
 
 

 
 

  



 
 

  



 
 

  



 
 

  



 
 

ABSTRAK 

 
 

Pesatnya perkembangan bisnis food and beverages dan banyaknya pesaing 
di sektor tersebut, menuntut pelaku bisnis untuk menerapkan strategi yang tepat agar dapat 
mempertahankan kelangsungan hidup bisnisnya. Perusahaan harus dapat mengelola 
kegiatan operasional perusahaan dengan baik untuk mempertahankan kelangsungan hidup 
bisnisnya. Salah satu caranya adalah dengan melakukan pengelolaan persediaan atau 
inventory management. 

Mengingat pentingnya persediaan bagi perusahaan, sudah semestinya 
perusahaan memiliki prosedur pengelolaan persediaan yang baik. Prosedur pengelolaan 
persediaan yang tidak memadai dapat menimbulkan kerugian bagi perusahaan karena 
persediaan dapat mempengaruhi siklus-siklus lain yang ada dalam perusahaan. Oleh karena 
itu, diperlukan pemeriksaan operasional atas prosedur pengelolaan persediaan. Dalam 
pemeriksaan operasional terhadap pengelolaan persediaan, maka dapat ditemukan 
kelemahan atau risiko pada prosedur pengelolaan persediaan. Hasil pemeriksaan operasional 
berupa rekomendasi kepada pihak manajemen untuk perbaikan berkelanjutan. Melalui 
pemeriksaan operasional diharapkan dapat meningkatkan efektivitas dan efisiensi dalam 
mengelola persediaan. 

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode studi 
deskriptif. Sumber data yang digunakan merupakan data primer dan data sekunder. Teknik 
pengumpulan data yang digunakan adalah studi kepustakaan dan studi lapangan. Setelah 
data dikumpulkan, dilakukanlah analisis atas data tersebut. Melalui analisis yang dilakukan, 
didapatkan kelemahan atau risiko yang terjadi serta dampak dari kelemahan atau risiko 
tersebut, atas hal tersebut diberikan rekomendasi yang dapat berguna bagi perusahaan. 
Objek penelitian ini adalah Restoran P yang berlokasi di Ciumbuleuit, Bandung. 

Berdasarkan pemeriksaan operasional yang dilakukan, diketahui bahwa 
prosedur pengelolaan persediaan setelah penggunaan emerald system di Restoran P masih 
memiliki kelemahan. Hal tersebut ditandai dengan prosedur terkait aktivitas pengelolaan 
persediaan belum diterapkan oleh karyawan, pengawasan atas aktivitas pengelolaan 
persediaan masih belum memadai, dokumen yang digunakan pada aktivitas pengelolaan 
persediaan masih kurang efektif dan penggunaan emerald system masih belum digunakan 
secara efektif dan efisien. Terdapat beberapa saran yang diberikan yaitu untuk menghindari 
pemesanan persediaan diluar jadwal yang sudah ditetapkan, Head Kitchen, Chef, dan Helper 
diwajibkan untuk selalu memeriksa barang apa saja yang tersedia dan yang tidak tersedia di 
gudang setiap hari Sabtu. Sebelum membelikan barang pesanan, pihak Purchasing dan pihak 
Accounting harus melakukan pemeriksaan atas kuantitas barang yang hendak dipesan dari 
history pembelian. Dalam mempertimbangkan kuantitas pemesanan persediaan sebaiknya 
menggunakan metode perhitungan seperti Reorder Point. Saat pemasok atau Buyer datang 
mengirimkan barang pesanan, Head Kitchen atau Chef atau Helper harus ikut mendampingi 
bagian Receiving dalam melakukan pemeriksaan atas kuantitas dan kualitas barang pesanan. 
Setelah menggunakan persediaan seharusnya Head Kitchen, Chef, dan Helper menutup dan 
menyimpan kembali persediaan tersebut pada tempatnya. Sebelum restoran akan tutup, 
Head Kitchen seharusnya melakukan pemeriksaan kembali apakah Daily Stock Card dan 
Kartu Stok Barang Jadi dan Setengah Jadi sudah dicatat. Restoran P perlu memperketat 
aturan terkait pembelian lewat Buyer dengan mewajibkan Buyer membeli barang pada toko 
yang memiliki Invoice. Sebaiknya Restoran P memasang CCTV untuk mengawasi area di 
sekitar kitchen dan gudang. Secara rutin Operational & Quality Control Manager melakukan 
pemeriksaan terkait penyimpanan persediaan di gudang. Pada Stock Card serta Kartu Stok 
Barang Jadi dan Setengah Jadi ditambahkan kolom waste dan spoilage dan kolom test panel 
untuk meminimalisasi Head Kitchen, Chef, dan Helper lupa mencatat pengeluaran persediaan 
yang disebabkan oleh adanya waste dan spoilage, aktivitas test panel, dan aktivitas photo 
taking. Head Kitchen sesegera mungkin menginput Bill of Material dari menu-menu Restoran 
P pada emerald system untuk memaksimalkan penggunaan dari emerald system. 
 
Kata kunci: pemeriksaan operasional, pengelolaan persediaan  



 
 

ABSTRACT 

 
 

The rapid development of the food and beverages business and the number 
of competitors in this sector require business people to implement the right strategy to maintain 
the viability of their business. The company must be able to manage its operational activities 
well to maintain the viability of its business. One way is to do inventory management. 

Given the importance of inventory for the company, the company should have 
a good inventory management procedure. Inadequate inventory management procedures can 
cause harm to the company because inventory can affect other cycles that exist in the 
company. Therefore, an operational review of inventory management procedures is needed. 
In the operational review of inventory management, weaknesses or risks can be found in 
inventory management procedures. The results of the operational review are in the form of 
recommendations to management for continuous improvement. Through operational review 
is expected to increase effectiveness and efficiency in managing inventory. 

The research method used in this research is descriptive study method. Data 
sources used are primary data and secondary data. Data collection techniques used were 
literature review and field studies. After the data is collected, an analysis of the data is carried 
out. Through the analysis conducted, obtained weaknesses or risks that occur as well as the 
impact of these weaknesses or risks, for this reason recommendations are given that can be 
useful for the company. The object of this research is Restaurant P located in Ciumbuleuit, 
Bandung. 

Based on this operational review, it is known that the inventory management 
procedures after the use of the emerald system in Restaurant P still has weaknesses. This is 
indicated by procedures related to inventory management activities not yet implemented by 
employees, supervision of inventory management activities is still inadequate, documents 
used in inventory management activities are still ineffective and the use of the emerald system 
is still not used effectively and efficiently. There are several suggestions given, to avoid 
ordering supplies outside the established schedule, Head Kitchen, Chef, and Helper is obliged 
to always check what items are available and which are not available at the warehouse every 
Saturday. Before buying goods ordered, the Head Purchasing and the Head Accounting must 
examine the number of goods to be ordered from the purchase history. In considering the 
quantity of inventory ordering it is better to use calculation methods such as Reorder Points. 
When the supplier or buyer arrives to send the ordered items, Head Kitchen or Chef or Helper 
must accompany the Receiving department in checking the quantity and quality of the ordered 
items. After using the inventory, Head Kitchen, Chef, and Helper should close and put the 
inventory back in its place. Before the restaurant will close, Head Kitchen should re-check 
whether the Daily Stock Card and the Finished Good and Work-In-Process Stock Card have 
been recorded. Restaurant P needs to tighten the rules regarding purchases through Buyers 
by requiring Buyers to buy goods at stores that have receipts. Restaurant P should install 
CCTV to monitor the area around the kitchen and warehouse. Operational & Quality Control 
Manager routinely conducts inspections related to inventory storage in the warehouse. On the 
Stock Card as well as on the Finished Good and Work-In-Process Stock Card, waste and 
spoilage columns and test panel columns are added to minimize Head Kitchen, Chef, and 
Helper forgot to record inventory out caused by waste and spoilage, test panel activities, and 
photo-taking activities. Head Kitchen as soon as possible input the Bill of Material from the 
Restaurant P menus on the emerald system to maximize the use of the emerald system 
 
Keywords: operational review, inventory management 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar Belakang Penelitian 

Pesatnya perkembangan bisnis food and beverages dan banyaknya pesaing di sektor 

tersebut, menuntut pelaku bisnis untuk menerapkan strategi yang tepat agar dapat 

mempertahankan kelangsungan hidup bisnisnya. Perusahaan harus dapat 

mengelola kegiatan operasional perusahaan dengan baik untuk memaksimalkan 

penggunaan dari emerald system. Salah satu caranya adalah dengan melakukan 

pengelolaan persediaan atau inventory management. Pengelolaan persediaan ini 

dimulai dari pemesanan persediaan, penerimaan barang dari pemasok, penyimpanan 

barang di gudang dan stock opname persediaan di gudang. Persediaan harus 

dikelola dengan baik agar dapat memenuhi pesanan pelanggan. 

 Pengelolaan persediaan atau inventory management ini membantu 

perusahaan memahami persediaan apa yang dimiliki, dimana persediaan tersebut 

diletakkan, kapan persediaan akan masuk dan keluar, dan menghindari fraud. Setiap 

bisnis tidak ingin kehilangan penjualan karena tidak memiliki persediaan yang cukup 

untuk memenuhi pesanan dari pelanggan. Jika permasalahan ini terjadi secara terus 

menerus, pelanggan dapat berpindah ke pesaing perusahaan yang lebih baik. Ketika 

perusahaan dapat mengelola persediaan dengan baik, maka perusahaan dapat 

menyediakan pelayanan yang baik pula kepada pelanggan. Setiap bisnis juga tidak 

ingin adanya kelebihan persediaan yang dapat mengakibatkan pemborosan. 

Kelebihan persediaan ini dapat mengakibatkan kerugian, hal ini disebabkan karena 

masa berlaku persediaan tersebut kadaluarsa atau persediaan tersebut sudah tidak 

dapat digunakan lagi. Perusahaan juga dapat mengetahui persediaan mana yang 

menguntungkan maupun yang tidak menguntungkan apabila memiliki pengelolaan 

persediaan yang baik. 

Restoran P adalah sebuah restoran yang baru berdiri di tahun 2019. 

Restoran ini dibawah naungan PT X yang berlokasi di Ciumbuleuit, Bandung. PT X 

ini memiliki kerjasama dengan beberapa outlet restoran dan cafe ternama yang 

berada di satu lokasi yang sama dengan Restoran P. Aktivitas perusahaan dinilai 

sudah berjalan dengan cukup baik hingga saat ini, namun bagian persediaan menjadi 

fokus bagi perusahaan. Mengingat pentingnya persediaan bagi perusahaan, sudah 

semestinya perusahaan memiliki prosedur pengelolaan persediaan yang baik. 
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Dahulu perusahaan masih menggunakan pengelolaan persediaan yang serba 

manual. Proses pencatatan pergerakan persediaan masuk maupun keluar masih 

dilakukan secara manual. Ternyata seiring dengan berjalannya waktu, perusahaan 

menggunakan emerald system dalam mendukung kegiatan operasinya. Emerald 

system merupakan software yang dirancang khusus untuk digunakan di bidang 

perhotelan maupun restoran. Fasilitas yang terdapat pada emerald system antara lain 

point of sales, logistic, dan back office. Dengan adanya emerald system, proses 

pencatatan pergerakan persediaan masuk maupun keluar dilakukan dengan 

menggunakan sistem tersebut. 

Memiliki prosedur pengelolaan persediaan yang baik memang tidak 

mudah, namun akan lebih baik jika perusahaan terus berupaya untuk meningkatkan 

prosedur pengelolaan persediaannya sesuai kondisi perusahaan. Prosedur 

pengelolaan persediaan yang tidak memadai dapat menimbulkan kerugian yang 

besar bagi perusahaan karena persediaan dapat mempengaruhi siklus-siklus lain 

yang ada dalam perusahaan. Misalnya aktivitas pemesanan persediaan yang 

berhubungan dengan siklus pembelian, kemudian ketika bahan baku diproses yang 

berhubungan dengan siklus produksi, dan ketika barang jadi dijual yang berhubungan 

dengan siklus penjualan.  

Oleh karena itu, diperlukan pemeriksaan operasional atas prosedur 

pengelolaan persediaan setelah penggunaan emerald system di Restoran P. Hal ini 

dilakukan guna meningkatkan efektivitas dan efisiensi pada siklus persediaan. 

Pemeriksaan operasional ini juga dilakukan guna membantu pihak manajemen dalam 

mengurangi kelemahan-kelemahan terkait pengelolaan persediaan. 

 

 

1.2. Rumusan Masalah Penelitian 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, dirumuskan beberapa 

masalah yang akan dibahas dalam penelitian ini, yaitu sebagai berikut: 

1. Apa saja kelemahan dari prosedur pengelolaan persediaan setelah penggunaan 

emerald system di Restoran P? 

2. Bagaimana dampak dari kelemahan prosedur pengelolaan persediaan setelah 

penggunaan emerald system di Restoran P? 

3. Bagaimana manfaat yang diperoleh Restoran P setelah dilaksanakan 

pemeriksaan operasional atas aktivitas pengelolaan persediaan?  
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1.3. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan yang akan dicapai dalam 

penelitian ini: 

1. Menemukan kelemahan dari prosedur pengelolaan persediaan setelah 

penggunaan emerald system di Restoran P. 

2. Mengetahui dampak dari kelemahan prosedur pengelolaan persediaan setelah 

penggunaan emerald system di Restoran P. 

3. Mengetahui manfaat yang diperoleh Restoran P setelah dilaksanakan 

pemeriksaan operasional atas aktivitas pengelolaan persediaan. 

 

 

1.4. Kegunaan Penelitian 

Penulis berharap manfaat yang dapat diberikan tidak hanya untuk penulis, namun 

dapat diberikan juga kepada perusahaan dan bagi para pembaca. Berikut manfaat 

dari penelitian ini: 

1. Bagi Penulis 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan kepada penulis mengenai 

pemeriksaan operasional pada aktivitas pengelolaan persediaan. Selain itu, dapat 

membantu penulis dalam menerapkan ilmu yang sudah didapat selama masa 

perkuliahan dan belajar untuk berkomunikasi serta bekerja sama dengan 

berbagai pihak yang terlibat. 

2. Bagi Perusahaan 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat membantu perusahaan dalam 

mengetahui masalah yang terjadi dalam pengelolaan persediaan. Diharapkan 

juga dapat membantu perusahaan lewat saran dan rekomendasi yang diberikan.  

3. Bagi Pembaca 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan kepada pembaca mengenai 

pemeriksaan operasional pada aktivitas pengelolaan persediaan. Selain itu, 

diharapkan juga dapat menjadi bahan referensi bagi penelitian selanjutnya yang 

sejenis. 

 

 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Perkembangan bisnis yang semakin ketat menuntut setiap pelaku bisnis untuk 

meningkatkan daya saingnya. Hal ini dilakukan perusahaan demi meraih keuntungan 
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dan mempertahankan kelangsungan hidup bisnisnya. Setiap pelaku bisnis perlu 

meningkatkan efektivitas dan efisiensi dari kegiatan operasionalnya terutama dalam 

hal pengelolaan yang baik atas sumber daya yang dimiliki agar dapat meningkatkan 

daya saingnya. Salah satu sumber daya yang memiliki pengaruh besar terhadap 

operasi perusahaan adalah persediaan. Gambar 1.1. dibawah ini menunjukkan 

bagan kerangka pemikiran. 

 

Gambar 1.1. 

Bagan Kerangka Pemikiran 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Sumber: olahan peneliti 

Kerangka pemikiran pada Gambar 1.1. menunjukkan bahwa 

persediaan adalah suatu aktiva yang meliputi barang-barang milik perusahaan 

dengan maksud untuk dijual dalam suatu periode usaha yang normal, atau 

persediaan barang-barang yang masih dalam pengerjaan atau proses produksi, 

ataupun persediaan barang baku yang menunggu penggunaannya dalam suatu 

proses produksi (Assauri, 2008:237). Menurut Piasecki (2009:7), persediaan adalah 

salah satu investasi terbesar yang dimiliki oleh perusahaan. Mengingat pentingnya 
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Aktivitas pengelolaan 
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Kesimpulan dan saran 
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persediaan bagi perusahaan, sudah semestinya perusahaan memiliki prosedur 

pengelolaan persediaan yang baik. 

Prosedur pengelolaan persediaan yang baik dibutuhkan untuk 

mengurangi risiko yang ada maupun yang mungkin timbul dan yang dapat merugikan 

perusahaan. Menurut Mulyadi (2013:5) prosedur dapat diartikan sebagai urutan 

kegiatan klerikal yang normalnya selalu melibatkan beberapa orang di dalam sebuah 

organisasi. Prosedur biasanya sengaja dibuat untuk menjamin kesamaan 

penanganan suatu transaksi ataupun aktivitas perusahaan yang dilaksanakan 

berulang-ulang. Tujuan dari pengelolaan persediaan adalah untuk menjaga agar 

perusahaan tidak kehabisan persediaan, menjaga agar persediaan yang dimiliki oleh 

perusahaan tidak berlebih, dan menjaga agar pembelian persediaan tidak terlalu kecil 

yang menyebabkan biaya pemesanan menjadi besar (Assauri, 2008:250). 

Perusahaan harus menerapkan sistem pengelolaan persediaan yang 

memadai agar dapat mencapai tujuan tersebut. Menurut Assauri (2008:289), manfaat 

dari adanya sistem pengelolaan persediaan yang baik dan efektif yaitu kuantitas 

maupun kualitas persediaan sesuai dengan kebutuhan perusahaan, penanaman 

modal atau investasi dapat dikurangi sampai batas minimum, barang-barang yang 

diterima sesuai dengan spesifikasi pemesanan, persediaan terhindar dari pencurian, 

kerusakan, dan kemerosotan mutu, mencegah penyalahgunaan dan penyelewengan 

terhadap persediaan, serta terselenggaranya pencatatan persediaan yang memadai. 

Seluruh kegiatan operasi perusahaan pada akhirnya harus dilakukan 

pemeriksaan operasional guna untuk mengevaluasi efektivitas dan efisiensi atas 

prosedur dan aktivitas operasional suatu perusahaan. Menurut Reider (2002:25), 

pemeriksaan operasional adalah pemeriksaan operasi perusahaan yang dilakukan 

dari sudut pandang manajemen untuk menilai apakah sebagian atau seluruh kegiatan 

operasi perusahaan telah berjalan secara efektif, efisien, dan ekonomis, sesuai 

dengan keinginan manajemen. Pemeriksaan operasional juga dapat diartikan 

sebagai sebuah proses untuk menganalisis operasi dan aktivitas internal untuk 

mengidentifikasi area yang perlu dilakukan perbaikan terus-menerus secara positif 

(Reider, 2002:2). Pemeriksaan operasional membantu mengidentifikasi area yang 

bermasalah sehingga dapat dikembangkan rekomendasi untuk perbaikan. 

Rekomendasi tersebut dapat digunakan sebagai pertimbangan bagi pihak 

manajemen untuk mengambil keputusan. 

Menurut Reider (2002:29), terdapat lima tahap dalam proses 

pemeriksaan operasional yaitu planning, work programs, field work, development of 
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findings and recommendations, dan reporting. Pemeriksaan operasional terhadap 

pengelolaan persediaan dilakukan dengan menganalisis apakah terdapat 

penyimpangan antara praktik pengelolaan persediaan di perusahaan yang diteliti 

dengan prosedur atau kriteria yang berlaku. Jika terdapat penyimpangan, maka perlu 

dilakukan tindakan preventif maupun korektif. Hasil pemeriksaan operasional berupa 

rekomendasi kepada pihak manajemen untuk perbaikan berkelanjutan. Melalui 

pemeriksaan operasional diharapkan dapat meningkatkan efektivitas dan efisiensi 

dalam mengelola persediaan.  




