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ABSTRAK

Pada era globalisasi, seluruh aspek kehidupan manusia menjadi lebih terbuka
sehingga dapat membuka lapangan kerja serta peluang pasar baru di negara yang sebelumnya
dibatasi oleh keterbatasan informasi serta teknologi. Perkembangan globalisasi ini juga
berpengaruh terhadap inovasi dari dunia bisnis industri makanan dan minuman di Indonesia.
Dalam menjalankan kegiatan usahanya, industri makanan dan minuman perlu memperhatikan
aktivitas pembelian bahan makanan karena hal ini berhubungan dengan kualitas bahan
makanan yang dihasilkan oleh perusahaan. Selain itu, aktivitas pembelian dalam industri
makanan dan minuman juga memastikan kuantitas bahan baku dimiliki sudah sesuai dengan
jumlah permintaan konsumen sehingga perusahaan tidak mengalami kekurangan bahan baku
yang dapat berpotensi menghambat aktivitas operasi perusahaan. Maka dari itu, perlu
dilakukan pemeriksaan operasional terhadap aktivitas pembelian bahan baku makanan
sehingga kegiatan tersebut dapat berjalan secara efektif dan efisien.

Pemeriksaan operasional adalah sebuah aktivitas mengidentifikasi masalah-
masalah yang terjadi pada perusahaan, melakukan penilaian terhadap aktivitas perusahaan,
dan memberikan rekomendasi bagi perusahaan guna untuk melakukan pencegahan terhadap
masalah yang belum terjadi atau untuk perbaikan terhadap masalah yang telah terjadi.
Pemeriksaan operasional ini dilakukan pada aktivitas pembelian perusahaan. Aktivitas
pembelian secara umum adalah sebuah kegiatan yang dilakukan oleh perusahaan dalam
membeli bahan baku untuk mendukung kegiatan operasional perusahaan.

Penelitian ini dilakukan dengan metode deskriptif analisis yaitu penelitian
yang didesain untuk mengumpulkan data untuk menjelaskan kejadian atau suatu keadaan.
Penelitian ini dilakukan pada salah satu industri makanan yang berlokasi di Jakarta yaitu PT
SS. PT SS merupakan sebuah restoran yang menawarkan hidangan khas Thailand. Untuk
mendapatkan data dan informasi yang dibutuhkan terkait penelitian ini maka akan dilakukan
beberapa teknik penelitian yaitu wawancara, observasi, analisis dokumen serta mencari
literatur terkait pada studi pustaka.

Dari hasil pemeriksaan operasional yang telah dilakukan pada aktivitas
pembelian di PT SS ditemukan beberapa kelemahan yang terjadi di perusahaan diantaranya
adalah belum adanya kebijakan dan prosedur yang baku mengenai pembelian bahan makanan,
tidak adanya dasar perhitungan yang memadai dalam melakukan pembelian bahan makanan,
dan kurangnya aktivitas pengendalian dan pengawasan terhadap aktivitas pembelian bahan
makanan. PT SS belum memiliki kebijakan dan prosedur terkait aktivitas pembelian bahan
makanan sehingga kegiatan usaha dapat terhambat dengan adanya potensi masalah pada
pembelian bahan makanan berupa kekurangan maupun kelebihan kuantitas bahan makanan
yang dibeli. Kemudian dalam membeli bahan bakunya perusahaan tidak memiliki standar
kuantitas yang harus dibeli pada setiap jenis bahan makanan sehingga terjadi pemesanan yang
nantinya dapat merugikan perusahaan. Serta kurangnya aktivitas pengendalian dan
pengawasan dapat menghambat kinerja operasional perusahaan karena adanya penyimpangan
pada pemisahan tugas dan tanggung jawab. Masalah-masalah yang telah ditemukan dapat
dikembangkan dengan menggunakan atribut temuan sehingga dapat diberikan rekomendasi
untuk perbaikan kinerja perusahaan sehingga dapat berjalan secara efektif dan efisien serta
terus berkelanjutan untuk jangka waktu yang panjang.

Kata Kunci: pemeriksaan operasional, aktivitas pembelian, kebijakan dan prosedur.



ABSTRACT

In the era of globalization, all aspects of human life become more open so as
to create new job opportunities and market opportunities in a country that was previously
limited by limited information and technology. The development of globalization also affects
the innovation of the business world of food and beverage industry in Indonesia. In carrying
out its business activities, the food and beverage industry needs to pay attention to food
purchasing activities as this is related to the quality of foodstuffs produced by the company.
In addition, buying activity in the food and beverage industry also ensures the quantity of raw
materials owned is in accordance with the amount of consumer demand so that the company
does not experience shortages of raw materials that could potentially hamper the company's
operations. Therefore, it is necessary to conduct an operational check on the activity of
purchasing raw materials so that the activity can run effectively and efficiently.

Operational review is an activity to identify problems that occur in the
company, to assess the company's activities, and provide recommendations for companies to
take precautions against problems that have not occurred or to repair the problems that have
occurred. This operational check conducted on the company's purchasing activity. Purchasing
activity in general is an activity undertaken by the company in buying raw materials to support
the company's operational activities.

This research was conducted by descriptive method of analysis that is
research designed to collect data to explain the occurrence or a condition. This research was
conducted in one food industry located in Jakarta, namely PT SS. PT SS is a restaurant
offering Thai specialties. To get the data and information needed related to this research, it
will be done some research techniques that is interview, observation, document analysis and
searching related literature in literature study.

From the results of operational checks that have been done on purchasing
activities in PT SS found some weaknesses that occur in the company such as the absence of
standard policies and procedures regarding the purchase of food, lack of adequate calculation
base in making food purchases, and lack of activity control and supervision of food purchasing
activities. PT SS does not have policies and procedures related to food purchasing activities
so that business activities can be hampered by the potential problems in the purchase of food
in the form of deficiencies or excess quantity of food purchased. Then in buying raw materials
the company does not have a standard quantity that must be purchased on each type of food
so that the occurrence of reservations that can harm the company. And lack of control and
oversight activities may hamper the company's operational performance due to irregularities
in the separation of duties and responsibilities. The problems that have been found can be
developed using the attribute of the findings so that recommendations can be made to improve
the company's performance so that it can run effectively and efficiently and continuously for
a long period of time.

Keyword : operational review, purchasing activity, policies and procedures.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang Penelitian

Saat ini industri kuliner di Indonesia menjadi salah satu industri yang
paling berkembang karena keanekaragaman jenis makanan yang tersedia semakin
bertambah seiring dengan perkembangan jaman. Industri kuliner juga memiliki
peningkatan tingkat pertumbuhan karena masyarakat Indonesia selalu membutuhkan
dan menginginkan makanan serta minuman. Berdasarkan data yang dicatat oleh badan
pusat statistik, industri makanan dan minuman pada tahun 2017 mengalami
peningkatan sebesar rata-rata 8,66% (Kata Data, 2018). Tingkat pertumbuhan industri
kuliner pada tahun 2017 juga melampaui tingkat pertumbuhan industri makanan dan
minuman pada tahun 2016 yang mencatatkan tingkat pertumbuhan sebesar 8,45%.
Selain itu menurut kementerian perindustrian, industri makanan dan minuman juga
masih menjadi salah satu andalan penopang pertumbuhan manufaktur dan ekonomi
nasional pada tahun 2018 karena pada tahun 2017 kuartal tiga industri ini
menyumbangkan 35,25% pendapatan domestik bruto seluruh Indonesia (Kata Data,
2018). Hal ini menunjukkan bahwa industri kuliner sangat penting bagi kelancaran
pertumbuhan ekonomi serta pembangunan infrastruktur di Indonesia.

Industri kuliner di Indonesia sangat menarik dan membuat banyak
pengusaha serta perusahaan baik lokal maupun mancanegara ikut bersaing di
dalamnya. Oleh karena itu, pengusaha atau pemilik modal harus cermat dan berpikir
inovatif dalam mendalami industri ini, serta memperhatikan selera rasa yang dimiliki
oleh orang Indonesia. Dalam upaya menunjang competitive advantage perusahaan
industri makanan dan minuman, salah satu cara yang paling penting adalah memilih
bahan makanan yang berkualitas sesuai dengan standar perusahaan sehingga aktivitas
operasi perusahaan dalam memproduksi makanan dapat berjalan secara efektif. Selain
itu perusahaan harus mempertimbangkan harga bahan makanan sehingga aktivitas
pembelian bahan makanan berjalan secara efisien.

Fungsi pembelian dalam perusahaan yang bergerak di dalam bidang
kuliner sangatlah penting karena fungsi ini berkaitan dengan kualitas bahan makanan

yang digunakan oleh perusahaan dalam menunjang aktivitas operasinya. Pemilihan



bahan makanan yang baik dapat mempertahankan kualitas dari produk makanan yang
dihasilkan oleh perusahaan, menyajikan makanan serta minuman dalam porsi dan
jumlah yang sesuai standarnya, serta menghindari risiko terjadinya biaya akibat bahan
makanan yang tidak sesuai dengan standar yang telah ditetapkan perusahaan. Fungsi
pembelian harus bisa menyediakan bahan makanan tersebut dalam jumlah, kualitas,
harga, dan pada waktu yang tepat sehingga biaya menjadi lebih efisien dan kinerja
operasi perusahaan juga menjadi lebih efektif.

Jumlah pembelian bahan makanan sendiri ditentukan oleh jumlah
pemakaian yang digunakan oleh bagian produksi dalam periode sebelumnya, dan hasil
pencatatan dari bagian penerimaan dan pengelolaan bahan makanan yang masih
tersisa. Apabila bahan yang dibeli terlalu banyak maka dapat menimbulkan risiko
barang menumpuk karena jumlah bahan makanan yang tersedia melebihi jumlah yang
ditetapkan dan tidak sesuai dengan kebutuhan produksi sehingga dapat menimbulkan
biaya penyimpanan serta kerusakan bahan makanan. Bilamana bahan yang dibeli
kurang dari jumlah yang ditentukan maka biaya pemesanan bertambah karena harus
dilakukan pemesanan kembali. Selain itu, aktivitas produksi juga mengalami
keterlambatan karena bahan yang dibutuhkan tidak tersedia dan harus menunggu
bahannya sampai ke tempat penyimpanan. Selain kedua hal di atas, perusahaan juga
kehilangan kesempatan untuk menjual lebih banyak atau sesuai dengan permintaan
pasar akibat produk makanan dan minuman tidak tersedia akibat kehabisan bahan
makanan.

Oleh karena itu, pembelian bahan makanan juga perlu direncanakan
agar bahan makanan selalu tersedia saat bagian produksi membutuhkan bahan
makanan. Bagian pembelian perlu menjadwalkan pembelian yang tepat sesuai dengan
jumlah pengunaan bahan makanan pada periode-periode sebelumnya serta
memprediksi penggunaan untuk periode yang akan datang sehingga dapat mencegah
tidak tersedianya bahan makanan saat bagian produksi membutuhkan bahan makanan
tersebut. Bagian pembelian juga bertanggung jawab dalam memilih pemasok yang
mampu menyediakan bahan makanan sesuai dengan standar perusahaan untuk
mencegah terjadinya penurunan kualitas pada produk jadi. Selain menjaga kualitas
agar tetap sama, pembelian juga harus memilih pemasok yang mampu menyediakan

bahan makanan dengan kualitas sesuai standar perusahaan dengan harga yang lebih



kompetitif, sehingga tidak ada biaya tambahan yang dibebankan kepada perusahaan
karena perusahaan harus memesan kembali bahan makanan sesuai standar perusahaan
namun harga untuk bahan makanan berubah.

PT Sasme Salera (yang selanjutnya disebut PT SS) merupakan
perusahaan yang bergerak di industri kuliner dengan makanan Thailand sebagai
produk yang mereka jual. Didirikan 30 tahun lalu, PT SS memiliki dua anak
perusahaan yang bergerak di bidang kuliner khas Thailand yaitu Brand S, dan Brand
T. Brand S sendiri merupakan restoran keluarga yang menawarkan berbagai jenis
makanan khas Thailand yang cita rasanya sudah disesuaikan dengan cita rasa orang
Indonesia. Mengusung restoran keluarga seperti halnya restoran Chinese food, Brand
S mengusung konsep lauk-pauk dan sayur-mayur untuk tiga sampai empat orang per
porsinya. Selain Brand S, ada juga Brand T yang menawarkan produk dengan tema
restoran street food, yaitu seperti Mie Tomyam, Nasi Goreng Tom Yum, dan Ricebowl
Thailand. PT SS juga memiliki satu dapur utama yang bertugas untuk memesan,
menerima, menyimpan, mengelola, dan mengirimkan bahan makanan tertentu yang
dibutuhkan oleh cabang-cabang restoran Brand S dan Brand T.

Namun untuk saat ini, PT SS belum memiliki sistem terstruktur dalam
mengatur aktivitas pembelian bahan makanan pada dapur utamanya. Dalam proses
pemesanan, kepala dapur melakukan pemesanan dan pembelian yang jumlah dan
jenisnya hanya diketahui oleh kepala dapur dan pihak intern perusahaan itu sendiri
seperti koki, bagian gudang, bagian pencatatan dan bagian pembelian, sedangkan
manajer tidak mengetahui secara pasti jumlah dan jenis dari bahan makanan yang
dibeli tersebut. Manajer juga hanya mengetahui pihak-pihak pemasok bahan makanan
yang sudah lama bekerja sama dengan PT SS, tetapi tidak mengetahui pemasok-
pemasok baru karena hanya kepala dapur saja yang mengetahui pihak-pihak tersebut,
sehingga hal ini dapat menimbulkan risiko terjadinya permainan harga antara pihak
pemasok dengan kepala dapur. Selain itu, perusahaan belum memiliki standar yang
mengatur kualitas dan harga dari bahan makanan sehingga jika bahan makanan
tersebut kurang baik maka dapat berisiko mengurangi kualitas produk yang dihasilkan
sehingga perusahaan harus menanggung biaya tambahan dalam mempertahakan
kualitas produk tersebut seperti biaya pemesanan kembali, biaya pengiriman kembali

pesanan, dan biaya pembelian bahan makanan secara darurat.



Untuk meningkatkan efisiensi dan efektivitas dari aktivitas pembelian
bahan makanan PT SS, maka perlu dilakukan pemeriksaan operasional terhadap
aktivitas pembelian bahan makanan. Dengan adanya pemeriksaan operasional ini,
peneliti diharapkan dapat menemukan potensi masalah serta memberikan rekomendasi
yang dapat diimplementasikan oleh PT SS, serta meningkatkan efisiensi dan
efektivitas dari aktivitas pembelian bahan makanan.

1.2.  Rumusan Masalah Penelitian
Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan di atas, dirumuskan
masalah penelitian sebagai berikut:
1. Bagaimana kebijakan dan prosedur terkait aktivitas pembelian bahan makanan
yang dijalankan PT SS selama ini?
2. Apa saja potensi masalah dalam pelaksanaan kebijakan pembelian dan prosedur
bahan makanan yang saat ini dilaksanakan?
3. Apa manfaat dilakukannya pemeriksaan operasional dalam meningkatkan

efektivitas dan efisiensi pembelian bahan makanan pada PT SS?

1.3.  Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang telah dipaparkan di atas, penelitian
ini memiliki tujuan yaitu:
1. Mengetahui serta menilai kebijakan dan prosedur terkait aktivitas pembelian
bahan makanan yang dijalankan PT SS selama ini.
2. Mengetahui potensi masalah dalam pelaksanaan kebijakan dan prosedur
pembelian bahan makanan yang saat ini dilaksanakan.
3. Mengetahui manfaat dari dilakukannya pemeriksaan operasional yang mampu

meningkatkan efektivitas dan efisiensi aktivitas pembelian bahan makanan.

1.4. Kegunaan Penelitian

Penelitian ini pada akhirnya diharapkan dapat memberikan hasil yang
bermanfaat bagi berbagai pihak di antaranya yaitu:
1. Perusahaan



Dengan adanya penelitian ini, perusahaan diharapkan dapat mengevaluasi kinerja
operasinya dalam aktivitas pembelian bahan makanan saat ini serta meningkatkan
efektivitas dan efisiensi dari aktivitas pembelian bahan makanan dengan cara
mengimplementasi rekomendasi yang diusulkan oleh peneliti.
2. Masyarakat

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi pedoman dan wawasan bagi
pembaca yang berminat untuk mempelajari dan berupaya mengatasi masalah
dalam pengelolaan aktivitas pembelian bahan makanan di perusahaan yang

bergerak di bidang kuliner.

1.5. Kerangka Pemikiran

Industri kuliner di Indonesia merupakan pasar yang memiliki beragam
jenis produk yang ditawarkan, mulai dari makanan tradisional maupun mancanegara,
makanan berat hingga cemilan serta minuman. Industri kuliner juga mudah digeluti
karena kuliner sangat mudah untuk dikreasikan sehingga selalu muncul terobosan baru
dari jenis-jenis kuliner yang ada saat ini. Hal tersebut yang menjadi alasan pasar
industri kuliner terus berkembang, dan berdampak pada besarnya kontribusi industri
ini terhadap pemasukan negara serta membuka lapangan kerja baru bagi penduduk
Indonesia. Oleh karena itu, perusahaan baik domestik maupun mancanegara yang
bergerak di bidang ini harus mampu menjalankan aktivitas operasinya secara efektif
dan efisien dalam mencapai tujuannya, serta harus mampu beradaptasi dengan cepat
dalam mengikuti bahkan memimpin perkembangan pasar.

Proses produksi dalam industri kuliner merupakan aktivitas utama bagi
perusahaan dalam menghasilkan pendapatan. Oleh karena itu kualitas produk makanan
dan minuman yang diproduksi harus dipertahankan dengan baik agar produk yang
dihasilkan sesuai dengan standar yang ditetapkan perusahaan, serta memberikan
manfaat sesuai dengan yang dijanjikan oleh perusahaan kepada konsumen. Selain itu
juga perlu dilakukan pengaturan dan pengelolaan segala hal yang berhubungan dengan
bahan makanan mulai dari pembelian, pengelolaan, sampai dengan proses produksi
agar bahan makanan tersebut dapat digunakan secara optimal dan berguna secara
efektif dan efisien dalam membantu perusahaan mencapai tujuannya. Oleh karena itu,



aktivitas pembelian bahan makanan harus dilaksanakan secara efektif dan efisien
sehingga aktivitas produksi perusahaan dapat berlangsung dengan lancar.

Pembelian menurut Assauri (2008:223) adalah kemampuan perusahaan
untuk mengadakan bahan-bahan atau jasa-jasa dengan biaya yang rendah, dan sesuai
dengan tujuan yang ingin dicapai seperti kualitas, penyerahan, dan pelayanan yang
diinginkan. Selain itu, pembelian merupakan salah satu fungsi yang penting dalam
berhasilnya operasi suatu perusahaan. Fungsi ini bertanggung jawab untuk
mendapatkan bahan makanan dengan kuantitas dan kualitas yang sesuai standar
perusahaan pada waktu yang dibutuhkan serta dengan harga yang minimum. Untuk
melakukan pembelian yang efektif dan efisien, perusahaan perlu mengetahui sisa stock
persediaan bahan makan yang ada di gudang dan juga memperkirakan waktu dan
frekuensi dilakukannya pemesanan ke pemasok serta jumlah kebutuhan bahan
makanan yang harus dibeli. Dalam upaya menilai pembelian bahan makanan yang
efektif dan efisien, peneliti menggunakan tool untuk menilai pembelian tersebut yaitu
dengan analisis economic order quantity, safety stock, dan reorder point.

Economic order quantity (EOQ) menurut Heizer dan Render
(2017:534) adalah suatu teknik pengendalian bahan baku yang bertujuan mengurangi
biaya pemesanan dan penyimpanan bahan baku. Teknik pengukuran ini dapat
digunakan untuk mengukur efektivitas dan efisiensi aktivitas pembelian bahan
makanan dengan asumsi permintaan bahan makanan diketahui secara pasti oleh
perusahaan, lead time telah diketahui secara pasti oleh perusahaan, satu Kkali
permintaan bahan makanan dikirim secara bersamaan, tidak ada diskon jumlah, biaya
variabel yang diperhitungkan hanya biaya pemesanan dan biaya penyimpanan, serta
kelangkaan bahan makanan dapat dicegah apabila pemesanan dilakukan tepat waktu.

Safety stock menurut Assauri (2008:263) merupakan persediaan
tambahan yang diadakan peneliti untuk melindungi atau menjaga kemungkinan
terjadinya kekurangan bahan baku (stockout). Kemungkinan terjadinya stockout dapat
terjadi karena penggunaan bahan baku yang lebih besar daripada perkiraan awal, atau
terjadinya keterlambatan penerimaan bahan baku yang dipesan.

Menurut Heizer dan Render (2017:539) reorder point adalah saat atau

poin dimana perusahaan harus melakukan pemesanan kembali persediaan yang



dibutuhkan untuk kegiatan produksinya. Waktu antara penempatan dan penerimaan
pesanan disebut dengan lead time atau waktu pengiriman.

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 makanan yang masih menunggu
penggunaannya dalam proses produksi. Persediaan bahan baku sangat penting karena
persediaan tersebut merupakan bahan utama yang diolah menjadi produk jadi,
terutama dalam industri kuliner. Oleh karena itu, pembelian bahan makanan harus
dilaksanakan tepat waktu dengan jumlah yang sesuai dan kualitas sesuai dengan
standar agar dapat membantu memperlancar kegiatan bagian produksi sehingga
produk yang dihasilkan sesuai dengan standar yang diharapkan oleh perusahaan dan
juga meningkatkan efisiensi kinerja perusahaan.

Dalam aktivitas pembelian ini, jumlah bahan makanan yang dibeli
harus dapat memenuhi kebutuhan aktivitas operasi perusahaan. Jika perusahaan
mengalami kekurangan persediaan bahan makanan maka akan muncul pengeluaran
kembali seperti munculnya biaya stockout akibat tidak tersedianya bahan makanan
pada saat bagian produksi membutuhkan seperti biaya pemesanan kembali bahan
makanan dengan harga dan kualitas yang tidak sesuai dengan perjanjian sebelumnya
serta muncul biaya pengiriman kembali dari pemasok ke perusahaan.

Sebaliknya jika perusahaan memesan bahan makanan dengan jumlah
yang berlebihan, maka dapat menimbulkan penumpukan bahan makanan. Untuk
perusahaan yang bergerak dalam bisnis kuliner, bahan makanan tidak dapat disimpan
terlalu lama karena kualitasnya dapat menurun dengan cepat. Bahan makanan yang
usang menimbulkan kerugian bagi perusahaan karena bahan makanan tersebut
seharusnya dapat digunakan namun tidak dapat digunakan sama sekali. Hal ini
mengganggu aktivitas produksi perusahaan, serta jenis bahan makanan yang sudah
usang harus dibeli kembali dan menimbulkan biaya pemesanan dan pembelian ulang.
Untuk itu, perusahaan perlu melakukan perencanaan dan melaksanaan aktivitas
pembelian bahan makanan secara efektif dan efisien agar aktivitas produksi dapat
berjalan dengan lancar dan dapat menekan biaya pengadaan bahan makanan.



Aktivitas pembelian bahan makanan yang efektif dan efisien membantu
perusahaan menyediakan bahan makanan dengan jumlah yang sesuai dengan
kebutuhan bagian produksi serta kualitas yang memenuhi standar perusahaan sehingga
aktivitas produksi perusahaan dapat berjalan dengan lancar. Untuk menilai efektivitas
dan efisiensi aktivitas pembelian bahan makanan harus dilakukan pemeriksaan
operasional. Menurut Reider (2002:25) pemeriksaan operasional adalah pemeriksaan
yang dilaksanakan dari sudut pandang manajemen dalam upaya mengevaluasi tingkat
efektivitas, efisiensi, dan ekonomis baik sebagian dan seluruh proses operasi yang
terbatas pada apa yang menjadi kebutuhan manajemen.

Dalam melaksanakan pemeriksaan operasional, menurut Reider
(2002:39) terdapat lima tahap yaitu:

1. Tahap planning
Tahap pertama ini peneliti memperoleh informasi umum mengenai perusahaan dan
aktivitas operasinya. Informasi ini membantu peneliti untuk membuat perencanaan
saat awal pemeriksaan dalam menentukan critical problem atau critical area pada
perusahaan.

2. Tahap work program
Tahap kedua ini peneliti membuat rencana kerja pemeriksaan secara rinci dan jelas
yang berisi langkah-langkah kerja untuk melakukan pemeriksaan lapangan serta
memandu pelaksanaan pemeriksaan operasional dengan efektif dan efisien.

3. Tahap field work
Tahap ketiga peneliti melaksanakan rencana kerja pemeriksaan yang telah
ditentukan pada tahap work program. Kemudian peneliti menganalisis aktivitas
operasi untuk menentukan efektivitas dan efisiensi manajemen dan
pengendaliannya.

4. Tahap development of findings and recommendations
Tahap keempat peneliti  memperoleh temuan vyang signifikan dan
mengembangkannya dalam lima atribut yaitu condition, criteria, effect, cause,
recommendation. Pengembangan temuan tersebut dapat memberikan rekomendasi
yang tepat bagi perusahaan.

5. Tahap reporting



Tahap terakhir ini peneliti memberikan laporan hasil pemeriksaan kepada
perusahaan untuk melakukan tepat untuk perusahaan.

Dengan dilakukannya pemeriksaan operasional, perusahaan diharapkan
dapat mengetahui dan memahami aktivitas pembelian persediaan bahan makanan yang
telah dilakukan selama ini sudah baik atau belum. Pemeriksaan operasional juga dapat
memberikan rekomendasi perbaikan atas kelemahan atau masalah dari aktivitas

pembelian persediaan.
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