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ABSTRAK

Di zaman sekarang, ketika dunia usaha berkembang dengan pesat, setiap perusahaan harus
dapat mencapai tujuan mereka dan menunjukkan kemampuannya agar dapat bersaing dengan
para pesaingnya untuk memenuhi dan memuaskan keinginan serta kebutuhan konsumennya.
Hal ini dapat terjadi terutama pada jenis usaha yang bergerak dalam industri restoran, salah
satu contohnya adalah restoran ZHC. ZHC merupakan restoran yang memiliki konsep
western dengan target pasar menengah. Pada bisnis restoran, persediaan bahan baku
merupakan salah satu aset terpenting sehingga harus dikelola secara memadai karena
mendukung aktivitas penjualan yang merupakan sumber pendapatan utama bagi restoran.
Pengendalian merupakan salah satu aktivitas yang penting dari pengelolaan persediaan
bahan baku karena hal tersebut dapat meminimalkan risiko kehilangan, kekurangan dan
pembusukkan pada persediaan bahan baku.

Persediaan bahan baku yang menjadi dasar untuk membuat makanan dan minuman
penting untuk diperhatikan karena akan mempengaruhi kepuasan konsumen yang dapat
meningkatkan penjualan sehingga pemilik dapat meraih laba yang optimal. Apabila
pengendalian atas persediaan bahan baku tidak dilakukan secara efektif maka dapat
menimbulkan kerugian yang cukup besar bagi restoran. Oleh karena itu, agar pengendalian
persediaan bahan baku dapat berjalan dengan baik, maka perlu dilakukan pemeriksaan
operasional agar dapat meningkatkan efektivitas pengendalian persediaan bahan baku yang
dijalankan.

Pada penelitian ini, metode penelitian yang digunakan adalah metode descriptive
study yang bertujuan untuk menjelaskan atau mendeskripsikan pengendalian persediaan
bahan baku yang telah dijalankan saat ini, temuan yang diperoleh oleh peneliti selama
penelitian dilakukan dan memberikan rekomendasi perbaikan kepada pemilik restoran agar
dapat meningkatkan efektivitas pengendalian persediaan bahan baku. Selain itu, data yang
dikumpulkan dalam penelitian ini adalah data primer melalui berbagai macam instrumen.
Teknik pengumpulan data yang digunakan oleh peneliti adalah studi kepustakaan dan studi
lapangan. Sedangkan, teknik pengolahan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah
analisa kualitatif terkait pengendalian persediaan bahan baku.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, peneliti menilai bahwa pengendalian
persediaan bahan baku yang dijalankan oleh pemilik ZHC saat ini belum memadai. Hal ini
dikarenakan tidak adanya pencatatan terkait persediaan bahan baku dan pembatasan akses
terhadap tempat penyimpanan persediaan, pemeriksaan atas persediaan bahan baku yang
kurang memadai, serta persediaan bahan baku yang seringkali mengalami stock out dan
menghambat penjualan sehingga pembelian bahan baku dilakukan mendadak. Saran yang
direkomendasikan berfungsi untuk mengembangkan pencatatan yang memadai terkait
persediaan bahan baku, melakukan pembatasan akses terhadap tempat penyimpanan
persediaan agar tidak terjadi kehilangan persediaan bahan baku, melakukan pemeriksaan
atas persediaan bahan baku secara rutin dan teliti serta menghindari stock out agar tidak
terjadi pembelian persediaan bahan baku secara mendadak yang dapat menghambat aktivitas
penjualan.

Kata kunci: Pemeriksaan operasional, pengendalian, persediaan, bahan baku.



ABSTRACT

As business environment change rapidly in the current era, every company
should be able to reach the their goals and showed their ability to compete with competitors
to meet and satisfy the wishes and needs of their customers. This can occur particularly in a
venture engaged in the restaurant industry, such as restaurant ZHC. ZHC is a western
restaurant who targets customer from middle class economy. On the restaurant business,
raw materials inventory is one of the most important assets that must be adequately
managed due to its critical role in supporting sales activity which is the main source of
income for the restaurant. Control is crucial for raw material inventory management
because it can minimize the risk of loss, fouling and shortage in raw materials inventory.

Raw materials inventory which become the basis for making food and drink
is very noteworthy as it can affect consumer satisfaction which can improve sales and leads
to optimal profit. When control over the supply of the raw material is not done effectively, it
can cause considerable losses for the restaurant. Therefore, in order for the raw material
inventory control run effectively operational review need to be done in order to increase the
its effectiveness.

In this study, the research method used is the descriptive study method that
aims to explain or describe inventory control of raw materials that have been run at this
time, findings obtained by researcher during the research period and provide
recommendations of improvements to the owner of the restaurant in order to increase the
effectiveness of controlling raw materials inventory. In addition, the data collected in this
research is primary data obtained through a variety of instruments. Data collection
techniques used by researcher is library research and field study. Whereas, data processing
techniques used in this research is qualitative analysis related to inventory control raw
materials.

Based on the research conducted, researcher assess that inventory control
raw material run by the owners of ZHC currently inadequate. This is due to the absence of
the associated record keeping of raw materials inventory, the lack of restrictions on access
to supplies storage, inadequate checks over the raw materials stock, as well as the raw
materials inventory that are often experienced the stock out and hinder the sale which then
leads to raw materials purchasing was done spur of the moment. The recommendations
given in this study serve to develop an adequate record-keeping related raw materials
inventory, conduct restrictions of access to storage of supplies to prevent loss of raw
materials inventory, routinely and throroughly checks over the raw materials inventory as
well as avoid stock outs so sudden purchase of raw material inventory which can inhibit the
activity of sales never occur.

Keywords: Operational review, control, inventory, raw materials.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Pada zaman sekarang ini perkembangan dunia usaha semakin berkembang dengan
pesat. Setiap perusahaan harus dapat mencapai tujuan yang telah ditetapkan dan
menunjukkan kemampuannya agar dapat bersaing dengan para pesaingnya. Para
pengusaha dituntut untuk dapat memenuhi kebutuhan konsumen dan memberikan
kepuasan bagi konsumen agar dapat memberikan daya tarik dibandingkan para
pesaingnya. Kepuasan konsumen akan produk dan pelayanan dapat meningkatkan
loyalitas konsumen yang akan berpengaruh pada penjualan dan keuntungan
perusahaan. Pada umumnya, tujuan perusahaan adalah memperoleh laba yang
optimal serta menjaga kelangsungan dan meningkatkan efektivitas dan efisiensi
operasi perusahaan. Perusahaan dapat menjalankan kegiatan operasinya secara
efektif dan efisien dengan menekan pengeluaran yang seharusnya tidak diperlukan
agar dapat meningkatkan laba dan bertahan menghadapi persaingan yang lebih ketat.

Perkembangan bisnis yang semakin ketat juga mempengaruhi jenis
usaha yang bergerak di industri restoran. Dalam menghadapi persaingan yang
semakin ketat khususnya pada industri restoran, para pengusaha harus dapat
mengelola kegiatan operasinya secara maksimal agar dapat mengungguli para
pesaingnya dan mencapai tujuan usahanya. Salah satu bentuk pengelolaan yang
penting dilakukan di industri restoran adalah pengelolaan persediaan bahan baku,
karena tanpa adanya persediaan bahan baku yang baik, para pengusaha tidak dapat
menjalankan usahanya secara optimal. Jika pengelolaan persediaan bahan baku tidak
dapat berjalan dengan baik dan gagal untuk memenuhi kebutuhan konsumen, maka
penjualan tidak dapat terjadi dan akan berdampak bagi penurunan profit restoran.
Sehingga, perlu dipastikan bahwa pengelolaan persediaan bahan baku berjalan secara
efektif dan efisien untuk meningkatkan kinerja operasi restoran.

Pengelolaan persediaan bahan baku terdiri dari berbagai macam
aktivitas, salah satunya adalah pengendalian. Persediaan bahan baku bagi industri

restoran merupakan salah satu aset yang terpenting dan memberikan pengaruh yang



kuat bagi jalannya suatu operasi restoran sehingga pengendalian atas persediaan
bahan baku perlu dilakukan secara efektif. Jenis usaha yang bergerak di industri
restoran terkadang memiliki persediaan bahan baku dalam jumlah yang melebihi
kebutuhan sehingga mengakibatkan terjadi penumpukan persediaan bahan baku pada
tempat penyimpanan persediaan yang dapat menyebabkan kualitas persediaan bahan
baku mengalami penurunan dan membesarnya biaya penyimpanan. Selain itu,
persediaan bahan baku dengan jumlah yang besar dapat menimbulkan kerugian
finansial apabila menu makanan dan minuman yang disajikan oleh pemilik restoran
tidak diminati oleh konsumen. Namun persediaan bahan baku yang terlalu kecil
dapat menghambat operasi restoran yang berakibat pada hilangnya kesempatan untuk
meraih laba.

Setiap tahunnya banyak bermunculan restoran baru di kota bandung
ini. Hal ini dikarenakan industri restoran merupakan industri yang menghasilkan
kebutuhan pokok (makanan dan minuman) bagi setiap manusia. Selain itu, para
pesaing juga tidak sulit untuk masuk ke dalam bisnis ini sehingga persaingan bisnis
semakin ketat dari waktu ke waktu. ZHC merupakan sebuah restoran yang berada di
kota Bandung dengan konsep western dan target pasar menengah. Harga yang
ditetapkan tidak begitu mahal namun memberikan kualitas makanan dan minuman
yang memuaskan. ZHC memiliki persediaan bahan baku yang beraneka ragam
sehingga perlu dilakukan pengendalian persediaan bahan baku secara efektif agar
dapat mencegah terjadinya kehabisan persediaan bahan baku dan meminimalkan
risiko terkait persediaan bahan baku seperti pencurian persediaan. Apabila
pengendalian persediaan bahan baku telah diterapkan secara efektif, maka hal
tersebut dapat membuat ZHC unggul dan bertahan di dunia bisnis yang semakin
ketat.

Dalam memastikan pengendalian persediaan bahan baku pada ZHC
berjalan dengan baik, maka diperlukan pemeriksaan operasional yang diharapkan
dapat menemukan masalah, penyebab dan solusi agar pengendalian persediaan bahan
baku dapat berjalan dengan efektif. Pengendalian atas persediaan bahan baku sangat
menentukan keberlangsungan setiap jenis usaha terutama usaha yang bergerak di
industri restoran. Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk melakukan

penelitian lebih lanjut pada restoran ZHC yang merupakan jenis usaha yang bergerak



di industri restoran agar dapat meningkatkan pengendalian persediaan bahan baku

menjadi lebih efektif. Pada akhirnya, pengendalian persediaan yang baik dapat

membantu perusahaan meningkatkan laba dan kepuasan konsumen.

1.2. Rumusan Masalah

Melihat permasalahan serta fenomena yang telah dipaparkan diatas, maka

dirumuskan beberapa permasalahan berikut:

1.

Apakah pengendalian persediaan bahan baku yang terdapat pada ZHC telah
dilakukan secara efektif ?

Bagaimana pengendalian persediaan bahan baku yang dijalankan oleh ZHC ?

. Bagaimana peranan pemeriksaan operasional dalam meningkatkan

efektivitas pengendalian persediaan bahan baku pada ZHC ?

1.3. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas, maka tujuan penelitian ini

adalah sebagai berikut:

1.

Untuk mengetahui apakah pengendalian persedian bahan baku yang terdapat
pada ZHC telah dilakukan secara efektif.

Untuk mengetahui dan memahami pengendalian persediaan bahan baku yang
telah dijalankan oleh ZHC.

Untuk mengetahui peranan pemeriksaan operasional dalam meningkatkan

efektivitas pengendalian persediaan bahan baku pada ZHC.

1.4. Kegunaan Penelitian

Berikut

adalah manfaat yang dapat diperoleh oleh berbagai pihak dari

dilaksanakannya penelitian ini:

1.

Bagi Pemilik ZHC

e Melalui penelitian ini, pemilik diharapkan dapat mengetahui kelemahan
dan masalah pada pengendalian persediaan bahan baku yang dapat
menghambat operasi restoran. Penelitian ini akan menghasilkan
rekomendasi untuk memperbaiki kelemahan dan masalah yang ada

sehingga dapat dilakukan perbaikan di masa yang akan datang. Melalui



penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan masukan yang bermanfaat
untuk meningkatkan efektivitas pengendalian persediaan bahan baku
sehingga dapat mencapai tujuan yang diharapkan.
2. Bagi Peneliti
e Menambah wawasan dan pengalaman bagi peneliti mengenai
pemeriksaan operasional terkait pengendalian persediaan bahan baku
yang dapat meningkatkan efektivitas restoran.
e Memahami teori-teori yang diperoleh selama perkuliahan dan
mengetahui bagaimana penerapannya di dunia usaha.
3. Bagi Pembaca
¢ Menambah informasi dan wawasan terkait pengendalian persediaan bahan
baku.
e Memahami peran pemeriksaan operasional dalam meningkatkan
efektivitas pengendalian persediaan bahan baku suatu restoran.
e Menjadi referensi dan panduan bagi pembaca yang sedang melakukan

penelitian pada topik yang sama.

1.5 Kerangka Pemikiran

Gambar 1.1.

Kerangka Pemikiran Penelitian

Perkembangan Keunggulan Pengelolaan
bisnis semakin ketat kompetitif persediaan bahan
halmn
Meningkatkan Pemeriksaan Pengendalian
efektivitas operasional persediaan bahan
pengendalian baku
Peningkatan Mencapai laba
penjualan yang optimal

Sumber: Hasil Olahan Penulis



Di era globalisasi, persaingan bisnis menjadi semakin ketat terutama pada industri
restoran. Para pengusaha harus dapat mengelola usahanya untuk menghasilkan
keuntungan yang maksimal. Namun, suatu usaha juga dapat dikatakan sukses jika
berhasil mecapai tujuannya dan dapat mempertahankan posisinya di tengah para
pesaing yang ketat. Berdasarkan kerangka pemikirian penelitian yang telah diuraikan
diatas, para pengusaha memerlukan keunggulan komptetitif untuk dapat
mempertahankan eksistensinya di pasar. Menurut David (2011:11), keunggulan
kompetitif merupakan segala sesuatu yang dapat dilakukan dengan jauh lebih baik
oleh sebuah perusahaan bila dibandingkan dengan perusahaan-perusahaan saingan.
Keunggulan kompetitif dapat dimiliki melalui aktivitas-aktivitas dalam restoran,
salah satunya adalah pengelolaan persediaan bahan baku. Pengelolaan persediaan
bahan baku harus dilakukan dengan baik agar dapat meningkatkan efektivitas dan
efisiensi restoran sehingga dapat bertahan atau memenangkan persaingan yang ada.
Menurut Assauri (2008:237), 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 bahan baku yang masih menunggu
penggunaanya dalam suatu proses produksi. Pada umumnya, para pengusaha
menginvestasikan sejumlah dana dalam bentuk persediaan bahan baku dengan
maksud melancarkan kegiatan usahanya. Persediaan bahan baku merupakan
komponen yang penting untuk dapat menjalankan operasi restoran sehingga dapat
mencapai laba yang optimal. Menurut Horngren, dkk (2012:725), pengelolaan
persediaan mencakup aktivitas perencanaan, koordinasi dan pengendalian yang
terkait dengan aliran arus masuk, lewat dan keluar persediaan dalam suatu
perusahaan. Menurut Assauri (2008:252), perusahaan perlu menetapkan kebijakan
dalam melakukan pengendalian persediaan bahan baku seperti besarnya persediaan
minimum (safety stock), besarnya persediaan pada waktu pembelian dan pemesanan
kembali dilakukan (reorder point) dan jumlah yang dipesan agar pembelian dan
pemesanan yang dilakukan menjadi ekonomis. Selain itu, menurut Assauri
(2008:280), pengendalian persediaan bahan baku merupakan salah satu aktivitas
pada pengelolaan persediaan bahan baku yang memiliki peran penting untuk

memastikan bahwa telah dilakukannya pencatatan terkait penerimaan dan



pengeluaran atau pemakaian persediaan bahan baku secara memadai, pemeriksaan
pada fisik persediaan serta mengetahui jumlah dan waktu yang tepat untuk
melakukan pembelian dan pemesanan persediaan bahan baku kembali sehingga tidak
terjadi stock out yang dapat berdampak pada hilangnya kesempatan untuk melakukan
penjualan.

Pencatatan atas penerimaan dan pengeluaran atau pemakaian
persediaan bahan baku pada kartu persediaan harus dilakukan secara memadai agar
dapat menjelaskan dan menggambarkan bagaimana kondisi persediaan bahan baku
yang sesungguhnya terdapat di dalam restoran. Selain itu, pencatatan terkait
persediaan bahan baku pada kartu persediaan dapat menjadi alat bantu untuk
melakukan pemeriksaan apabila terjadi kehilangan persediaan yang dimiliki restoran.
Namun, perhitungan fisik (stock opname) atas persediaan bahan baku harus
dilakukan secara memadai agar dapat memberikan keyakinan yang memadai
mengenai sisa persediaan bahan baku yang terdapat pada tempat penyimpanan
persediaan. Pemeriksaan dapat dilakukan dengan cara membandingkan antara jumlah
persediaan yang terdapat pada tempat penyimpanan dengan sisa persediaan bahan
baku pada kartu persediaan. Pengendalian persediaan bahan baku juga dapat
dilakukan dengan membatasi akses karyawan terhadap tempat penyimpanan
persediaan baku dan melakukan pemisahan fungsi agar setiap karyawan tidak
melakukan pekerjaan rangkap yang dapat menimbulkan risiko pada persediaan bahan
baku.

Menurut Reider (2002:21), suatu operasi perusahaan dapat dikatakan
efektif apabila aktivitas-aktivitas yang dijalankan dapat mencapai tujuan yang
ditetapkan. Sedangkan, operasi perusahan dapat dikatakan efisien apabila tujuan
perusahaan tercapai dengan menggunakan sumber daya yang optimal. Pengendalian
persediaan bahan baku dapat dikatakan efektif apabila dapat mencapai tingkat
persediaan bahan baku yang dibutuhkan konsumen dengan investasi persediaan
bahan baku yang tepat serta dapat mencegah risiko kehilangan persediaan bahan
baku. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mencapai efektivitas restoran
adalah dengan meningkatkan efektivitas pengendalian persediaan bahan baku.

Untuk dapat meningkatkan efektivitas pengendalian persediaan bahan

baku, diperlukan pemeriksaan operasional untuk menilai apakah pengendalian



persediaan yang telah dijalankan restoran ZHC telah memadai. Menurut Reider
(2002:2), pemeriksaan operasional adalah proses untuk menganalisis aktivitas dan
operasi internal perusahaan untuk mengidentifikasi area-area tertentu dalam rangka
memberikan peningkatan yang positif dalam program kerja untuk kemajuan
berkelanjutan. Pemeriksaan operasional terkait pengendalian persediaan bahan baku
bertujuan untuk menilai apakah pengendalian persediaan bahan baku yang telah
dijalankan oleh ZHC sudah berjalan secara efektif. Selain itu, dengan melakukan
pemeriksaan operasional diharapkan dapat ditemukannya masalah-masalah terkait
pengendalian persediaan bahan baku yang dapat menghambat operasi ZHC dan
memberikan rekomendasi yang sesuai agar pengendalian persediaan bahan baku
dapat berjalan secara efektif. Diharapkan, dengan pengendalian persediaan bahan
baku yang dapat dilakukan dengan efektif, akan membantu ZHC untuk menncegah
risiko terkait persediaan bahan baku dan memenuhi kebutuhan konsumen serta
meningkatkan kepuasan konsumen, penjualan dan laba sehingga mampu bertahan

dalam menghadapi persaingan yang ketat.





