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ABSTRAK 

 

Perekonomian Indonesia yang berkembang pesat memengaruhi perkembangan industri dan 

perusahaan yang ada di dalamnya. Hal ini mendorong perusahaan untuk memiliki 

keunggulan kompetitif agar dapat bersaing. Keunggulan kompetitif dapat dicapai dengan 

pengelolaan aktivitas operasi yang memadai supaya dapat berjalan dengan efektif. Untuk 

mencapai efektivitas tersebut, perusahaan perlu menerapkan aktivitas pengendalian terhadap 

aktivitas operasi yang dilakukan. Dengan begitu, risiko kesalahan dan kecurangan dapat 

terhindar. 

Persediaan bahan baku merupakan salah satu komponen yang penting dalam 

suatu restoran. Persediaan bahan baku diadakan untuk memastikan bahan baku tersedia 

supaya penjualan tidak terhambat. Persediaan bahan baku harus dikendalikan oleh restoran, 

supaya risiko terjadinya kesalahan dan kecurangan dapat terhindar. Suatu restoran harus 

memiliki pengendalian internal yang memadai untuk memastikan persediaan bahan baku 

efektif. Pengendalian internal perlu dirancang dengan tepat supaya persediaan bahan baku 

yang dimiliki suatu restoran dapat menjadi efektif. Salah satu komponen dari pengendalian 

internal adalah aktivitas pengendalian. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode deskriptif. 

Metode ini bertujuan untuk memberi gambaran tentang objek yang diteliti secara sistematis 

dan akurat berdasarkan data yang tersedia. Metode ini memusatkan perhatian pada 

permasalahan dan keadaan yang ada pada saat penelitian dilakukan. 

Setelah melakukan penelitian pada Restoran White Rosti, penulis 

menyimpulkan bahwa aktivitas pengendalian yang telah diterapkan memengaruhi tingkat 

efektivitas persediaan bahan baku. Restoran White Rosti memiliki empat prosedur 

pengelolaan bahan baku, yaitu prosedur pemesanan bahan baku, prosedur penerimaan bahan 

baku, prosedur penyimpanan bahan baku, dan prosedur pemakaian bahan baku. Kekurangan 

dari prosedur-prosedur ini adalah tidak adanya flowchart yang memadai. Aktivitas 

pengendalian yang diterapkan dalam Restoran White Rosti sudah memadai, namun masih 

terdapat beberapa kelemahan, seperti tidak adanya otorisasi atas kegiatan butcher test, tidak 

ada dokumen pemakaian bahan baku, serta tidak adanya CCTV. Restoran White Rosti juga 

belum memiliki deskripsi pekerjaan secara tertulis. 

Penulis menyarankan agar Restoran White Rosti menyediakan flowchart 

yang memadai atas prosedur-prosedurnya, mewajibkan otorisasi atas aktivitas butcher test, 

merancang dokumen pemakaian bahan baku, memasang CCTV, dan menyediakan deskripsi 

pekerjaan secara tertulis. Penulis juga menyarankan untuk memperbaiki struktur organisasi 

dengan mengganti istilah Operational Manager menjadi Operations Manager serta mengubah 

posisi kedua Cook dan Butcher Cook menjadi sejajar. 

Kata kunci: aktivitas pengendalian, persediaan bahan baku, efektivitas  



vi 

 

ABSTRACT 

 

The rapid growth of Indonesia’s economy has affected the growth of industries and entities 

within. This situation forced companies to have a competitive advantage in order to stay in 

competition with other companies. A competitive advantage can be reached with a proper 

management of operational activities so that these activities can operate effectively. In order 

to reach such effectivity, a company should apply control activities against the operational 

activities. Therefore, the risk of error and fraud may be avoided. 

Raw materials inventory is one of the essential components in a restaurant. It 

is provided to ensure that raw materials are available so that sales are not obstructed. Raw 

materials inventory should be controlled by the restaurant in order to avoid the risk of error 

and fraud. A restaurant should have a proper internal control to ensure the effectivity of its 

raw materials inventory. One of the components of internal control is control activities. 

The method used in this study is descriptive method. This method intends to 

give a systematic and accurate description of the object of study based on available data. 

This method focuses on problems or situations occurring when the study is being conducted. 

After conducting a study over White Rosti Restaurant, the writer concludes 

that the control activities applied has influenced the effectivity rate of raw materials 

inventory. White Rosti Restaurant has four procedures regarding its raw materials 

management, which are the raw materials order procedure, raw materials receiving 

procedure, raw materials storage procedure, and raw materials usage procedure. The 

drawback of these procedures is that there are no proper flowcharts. The control activities 

applied in White Rosti Restaurant have been proper, but there are still some weaknesses, 

such as no authorization for the butcher tests, no raw materials usage document, and no 

CCTVs. White Rosti Restaurant hasn’t had a written job description as well. 

The writer suggests that White Rosti Restaurant provide proper flowcharts 

for its procedures, require authorization for butcher tests, design a raw materials usage 

document, install CCTVs, and provide a written job description. The writer also suggests to 

improve the organizational structure by changing the term Operational Manager into 

Operations Manager and aligning the position of both Cooks and Butcher Cooks. 

Keywords: control activities, raw materials inventory, effectivity  
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BAB 1.  

 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang Penelitian 

Perekonomian Indonesia yang berkembang pesat memengaruhi perkembangan 

industri dan perusahaan yang ada di dalamnya. Hal ini mendorong perusahaan untuk 

memiliki keunggulan kompetitif agar tidak kalah dalam persaingan yang semakin 

ketat. Pihak manajemen harus memilih kebijakan dan strategi yang tepat, supaya 

perusahaan bisa tetap bertahan dan berkembang dalam menghadapi persaingan.  

 Industri restoran adalah salah satu contoh industri yang mengalami 

perkembangan pesat. Setiap tahun ada banyak restoran baru yang muncul, namun 

tidak sedikit juga restoran yang bangkrut karena tidak mampu bertahan dalam 

persaingan yang semakin ketat. Salah satu masalah utama yang menyebabkan 

kebanyakan restoran mengalamai kerugian adalah pengelolaan yang kurang baik atas 

persediaan. Pengelolaan persediaan yang kurang memadai berdampak pada cita rasa 

dari masakan yang disediakan. 

 Bahan baku merupakan faktor penting dalam sebuah restoran. Bahan baku ini 

akan diolah untuk menjadi makanan dan minuman yang merupakan sumber 

penghasilan restoran. Jika sebuah restoran kehabisan bahan baku, maka restoran 

tersebut tidak akan bisa menyediakan makanan atau minuman yang ada dalam menu. 

Penjualan akan menjadi terhambat dan bahkan bisa menyebabkan pelanggan tidak 

ingin kembali lagi ke restoran tersebut. 

 Suatu restoran perlu memiliki persediaan yang memadai supaya penjualan 

tidak terhambat. Aktivitas pengendalian perlu dilakukan atas persediaan supaya 

bahan baku di restoran selalu tersedia dan dalam keadaan yang segar. Jika restoran 

memiliki persediaan yang efektif, maka restoran tersebut dapat beroperasi dengan 

lancar. Persediaan bahan baku yang efektif akan bisa diperoleh jika ada pengendalian 
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yang tepat, karena kelebihan atau kekurangan persediaan akan berdampak merug ikan 

bagi perusahaan. Pengendalian persediaan bahan baku dapat dilakukan melalui 

aktivitas pengendalian yang merupakan bagian dari pengendalian internal.  

1.2.  Identifikasi Masalah 

Penulis merumuskan masalah yang menjadi pokok bahasan dalam penelitian ini 

untuk menilai aktivitas pengendalian atas persediaan bahan baku di restoran White 

Rosti. Rumusan masalah tersebut adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana prosedur-prosedur dalam pengelolaan persediaan bahan baku 

pada restoran White Rosti? 

2. Bagaimana aktivitas pengendalian atas persediaan bahan baku yang 

dilakukan oleh restoran White Rosti? 

3. Bagaimana peranan aktivitas pengendalian pada restoran White Rosti dalam 

mencapai persediaan bahan baku yang efektif? 

1.3.  Tujuan Penelitian 

Berdasarkan identifikasi masalah yang telah dikemukakan, penelitian ini memiliki 

tujuan sebagai berikut: 

1. Mengetahui prosedur-prosedur dalam pengelolaan persediaan bahan baku 

pada restoran White Rosti. 

2. Mengetahui aktivitas pengendalian atas persediaan bahan baku yang 

dilakukan oleh restoran White Rosti. 

3. Mengetahui peranan aktivitas pengendalian pada restoran White Rosti dalam 

mencapai persediaan bahan baku yang efektif. 

1.4.  Manfaat Penelitian 

Penulis berharap penelitian ini dapat memberikan manfaat bagi banyak pihak 

terutama untuk pihak-pihak berikut ini: 
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a. Restoran White Rosti 

Penulis berharap penelitian ini dapat menjadi masukan dan solusi untuk 

restoran White Rosti, agar persediaan yang dimilikinya menjadi efektif. 

Penulis juga berharap penelitian ini dapat menambah wawasan pihak 

manajemen dalam melaksanakan kegiatan operasionalnya, terutama yang 

berkaitan dengan aktivitas pengendalian.  

 

b. Penulis 

Dengan penelitian ini, akan menambah wawasan penulis, khususnya dalam 

menerapkan teori yang sudah dipelajari selama masa perkuliahan ke dalam 

kenyataannya di perusahaan. 

  

c. Masyarakat umum / mahasiswa lain 

Penulis berharap penelitian ini dapat menambah wawasan masyarakat umum 

mengenai aktivitas pengendalian pada persediaan sebuah restoran, sehingga 

bahan bakunya bisa menjadi efektif. Penulis juga berharap penelitian ini bisa 

dijadikan bahan untuk penelitian lebih lanjut. 

1.5.  Kerangka Penelitian 

Informasi yang akurat diperlukan oleh pihak manajemen untuk mengambil keputusan 

dan menyusun strategi bagi sebuah perusahaan. Keputusan dan strategi ini akan 

memengaruhi efektivitas dan efisiensi aktivitas operasional perusahaan tersebut. Jika 

informasi yang didapatkan tidak akurat atau bias, keputusan dan strategi yang 

diambil dapat menjadi salah juga. Hal ini dapat menyebabkan kerugian dan bahkan 

kebangkrutan bagi perusahaan tersebut. Pengendalian internal perlu ada dalam sistem 

informasi akuntansi perusahaan untuk menghindari adanya informasi yang tidak 

akurat. 

Konsep pengendalian internal dikembangkan oleh The Committee of 

Sponsoring Organizations of the Treadway Commission (COSO) dalam bentuk 

COSO Enterprise Risk Management – Integrated Framework (COSO ERM). Ada 

delapan komponen di dalam COSO ERM, yaitu: Internal Environment, Objective 

Setting, Event Identification, Risk Assessment, Risk Response, Control Activities, 

Information and Communication, dan Monitoring. 
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  Aktivitas pengendalian (control activities) adalah kebijakan dan 

prosedur yang memberikan keyakinan yang layak bahwa tujuan pengendalian sudah 

tercapai dan tanggapan atas risiko sudah dijalankan. Prosedur ini terdiri dari tujuh 

komponen, yaitu: proper authorization of transactions and activities; segregation of 

duties; project development and acquisition controls; change management controls; 

design and use of documents and records; safeguarding assets, records, and data; 

independent checks on performance. 

Persediaan berkaitan dengan siklus pembelian dan penjualan. Tujuan 

utama diadakannya persediaan adalah untuk memastikan penjualan tidak terhambat.  

Ada 9 prosedur terkait dengan persediaan menurut Mulyadi (2016:468), yaitu:  

1. Prosedur pencatatan produk jadi. 

2. Prosedur pencatatan harga pokok produk jadi yang dijual. 

3. Prosedur pencatatan harga pokok produk jadi yang diterima kembali dari 

pembeli. 

4. Prosedur pencatatan tambahan dan penyesuaian kembali harga pokok 

persediaan produk dalam proses. 

5. Prosedur pencatatan harga pokok persediaan yang dibeli. 

6. Prosedur pencatatan harga pokok persediaan yang dikembalikan kepada 

pemasok. 

7. Prosedur permintaan dan pengeluaran barang dari gudang. 

8. Prosedur pencatatan tambahan harga pokok persediaan karena pengembalian 

barang ke gudang. 

9. Sistem penghitungan fisik persediaan. 

  Suatu restoran perlu memiliki persediaan bahan baku yang efektif. 

Persediaan bahan baku yang efektif adalah persediaan bahan baku yang sesuai 

dengan yang diharapkan oleh restoran, yaitu jumlah persediaan bahan baku yang 

tidak berlebih ataupun tidak berkurang dan dalam kondisi yang segar. 
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  Persediaan perlu memiliki pengendalian internal supaya tetap efektif. 

Risiko penurunan efektivitas persediaan dapat dihindari dengan diterapkannya 

pengendalian internal. 

  Salah satu komponen dalam pengendalian internal adalah aktivitas 

pengendalian.  Komponen ini memberikan jaminan yang memadai bahwa siklus 

persediaan sudah berjalan dengan baik. Fungsi lain dari aktivitas pengendalian 

adalah untuk membantu meningkatkan efektivitas dan efisiensi persediaan. 

  Dengan diterapkannya aktivitas pengendalian, otorisasi yang benar 

atas transaksi dan aktivitas persediaan dapat diterapkan atas persediaan. Otorisasi 

adalah suatu bentuk pengendalian dengan cara memberikan wewenang atau izin bagi 

orang tertentu untuk melakukan suatu aktivitas tertentu. Otorisasi atas seluruh 

transaksi dan aktivitas persediaan menunjukkan adanya pengawasan dan pembagian 

tugas yang sistematis. Pemberian otoritas yang baik dan benar juga memastikan tidak 

ada transaksi atau aktivitas ilegal yang disembunyikan oleh manajer tingkat 

menengah dan bawah, karena semua transaksi dan aktivitas yang ada sudah diketahui 

dan disetujui oleh manajer tingkat atas. 

  Jika rancangan dan penggunaan dokumen dan catatan sesuai dengan 

aktivitas perusahaan, maka rangkaian aktivitas persediaan dapat dilaksanakan dengan 

memanfaatkan waktu, tenaga, dan biaya seminimal mungkin tetapi dengan output 

yang sesuai dengan harapan perusahaan. Pengendalian atas rancangan dan 

penggunaan dokumen dan catatan dapat menghemat waktu pemrosesan aktivitas dan 

tenaga karyawan yang diperlukan untuk menerbitkan dokumen. 

  Aktivitas pengendalian dapat membantu perusahaan mengurangi 

risiko terjadinya kesalahan dan kecurangan supaya persediaan bahan baku bisa 

menjadi efektif. 
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