (2016) menemukan bahwa komunikasi dan perencanaan proyek adalah dua topik yang 

paling relevan untuk menilai sejauh mana pekerja terlibat dalam manajemen teknik saat ini. Data 

sangat mendukung kebutuhan pekerja untuk mengembangkan kemampuan dalam memanfaatkan 

berbagai keterampilan lunak secara integratif. Namun demikian, sebagian besar usaha manufaktur 

makanan kecil tidak memiliki sumber daya atau struktur formal untuk merancang ulang atau 

secara formal mengelola program yang terstruktur (misalnya, petugas personel khusus). Selain 

itu, belum ada batasan yang jelas mengenai topik yang tidak penting terkait komunikasi, persiapan 

proyek, biaya proyek, etika, pengembangan tim, manajemen proyek, regulasi, pengadaan, 

kesehatan dan keselamatan, serta proses bisnis. 

Perencanaan produksi, biasanya terkait dengan alokasi kapasitas pabrik, peralatan atau 

jalur produksi, dan alokasi tenaga kerja (O’Reilly, Kumar dan Adam 2015). Chang (2012) 

menggunakan latar belakang teoretis dari quality function deployment (QFD) untuk membedakan 

kebutuhan jenis adaptabilitas manufaktur yang perlu diadaptasi oleh kerangka manufaktur ketika 

rentan. Ahmad et al. (2018) menyelidiki penyebab utama kegagalan (COF) karena kekurangan 

material dan lingkungan organisasi produksi yang sangat memengaruhi proses manufaktur. 

Hasilnya menunjukkan hubungan antara satu faktor tertentu dan reaksi berkelanjutan yang 

bergantung pada nilai faktor kategorikal kedua, yaitu Mean Time Between Failures (MTBF). 

Mehrotra et al. (2011) mempelajari model pemrograman bilangan bulat campuran sebagai metode 

untuk mengevaluasi efek rata-rata untuk pola produksi dan kapasitas produksi. Penelitian ini 
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bertujuan untuk memperoleh jadwal siklik empat minggu dengan biaya minimum untuk 

menentukan tiga pilihan penting, seperti penugasan item ke setiap jalur, pembagian minat setiap 

detail di atas tepi tempat item tersebut ditugaskan, dan pengurutan setiap produksi.  

Kesimpulannya, kerangka perencanaan produksi hierarkis dapat berdampak besar secara 

biaya pada meja pesanan hingga manajer akun. Selain itu, model pemrograman bilangan 

campuran kurang memiliki kemampuan untuk optimasi. Evaluasi alat pelatihan online yang dapat 

disesuaikan juga perlu mengidentifikasi perilaku yang menyebabkan penyakit bawaan makanan 

dan fokus pada perubahan perilaku. Garrone et al. (2016) mencoba mengilustrasikan bagaimana 

produsen makanan dapat menghindari penurunan kualitas surplus makanan yang diproduksi 

menjadi limbah. Studi tersebut juga menunjukkan bahwa diperlukan program manajemen surplus 

makanan yang terorganisir dan kolaborasi dengan organisasi bantuan makanan untuk 

meminimalkan limbah makanan. 

METODE PENELITIAN 

Metodologi penelitian yang digunakan adalah metodologi kualitatif karena studi ini 

bertujuan untuk mencerminkan berbagai realitas dengan melihat perspektif para pekerja. 

Pendekatan studi kasus dipilih dan data diambil dari wawancara dengan para pekerja yang bekerja 

dalam proses produksi sebuah pabrik bakso. Penelitian ini bertujuan untuk mengatasi tujuan-

tujuan berikut: 

1. Identifikasi standar yang dipatuhi usaha,  

2. Identifikasi tantangan spesifik yang ditemui pada berbagai tahap proses produksi usaha 

dan 

3. Identifikasi alat-alat manajemen di usaha untuk mengelola tantangan. 

Studi ini juga merupakan sebuah studi kasus karena mencoba untuk memberikan 

rekomendasi kepada usaha dalam menangani masalah yang dihadapi. Studi kasus ini 

melibatkan sebuah usaha yang memproduksi bakso di Australia Barat. Dilakukan juga 

wawancara semi-terstruktur, pada studi ini. Pewawancara memiliki seperangkat pertanyaan 

inti yang nantinya dapat dikembangkan saat wawancara berlangsung. Namun demikian, 

tantangan yang dihadapi oleh peneliti adalah lebih banyak waktu yang dibutuhkan untuk 

menganalisis data wawancara semi-terstruktur dibandingkan dengan wawancara terstruktur 

(Burns 2000). Untuk proyek ini, wawancara terstruktur dengan pertanyaan terbuka 

digunakan untuk mengekspos para peserta pada pertanyaan yang sama dan untuk 

mendapatkan perspektif yang berbeda dari mereka. 

Partisipan dipilih untuk diwawancarai adalah orang-orang yang bekerja di usaha bakso 

ini. Agar didapatkan informasi terkait Proses Produksi Produk Makanan Daging untuk 

mendapatkan informasi yang lebih mendalam. Para peserta adalah manajer pemasaran, manajer 

produksi, dan dua orang pekerja. Mereka dipilih karena diharapkan dapat memberikanperspektif 

yang berbeda mengenai proses produksi bakso. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berikut ini adalah tabel yang membandingkan jawaban dari para partisipan dan 

peneliti menganalisis isu-isu yang ditemukan dari jawaban para partisipan. 
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Tabel 1. Perbandingan Jawaban Antar Partisipan 

Peserta Pertanyaan Peserta 1 Peserta 2 Peserta 3 Peserta 4 

 

Posisi apa yang 

Anda pegang di 

perusahaan ini? 

 

Manajer 

pemasaran 

Karyawan 

(bekerja di 

bagian produksi; 

pengepakan) 

 

Manajer 

produksi 

Karyawan 

(bekerja di bagian 

produksi) 

Sudah berapa 

lama Anda 

memegang posisi 

ini? 

 

 

Enam tahun 

 

 

Satu tahun 

 

 

Enam tahun 

 

 

Satu tahun 

Berapa tahun 

pengalaman yang 

Anda miliki dalam 

produksi 

makanan? 

 

 

 

Enam tahun 

 

Satu tahun 

(pengalaman 

sebelumnya di 

Indonesia) 

 

 

 

Enam tahun 

 

 

 

Satu tahun 

Apa tingkat 

pendidikan 

tertinggi Anda? 

 

Diploma 

Pendidikan 

 

Diploma 

Pendidikan 

 

 

Sarjana Ekonomi 

 

SMA 

Mesin dan 

peralatan apa saja 

yang digunakan 

untuk membuat 

bakso? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dua mesin untuk 

menggiling 

daging; 

sebuah mesin 

untuk membuat 

bakso dan 

satu mesin 

penyegel plastik; 

Satu mesin 

timbangan 

(1 pengaduk 

daging 

(Maksindo) 

1 meja pemotong 

halus (Fischer) 

Satu bakso 

pembuat bakso 

(Maksindo ) 

Peralatan: panci, 

keranjang untuk 

mendinginkan 

bakso, kotak 

Untuk membuat 

bakso, ada tiga 

mesin: 

Satu pengaduk 

daging dan 1 

pemotong halus di 

atas meja 

Satu pembuat 

bakso 

Satu mesin 

penyegel, satu 

timbangan 

Kompor, tiga 

panci, saringan 

untuk 

mengeluarkan 

bakso dari panci, 

tujuh keranjang, 

Dua mesin untuk 

menggiling 

daging ((1 mesin 

pengaduk daging 

(MAksindo )) dan 

1 meja pemotong 

halus (fischer ) 

Satu mesin 

pembuat bakso 

(Maksindo) 

Satu mesin 

penyegelan 

plastik; 

Satu mesin 

timbangan 

Peralatan: 3 

panci, kompor, 

keranjang untuk 

mendinginkan 

bakso, kotak, tiga 

panci, saringan 

untuk 

mengeluarkan 

bakso dari panci, 

tujuh keranjang, 

Untuk membuat 

bakso, ada tiga 

mesin: 

Satu pengaduk 

daging dan 1 

pemotong halus di 

atas meja 

Satu pembuat 

bakso 

Satu mesin 

penyegel, satu 

timbangan 

Kompor, tiga 

panci, saringan 

untuk 

mengeluarkan 

bakso dari panci, 

tujuh keranjang, 

 

Apa saja tantangan 

yang terkait dengan 

penggunaan mesin-

mesin tersebut? 

Terkadang tidak 

berfungsi 

dengan benar 

dan perlu 

diperbaiki. 

Mesin pembuat 

bakso tidak 

dapat 

Karet mesin 

mesin rusak, 

bilah rusak, 

kerusakan daya 

stopkontak 

adaptor/listrik 

adaptor/listrik 

Karena salah 

Karet dari mesin 

gerinda sudah 

longgar. 

 

Tpisau dari 

mesin patah. 

 

Sulit untuk 

Mata pisau dari 

mesin gerinda 

biasanya patah. 
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menghasilkan 

bentuk bakso 

yang sama , 

bakso tusuk 

yang satu 

dengan yang 

lain.Mesin bisa 

rusak. Ibilah 

penggiling 

daging adalah 

rusak 

,dsatubatch 

adalah limbah 

dan akan 

dibuang. 

Kerusakan 

setiap minggu - 

biasanya mesin 

penggiling 

satu mesin 

penggiling 

daging mesin 

mesin rusak, 

produksi ditunda 

ditunda dipotong 

dan dibutuhkan 

waktu yang 

lebih lama untuk 

proses produksi. 

Kerusakan setiap 

minggu- mesin 

penggiling atau 

pembuat bakso 

menggoreng 

adonan dari 

mesin pengaduk 

daging. 

Seringkali 

banyak yang 

lengket, sehingga 

sulit diambil. 

Apa saja tantangan 

yang terkait dengan 

setiap tugas 

membuat bakso? 

Bumbu = rasa 

+ merica 

Jumlah daging 

yang dipesan 

oleh pemasok,  

tidak 

memberikan 

jumlah yang 

tepat. 

Ini lmenunda 

untuk 

menimbang dan 

memeriksa 

Mesin pembuat 

bakso kami kami 

mesin pembuat 

bakso bisa 

mencederai 

pekerja karena 

cipratan air yang 

mendidih. 

Sulit untuk 

meletakkan 

panci yang 

berisi air 

mendidih yang 

mendidih air ke 

atas kompor 

karena terlalu 

berat (15 liter 

sekitar 5 kg) 

Pembuat mesin 

bakso tidak selalu 

membuat bakso 

bulat karena karet 

atau tali yang 

longgar di dalam 

mesin; bakso 

menempel satu 

sama lain. 

Ketika adonan 

sudah 

kalismakalengke 

t pada mesin 

penggiling dan 

tidak semua bisa 

diambil dan 

dipindahkan ke 

mesin pembuat 

bakso . 

Pembuatan 

Bakso: Tidak 

semua bakso 

berbentuk bulat 

sempurna. 

Bakso setengah 

matang: rasa 

yang tepat untuk 

setiap adonan 

bakso. Bakso 

terkadang saling 

menempel dan 

patah saat 

dipisahkan. 

Mengangkat 

panci yang berat 

berisi air 

mendidih ke atas 

kompor 
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Bagaimana Anda 

mendefinisikan 

manajemen yang 

efektif untuk 

mengatasi 

tantangan yang 

terkait dengan 

pencapaian target 

produksi target? 

Korporasi, 

Bekerja bersama 

sebagai sebuah 

tim 

Perusahaan 

bersama 

Tidak cepat 

merasa 

tersinggung 

tersinggung 

ketika 

seseorang 

menegur Anda 

Komunikasi 

yang baik, 

rasa tanggung 

jawab untuk 

bekerja sebaik 

mungkin. 

Karyawan sudah 

mengetahui 

tanggung jawab 

mereka; kami 

tidak perlu 

menjelaskan 

kembali tentang 

tugas dan peran 

mereka. 

Perusahaan 

bersama 

Jika ditegur 

tidak cepat 

merasa 

tersinggung 

ketika seseorang 

menegur Anda 

Bagaimana mereka 

mengelola 

tantangan yang 

berkaitan dengan 

motivasi/keteram 

pilan kerja? 

(akan memberikan 

bonus; pelatihan 

lebih lanjut) 

Lingkungan 

kerja yang 

nyaman (tidak 

berada dalam 

situasi tekanan 

pekerjaan), 

misalnya, 

menyalakan 

menghidupkan 

musik saat 

bekerja 

Merasa 

termotivasi dan 

berpikir tentang 

uang yang bisa 

Anda dapatkan 

setelah bekerja 

Saya mencoba 

memberi 

mereka saran 

tentang cara 

merekark 

(menanyakan 

kondisi mereka) 

dan 

mengingatkan 

mereka untuk 

menggunakan 

perlindungan 

keselamatan dan 

bekerja dengan 

kebersihan 

kebersihan 

Mencoba untuk 

mendengarkan 

petunjuk dengan 

saksama dan 

patuhi. 

 

Apakah 

pengelolaan 

tantangan- 

tantangan ini 

efektif? 

Mengapa/menga pa 

tidak? 

 

Mungkin ya. 

Para pekerja 

masih 

kembali 

bekerja dan 

meminimalk

an kesalahan 

mereka 

 

Mungkin karena 

atasan 

mengomentari 

dengan cara 

yang bersahabat, 

jadi kami tidak 

merasa kesal 

 

Saya pikir, ya. 

Saya memberi 

mereka keluhan 

jika mereka 

bekerja dengan 

tidak benar. Tapi 

saya juga juga 

memberi mereka 

komplain jika 

mereka mereka 

bekerja dengan 

baik. 

 

Sebenarnya, 

berguna. Namun 

terkadang saya 

masih sering 

salah terlalu 

sering. 

Pada proses Produksi Bakso, semua pekerja, kecuali pekerja 1, menyadari keseluruhan 

proses produksi. Namun, setiap pekerja hanya dapat menjelaskan tugas yang dilibatkan di 

dalamnya, misalnya pekerja 2 dalam menggiling daging, pekerja 3 dalam mengemas, dan pekerja 

4 dalam memasak. Oleh karena itu, setiap Pekerja tidak memperhatikan tugas selain tugas mereka 

sendiri. Selain itu, ada masalah dengan mesin penggiling yang sering rusak. 
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Gambar 1 menunjukkan demografi karyawan produksi bakso. Pekerja 3 dipercaya menjadi 

manajer produksi karena dia memiliki tingkat pendidikan tertinggi dan pengalaman kerja terlama 

di sektor produksi makanan dibandingkan dengan karyawan lainnya. 

 

Gambar 1 Demografi Karyawan dalam Produksi Bakso Berdasarkan Tingkat Pendidikan dan 

Pengalaman Kerja dalam Produksi Makanan 

Target dari proses produksi bakso yaitu, Manajer pemasaran dan manajer produksi 

memiliki pengetahuan yang serupa tentang target produksi. Di sisi lain, karyawan mengetahui 

target yang harus mereka capai dari manajer mereka; mereka tidak menghitungnya; karyawan 

lebih fokus pada tugas mereka sendiri daripada target produksi yang harus dicapai usaha. 

Tantangan untuk mencapai target adalah kerusakan mesin yang terjadi secara cukup teratur 

(mesin penggiling setiap minggu dan mesin pembentuk setiap bulan) yang mengakibatkan jam 

kerja yang lebih panjang. 

  Tantangan Produksi Bakso yaitu, Manajer pemasaran, manajer produksi, dan para 

karyawan memiliki pengetahuan bersama tentang tantangan dalam produksi bakso. Mereka 

semua sepakat bahwa tantangan utama dalam memproduksi bakso adalah mesin penggiling yang 

tidak dapat berfungsi dengan baik karena sering rusak hampir setiap minggu. Pekerja 2 dan 

pekerja 4 menyebutkan bahwa sulit untuk mengangkat panci berat yang berisi air mendidih ke 

atas kompor. 

Pada Manajemen Tantangan Produksi Bakso ialah mengingat tantangan yang ada, ada 

beberapa strategi yang dilakukan oleh karyawan produsen bakso. Semua pekerja mengatakan 

bahwa komunikasi yang baik adalah kunci keberhasilan produksi. Dalam lingkungan kerja yang 

sebenarnya, mereka memastikan bekerja dengan benar dan dengan lembut mengingatkan rekan 

mereka yang melakukan sebaliknya. Karyawan yang lalai tidak diberi sanksi tetapi hanya 

diberikan peringatan. Namun, keberhasilan tidak hanya terkait dengan lingkungan kerja tetapi 

juga hubungan interpersonal karyawan dan motivasi untuk melakukan pekerjaan yang mencakup 

upaya untuk memperbaiki mesin yang rusak yang termasuk upaya untuk. 

Pada Manajemen Proses Produksi Bakso, Pekerja 4 memiliki pengetahuan terendah 

dalam mengelola produksi bakso karena latar belakang pendidikan yang rendah dan pengalaman 

kerja yang singkat (Gambar 1). Sementara itu, manajer pemasaran adalah yang paling 

berpengetahuan di antara semua pekerja. Sejak para pekerja mulai bekerja di pabrik bakso, tidak 

ada perubahan dalam pemasok daging serta bahan dan bumbu bakso. Semua pekerja menyadari 

bahwa usaha selalu menggunakan pemasok, bahan, dan resep yang sama untuk memproduksi 

bakso. 

Berkaitan dengan Standar dan Pelatihan, semua pekerja menganggap standar kerja 

internal dan pelatihan yang ada sudah memadai untuk produksi bakso meskipun pekerja 1 
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menyatakan bahwa mereka tidak mematuhi standar keselamatan nasional di tempat kerja. Usaha 

hanya mengikuti Dasar-dasar Keamanan Pangan dari Layanan Keamanan dan Inspeksi Pangan 

(FSIS), yaitu Bersih, Pisahkan, Masak, Dingin (FSIS, n.d.). Karyawan bisa mendapatkan 

sertifikat setelah mengikuti kursus online supervisor keamanan pangan; namun, apakah semua 

karyawan mengikuti kursus online tersebut tidak diketahui. Ketika tesis ini ditulis, tidak ada satu 

pun karyawan yang diwawancarai selama penelitian memiliki sertifikat supervisor keamanan 

pangan. 

Diskusi 

Pada Proses Perencanaan Produksi, di usaha pembuatan bakso, manajer pemasaran 

memiliki pengetahuan tentang tahapan produksi bakso; dia bekerja sama erat dengan manajer 

produksi untuk memastikan bakso memenuhi pesanan pelanggan, yaitu renyah dan matang 

sempurna. Sementara itu, para pekerja hanya fokus pada tugas mereka sendiri dan tidak peduli 

dengan tugas orang lain. Usaha kecil dan menengah perlu melatih kesiapan sebelum mereka 

berharap dapat mengintegrasikan inisiatif ke dalam etika kerja karyawan dan usaha kecil dan 

menengah harus mengembangkan pendekatan terstruktur dalam pengambilan keputusan sehingga 

mereka dapat lebih baik menyerap dan menggunakan pengetahuan dari rekan mereka (O’Reilly, 

Kumar dan Adam, 2015). Masalah lain dalam produksi bakso adalah seringnya kerusakan mesin 

penggiling daging. Chang (2012) menemukan bahwa faktor ketidakpastian berasal dari dua area, 

yaitu internal dan eksternal. Dalam penelitian ini, faktor ketidakpastian internal termasuk 

kerusakan peralatan dan produksi ulang yang melibatkan perubahan atau fluktuasi tingkat 

permintaan, harga produk, variasi produk, dan faktor eksternal adalah tindakan pesaing. 

Dalam penelitian ini, mesin yang terus-menerus rusak menyebabkan tertundanya proses produksi 

serta meningkatnya biaya tenaga kerja untuk memperbaiki mesin (pekerja dibayar per jam). 

Mehrotra et al. (2011) menemukan bahwa jika pola produksi tidak konsisten, aliran kegiatan 

produksi akan terganggu. 

Dalam penelitian ini untuk bagian Manajemen Makanan dalam Proses Produksi Bakso, 

manajer pemasaran (Pekerja 1) harus memprioritaskan pelanggan khusus, tetapi para pekerja 

tidak menyadari hal ini. Timotius (2019) menjelaskan bahwa memenuhi kebutuhan konsumen 

sangat penting, karena sistem perbaikan dan manajemen kualitas sedang berkembang dan cukup 

cepat untuk mencapai standar kualitas yang sangat baik. Namun, penting untuk dicatat bahwa 

upaya manajemen kualitas yang dilakukan oleh individu, seperti manajer pemasaran, tidaklah 

cukup. Diperlukan semua pemangku kepentingan usaha, termasuk karyawan dan penyedia barang 

atau jasa untuk mencapai kinerja operasional yang optimal yang memuaskan konsumen. Ketika 

staf gagal melakukannya, reputasi usaha dapat terancam. Dalam hal manajemen limbah, usaha 

tampaknya tidak memprioritaskan manajemen surplus makanan dalam produksi bakso. Dalam 

setiap batch produksi, usaha menghasilkan 1 kg limbah dari 135 kg daging cincang mentah. 

Garrone et al. (2016) menyatakan bahwa semakin disarankan untuk mengelola surplus makanan 

secara efisien dan efektif karena diyakini memiliki potensi besar untuk mengurangi ketahanan 

pangan dan limbah makanan. 

Menelaah Tantangan dan Pengelolaan Produksi Bakso, para pekerja sepakat bahwa 

komunikasi yang sangat baik adalah kunci keberhasilan proses produksi. Namun, para pekerja 

mengulangi kesalahan yang sama karena rekan-rekan mereka tidak lebih terampil dalam 

memberikan arahan dan mereka tidak diberi sanksi karena melakukan kesalahan. Pons (2016) 

mengakui bahwa komunikasi ada dalam setiap aktivitas manajemen atau aktivitas gabungan. 

Untuk melaksanakan pekerjaan yang koheren, sangat penting untuk mengintegrasikan komponen 

komunikasi yang dipilih. Artinya, ketika seseorang yang memberikan instruksi sebenarnya tidak 

terampil, karyawan yang menerima instruksi dapat salah menafsirkan informasi dan bekerja 

berdasarkan asumsi sendiri, yang dapat menyebabkan kinerja dan hasil yang buruk. 
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Berkaitan dengan Standar dan Pelatihan untuk Supervisor Keamanan Pangan, Usaha 

hanya mengikuti empat aturan dalam Dasar Keamanan Pangan dari Layanan Keamanan dan 

Inspeksi Pangan (FSIS, n.d.). Pertama, mereka perlu mencuci tangan dan permukaan secara sering 

(Bersih), kemudian mereka harus memastikan bahwa mereka tidak melakukan kontaminasi silang 

(Pisahkan) dan mereka memasak pada suhu yang tepat (Masak). Yang terakhir adalah Dinginkan, 

di mana mereka perlu mendinginkan produk dengan segera. Nowicki dan Dziadkowiec (2016) 

serta Bonadonna et al. (2019) menemukan bahwa karyawan yang lebih sadar akan kebersihan dan 

keamanan pangan dapat mengurangi risiko kesehatan dan mengurangi produk yang berpotensi 

berbahaya serta berkomitmen untuk mencegah kontaminasi yang tidak disengaja. Konsekuensi 

dari hanya mengikuti standar internal, seperti yang ditemukan dalam penelitian ini, adalah bahwa 

produk dapat terganggu dan terkontaminasi. Misalnya, karyawan perlu menjaga daging mentah 

jauh dari produk jadi agar produk jadi tidak terkontaminasi silang sehingga membuatnya tidak 

berguna untuk pasar. Rafeeque dan Sekharan (2018) menyarankan bahwa ketika organisasi 

manufaktur berusaha untuk meningkatkan keamanan produk pangan dan memenuhi persyaratan 

yang diajukan oleh pelanggan dan pasar, mereka dipaksa untuk mengadopsi berbagai Sistem 

Manajemen Keamanan Pangan yang sesuai dengan standar global, internasional, nasional, swasta, 

dan kepemilikan 

SIMPULAN 

Dalam hal standar dan pelatihan untuk pengawas keamanan pangan, usaha tidak 

memberikan pelatihan yang sesuai untuk produksi dan keselamatan. Mereka hanya mengikuti 

prosedur oleh Dasar-Dasar Keamanan Pangan dari Layanan Keamanan dan Inspeksi Pangan. 

Jika pekerja hanya mengikuti standar internal, produksi mungkin tidak mengikuti serangkaian 

langkah yang konsisten dan hal itu dapat berdampak negatif pada produk akhir. 

Dalam proses produksi, pekerja hanya memikirkan tugas mereka sendiri. Akibatnya, 

ketika mereka menemukan bakso masih kurang matang, mereka harus memasak bakso lagi. 

Masalah lain adalah mesin penggiling yang sering rusak sehingga karyawan harus 

memperbaikinya terlebih dahulu sebelum mereka melanjutkan pekerjaan. Akibatnya, kedua 

masalah ini menunda proses produksi bakso, yang meningkatkan jam kerja dan upah per jam. 

Pekerja hanya diberikan pelatihan dan instruksi verbal tentang cara bekerja, sehingga memberikan 

mereka informasi yang terbatas tanpa panduan tertulis untuk diikuti. Hal ini berpotensi menunda 

seluruh proses serta target harian yang harus mereka penuhi. Ketika pekerja terluka, usaha tidak 

hanya menanggung biaya medis tetapi juga menyesuaikan alur kerja yang terganggu karena 

mereka harus mencari dan memberikan pengarahan kepada pekerja pengganti. 

SARAN 

Bagi peneliti selanjutnya diharapkan dapat melakukan penelitian dengan teori dan teknik 

yang berbeda untuk mengetahui tingkat pengetahuan dan cara memanajemen yang lebih baik  

dalam menganalisis proses produksi produk makanan daging di fasilitas manufaktur khususnya 

di Australia Barat. 
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