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ABSTRAK 

 

Pada era globalisasi yang sedang kita hadapi, semua hal berubah dalam waktu yang 

cepat. Perusahaan-perusahaan pun senantiasa melakukan inovasi agar tetap bertahan dan dapat bersaing. 

Upaya tersebut dilakukan dikarenakan persaingan dalam dunia bisnis yang semakin ketat. Peningkatan 

jumlah restoran dan café menunjukkan bahwa tiap-tiap restoran dan café memerlukan adanya 

competitive advantage dalam keberlangsungan usahanya. Selain itu, kinerja operasi yang efektif dan 

efisien pun dibutuhkan. Restoran M belum mengelola persediaannya secara benar sehingga terjadi 

peningkatan biaya pembelian persediaan dikarenakan ketidakcukupan dokumen dalam pencatatan 

terkait dengan persediaan. Oleh karena itu, peneliti melakukan pemeriksaan operasional untuk 

meningkatkan tingkat keefektifan dan efisiensi pengelolaan persediaan pada restoran ini.  

Pemeriksaan operasional memiliki peran yang penting dalam mengidentifikasi area-

area permasalahan yang berpotensi dan telah terjadi di dalam perusahaan, tidak terkecuali pada restoran. 

Persediaan sebagai salah satu asset dan sumber daya yang dimiliki oleh tiap-tiap restoran memerlukan 

perhatian khusus untuk dapat diawasi dan diteliti secara lebih lanjut. Pengelolaan persediaan yang 

efektif dan efisien diperlukan dalam kegiatan operasional restoran sehari-hari. Ketidakcukupan dalam 

dokumentasi persediaan menunjukkan bahwa pengelolaan persediaan masih belum berjalan dengan 

baik. Selain itu, kecukupan pengendalian internal untuk mengawasi persediaan dibutuhkan agar 

pengelolaan persediaan dapat berjalan dengan efektif dan efisien. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode deskriptif. Peneliti 

memperoleh data berupa data primer dan sekunder. Data primer diperoleh dengan melakukan 

wawancara dan observasi. Dalam penelitian ini, data sekunder yang diperoleh berupa struktur 

organisasi, pencatatan persediaan yang diterapkan, dan dokumen-dokumen terkait persediaan, yaitu 

dokumen stok opname, invoice dari supplier, kenaikan biaya pembelian dan jumlah penjualan restoran. 

Teknik pengumpulan data yang dilakukan peneliti berupa penelitian lapangan dan penelitian 

kepustakaan. Untuk mengolah data, peneliti melakukan analisis kualitatif untuk melakukan analisis atas 

prosedur dan kebijakan terkait pengelolaan persediaan dan analisis kuantitatif untuk melihat dampak 

kenaikan biaya pembelian terhadap penjualan restoran. 

Restoran M baru berdiri selama 2 tahun dan belum memiliki SOP dan uraian 

pekerjaan secara rinci dan tertulis sehingga arahan dan pembagian tanggung jawab masih dilakukan 

secara lisan, termasuk dalam mengelola persediaanya. Peneliti mengidentifikasi permasalahan berupa 

kenaikan biaya pembelian tanpa diketahui penyebabnya. Kenaikan biaya tersebut terjadi tiap bulannya, 

yaitu dari Bulan Mei sampai September 2018 hingga mencapai 120%. Peneliti pun memperoleh 

beberapa temuan, yaitu tidak adanya prosedur pengelolaan persediaan dan peran pemilik yang masih 

minim dalam mengawasi persediaan. Peneliti pun memberikan beberapa rekomendasi untuk 

mengantisipasi masalah tersebut, yaitu pembuatan prosedur pengelolaan persediaan serta peningkatan 

pengawasan persediaan yang dilakukan oleh pemilik. Pembuatan prosedur tersebut mencakup aturan 

dalam menerima barang, mengeluarkan barang, melakukan kegiatan stok opname, melakukan himbauan 

dan sanksi terhadap karyawan, pemilihan supplier dan pemesanan barang yang dilakukan oleh 

persetujuan dengan pemilik. Pembuatan dokumen berupa purchase requisition, perbaikan dokumen 

stok opname serta flowchart pun dilampirkan untuk dilaporkan dan dievaluasi kepada pemilik dalam 

memantau persediaannya.  

 

Kata Kunci: pemeriksaan operasional, efektif dan efisien, pengelolaan persediaan, dokumentasi 

persediaan, pengawasan persediaan, restoran 
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ABSTRACT 

 

In the current era of globalization, all things change rapidly. Companies also 

continue to innovate in order to survive and be able to compete. This effort was carried out due to 

competition in the increasingly tight business world. An increase in the number of restaurants and cafés 

shows that each restaurant and café requires competitive advantage in the continuity of its business. In 

addition, effective and efficient operational performance is needed. Restaurant M has not managed its 

inventory properly so there is an increase in inventory purchase costs due to inadequate documents in 

recording related to inventory. Therefore, researchers conduct operational review to increase the 

effectiveness and effectiveness of inventory management in this restaurant. 

Operational review has an important role in identifying areas of potential and 

occurring problems within the company, including restaurants. Inventory as one of the assets and 

resources owned by each restaurant requires special attention to be monitored and examined further. 

Effective and efficient inventory management is needed in daily restaurant operations. Insufficiency in 

inventory documentation shows that inventory management is still not going well. In addition, the 

adequacy of internal controls to monitor inventory is needed so that inventory management can run 

effectively and efficiently. 

The method used in this research is descriptive method. Researchers obtained data in 

the form of primary and secondary data. Primary data is obtained by conducting interviews and 

observations. In this study, secondary data obtained in the form of organizational structure, inventory 

recording is applied, and documents related to inventory, stock opname document, invoices from 

suppliers, increased purchase costs and restaurant’s sales revenue. Data collection techniques 

conducted by researchers in the form of field research and literature study. To process data, researchers 

conducted a qualitative analysis to analyze the procedures and policies related to inventory 

management and quantitative analysis to see the impact of increased purchase costs on restaurant sales. 

Restaurant M has only been established for 2 years and does not have detailed and 

written SOPs and jobdesc so that the direction and division of responsibilities is still done orally, 

including in managing the inventory. Researchers identified problems in the form of increased purchase 

costs without knowing the cause. The increase in costs occurs every month, from May to September 

2018 to reach 120%. The researcher also obtained a number of findings, namely the absence of 

inventory management procedures and the role of owners who were still lacking in overseeing 

inventory. The researcher also provides several recommendations to anticipate the problem, such as 

the creation of inventory management procedures and improvement of inventory control carried out by 

the owner. The making of these procedures includes the rules for receiving goods, taking out goods, 

doing stock opname, making appeals and sanctions against employees, selecting suppliers and ordering 

goods made by agreement with the owner. Preparation of documents in the form of purchase requisition, 

repairs to stock opname documents, and flowcharts are attached to be reported and evaluated to the 

owner in monitoring the inventory. 

 

Keywords: operational review, effective and efficient, inventory management, inventory documentation, 

inventory control, restaurant
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

“Bandung bersama empat kota/daerah lainnya yakni Yogyakarta, Solo, 

Semarang, dan Bali, ditetapkan sebagai destinasi wisata kuliner Indonesia oleh 

Kementerian Pariwisata. Ke depan, kota-kota itu diharapkan bisa masuk dalam situs 

warisan dunia UNESCO sehingga makin memberi dampak positif bagi negara.”1 

Kutipan tersebut menandakan Bandung mengalami kemajuan yang cukup signifikan 

dalam sektor pariwisata kuliner. Hal ini dapat diamati dari meningkatnya jumlah 

restoran dan café di kota ini dan juga padatnya wisatawan yang berkunjung terutama 

saat akhir pekan. Pemaparan tersebut juga menunjukkan peluang bisnis yang semakin 

besar dalam industri makanan. Besarnya peluang tersebut dapat mengakibatkan 

munculnya persaingan yang cukup ketat antar restoran dan café. 

Persaingan yang ketat antar restoran dan café tersebut menuntut adanya 

continuous improvement dari berbagai aspek supaya selalu tetap dapat bertahan dalam 

jangka waktu yang panjang (going concern). Hal ini dilakukan juga untuk mencapai 

competitive advantage yang dapat membedakan antar restoran dan café lainnya supaya 

tidak kalah saing. Salah satu metode atau cara yang dapat dilakukan restoran dan café 

untuk menunjang keberlangsungan usahanya dan untuk tidak kalah dalam persaingan 

adalah melalui pemeriksaan operasional. 

Pemeriksaan operasional memiliki peranan penting untuk memastikan 

kegiatan operasional telah berjalan dengan efektif dan efisien, termasuk kebijakan atau 

prosedur terkait dengan aktivitas perusahaan pada kesehariannya. Salah satu aspek 

yang dapat dikaji dan dapat menjadi perhatian khusus dalam sebuah perusahaan adalah 

dari pengelolaan persediaannya. Persediaan bermanfaat untuk mendukung kelancaran 

                                                           
1 Satrio Widianto, “Bandung Ditetapkan Sebagai Destinasi Wisata Kuliner Indonesia” diakses dari 

http://www.pikiran-rakyat.com/wisata/2015/11/23/350975/bandung-ditetapkan-sebagai-destinasi-

wisata-kuliner-indonesia, pada tanggal 16 Februari 2018 pukul 14:23 

http://www.pikiran-rakyat.com/wisata/2015/11/23/350975/bandung-ditetapkan-sebagai-destinasi-wisata-kuliner-indonesia
http://www.pikiran-rakyat.com/wisata/2015/11/23/350975/bandung-ditetapkan-sebagai-destinasi-wisata-kuliner-indonesia
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kegiatan operasi perusahaan sebagai pemenuhan permintaan dari pelanggan, tidak 

terkecuali di dalam sebuah restoran.  

Pemenuhan permintaan makanan dari pengunjung Restoran M 

membutuhkan adanya kecukupan bahan baku atau ketersediaan barang, kualitas 

makanan yang baik harus didukung juga oleh penyimpanan barang di gudang yang 

baik pula, kemungkinan kesalahan pengiriman barang dari supplier juga 

membutuhkan adanya antisipasi dengan persediaan yang telah tersedia di dalam 

gudang, dan lain sebagainya. Tentunya, ini menunjukkan bahwa persediaan memiliki 

arti yang penting dalam sebuah restoran. 

Pemeriksaan operasional akan pengelolaan persediaan merupakan 

sebuah metode yang dapat digunakan perusahaan untuk meminimalisir risiko 

kehilangan barang, untuk meninjau kembali pencatatan persediaan, dan untuk 

mengatasi terjadinya kecurangan yang dapat merugikan perusahaan. Selain itu dengan 

pemeriksaan operasional, kecukupan internal control yang dibutuhkan untuk 

mengawasi persediaan dapat ditinjau lebih lanjut. 

Untuk membuat pengelolaan dan pengawasan persediaan yang baik, 

dibutuhkan suatu prosedur yang tepat. Selain itu, dibutuhkan juga adanya internal 

control dari pihak yang berwenang untuk mengawasi keseluruhan proses dari 

persediaan bahan baku untuk makanan yang masuk, bahan baku yang telah diolah 

menjadi makanan, dan juga penyimpanan persediaan dalam gudang. Pencatatan 

persediaan yang akurat tentu dibutuhkan untuk menyokong pengelolaan persediaan 

yang efektif dan efisien. 

Restoran M adalah salah satu restoran yang belum lama berdiri di Kota 

Bandung. Restoran ini didirikan sejak tahun 2016. Restoran M masih belum memiliki 

Standard Operating Procedure (SOP) dalam mengelola persediannya. Pengelolaan 

persediaan ini mencakup dari pemesanan bahan baku, penyimpanan barang di gudang, 

dan pengawasan persediaan. Selama ini, pemesanan bahan baku yang dipesan kepada 

supplier hanya berdasarkan estimasi dari permintaan pengunjung restoran. Apabila 

sudah mendekati akhir pekan yang diperkirakan jumlah pengunjung restoran 

meningkat, jumlah pemesanan bahan baku pun meningkat, begitu pula sebaliknya. 
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Owner Restoran M tidak langsung campur tangan dalam melakukan pengawasan 

persediaan. Seluruh kegiatan diserahkan kepada Divisi Kitchen dan Divisi Bar. Ini 

tentu merupakan sebuah masalah karena dengan estimasi persediaan yang tidak akurat 

dapat membuat barang menjadi berlebih atau menjadi terlalu sedikit. Tidak adanya 

pengawasan dari pengelolaan persediaan dapat menjadi peluang untuk timbulnya 

kecurangan seperti barang yang hilang. Lalu, minimnya pencatatan persediaan 

menjadi sebuah hambatan dalam kegiatan operasional. Apabila hal-hal tersebut 

dibiarkan terjadi, dampaknya dapat merugikan Restoran M. 

Melihat dari pemaparan di atas, dapat dilihat bahwa seluruh aspek 

internal perusahaan memerlukan pengkajian lebih lanjut dalam mempertahankan 

keberlangsungan usaha, tidak terkecuali juga mengenai pengelolaan persediaannya. 

Dapat dilihat pula bahwa pengelolaan dan pengawasan persediaan memegang peranan 

yang cukup penting untuk efektivitas dari kegiatan operasional sebuah restoran. 

Restoran M masih belum memiliki prosedur terkait dengan pengelolaan persediaanya 

dan ini menjadi masalah dan penghambat kegiatan operasional restoran ini. Maka dari 

itu, pemeriksaan operasional dibutuhkan untuk mengatasi permasalahan pengelolaan 

persediaan pada Restoran M. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan pemaparan latar belakang tersebut, dapat diidentifikasikan 

beberapa masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana prosedur pengelolaan dan pengawasan persediaan yang berlaku 

di Restoran M? 

2. Apakah kebijakan dan prosedur pengelolaan dan pengawasan persediaan 

yang diterapkan oleh Restoran M telah berjalan dengan efektif dan efisien? 

3. Apa peran pemeriksaan operasional terhadap peningkatan efisiensi dan 

efektivitas dalam pengelolaan dan pengawasan persediaan? 

1.3. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan pemaparan masalah tersebut, tujuan dari penelitian ini 

adalah: 
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1. Mengetahui kebijakan dan prosedur terkait pengelolaan dan pengawasan 

persediaan yang berlaku di Restoran M. 

2. Mengetahui apakah kebijakan dan prosedur terkait pengelolaan dan 

pengawasan persediaan yang diterapkan oleh Restoran M telah berjalan 

dengan efektif dan efisien. 

3. Mengetahui dan memahami peran pemeriksaan operasional untuk 

meningkatkan efisiensi dan efektivitas dalam pengelolaan dan pengawasan 

persediaan. 

 

Kegunaan Penelitian 

Peneliti mengharapkan penelitian ini dapat memberikan manfaat: 

1. Bagi perusahaan 

Penelitian ini dapat memberikan informasi bagi manajemen Restoran 

M untuk menilai apakah prosedur dan kebijakan mengenai pengelolaan dan 

pengawasan persediaan yang sedang diterapkan telah berjalan dengan efektif 

dan efisien dengan melihat tidak hanya dari hambatan-hambatan yang telah 

dialami, namun dengan tetap melihat dari potensi-potensi masalah yang dapat 

timbul dari pengelolaan dan pengawasan persediaan. Penelitian ini juga dapat 

menghasilkan rekomendasi pengelolaan dan pengawasan persediaan yang 

lebih baik untuk mengatasi masalah yang timbul khusunya pada persediaan 

Restoran M. Dengan penelitian ini juga diharapkan pihak manajemen 

Restoran M menyadari akan pentingnya peran pemeriksaan operasional untuk 

proses berlangsungnya kegiatan operasi.  

2. Bagi pembaca 

Peneliti mengharapkan penelitian ini dapat bermanfaat bagi para 

pembaca untuk menyadari dan memahami akan peran pemeriksaan 

operasional untuk pengelolaan dan pengawasan persediaan yang efektif dan 

efisien bagi perusahan. Selain itu, diharapkan hasil penelitian ini dapat 

menjadi bahan referensi bagi para pembaca. 

3. Bagi peneliti 
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Peneliti mengharapkan bahwa dengan dilakukannya penelitian ini dapat 

memberikan pengetahuan dan wawasan lebih mengenai pemeriksaan 

manajemen di dalam suatu perusahaan. Lalu, peneliti mengharapkan dengan 

dilakukannya penelitian ini peneliti dapat lebih memahami pelaksanaan 

proses pemeriksaan manajemen dalam praktiknya secara nyata. 

1.4. Kerangka Pemikiran 

Dengan adanya kemajuan yang pesat akan sektor pariwisata, termasuk 

wisata kuliner di Kota Bandung, menyebabkan persaingan yang ketat antar restoran 

dan café. Restoran dan café membutuhkan adanya competitive advantage agar tetap 

dapat bertahan dan tidak kalah saing dalam kegiatan bisnisnya. Pemeriksaan 

operasional memiliki peran yang penting dalam memastikan apakah aktivitas 

perusahaan telah berjalan efektif dan efisien dalam mencapai tujuannya dan untuk 

memiliki keunggulan kompetitif tersebut. 

Dalam pencapaian untuk memperoleh competitive advantage, seluruh 

aspek dalam internal perusahaan perlu diperhatikan, tidak terkecuali dari segi 

pengelolaan persediaan dalam sebuah restoran. Pengelolaan dan pengawasan 

persediaan yang baik diperlukan untuk dapat memenuhi permintaan dari para 

pengunjung restoran agar tetap menerima laba. Selain itu, pengelolaan dan 

pengawasan persediaan yang baik juga akan mempengaruhi dari segi pelayanan dan 

juga dari penghematan biaya. 

Menurut Reider (2002:2), pemeriksaan operasional merupakan proses 

untuk menganalisis kegiatan operasi internal perusahaan untuk mengidentifikasi area-

area untuk perbaikan yang positif dalam rangka melakukan perkembangan secara terus 

menerus. Proses ini dimulai dari kegiatan analisis dari kegiatan operasi yang sedang 

berlangsung, pengidentifikasian area-area untuk perbaikan yang positif, dan kemudian 

dikeluarkannya standar atas kinerja aktivitas yang dapat diukur. 

Reider (2002:33) menyatakan pula bahwa salah satu tujuan spesifik dari 

pemeriksaan operasional adalah untuk melihat dari kecukupan pengendalian internal 

(internal control). Kecukupan internal control tersebut akan mempengaruhi dari 

safeguarding of asset (pengamanan akan aset) dan physical controls over assets 
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(pengendalian secara fisik akan asset). Hal ini berkaitan juga dengan pengamanan akan 

persediaan mengingat persediaan tergolong sebagai aset dari suatu perusahaan. 

Pengelolaan persediaan dapat dikatakan baik apabila jumlah persediaan 

cukup. Jumlah persediaan yang cukup berarti jumlah persediaan yang tidak terlalu 

besar maupun terlalu kecil. Jumlah yang cukup tersebut harus bisa diestimasi oleh 

perusahaan. Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah untuk membuat suatu sistem 

atau prosedur akan pengelolaan persediaan secara tepat untuk diterapkan dalam suatu 

perusahaan. 

Pengelolaan persediaan didukung oleh pengawasan persediaan dan 

jumlah persediaan yang cukup dalam memenuhi kegiatan operasi perusahaan (Assauri, 

2008:248-249). Kegiatan pengawasan persediaan meliputi perencanaan persediaan, 

jadwal untuk pemesanan, pengaturan penyimpanan, dan pemakaian persediaan 

perusahaan. Pengawasan persediaan dilakukan agar perusahaan tidak kehabisan 

persediaan yang dapat mengganggu kegiatan operasional perusahaan, menjaga agar 

biaya yang timbul dari persediaan tidak terlalu besar dan menghindari biaya 

pemesanan yang terlalu besar akibat terlalu banyak pesanan-pesanan kecil (Assauri, 

2008:249-250). 

Pada Gambar 1.1. dijelaskan bahwa pemeriksaan operasional dilakukan 

untuk melihat apakah aktivitas operasi dalam mengelola persediaan telah berjalan 

secara efektif dan efisien. Pada gambar tersebut juga dijelaskan peneliti mengkaji dan 

melihat kembali secara lebih dalam bagaimana standar atau prosedur di dalam 

mengelola persediannya. Selain itu, peneliti juga melihat aspek dari pengendalian 

internal terkait dengan aktivitas keluar masuknya barang atau persediaan. 

Dibutuhkan suatu standar kinerja di dalam suatu perusahaan untuk 

mengelola persediaannya. Pembentukan suatu standar kinerja tersebut apabila 

diterapkan dapat membuat pengelolaan persediaan menjadi lebih efektif dan efisien. 

Standar tersebut bisa menjadi panduan atau guideline bagi restoran dalam memesan 

atau melakukan pencatatan akan persediaan sehingga seluruh kegiatan terkait 

persediaan menjadi akurat, lengkap dan dapat dipertanggungjawabkan. 



 
 

 

 

7 

 

Untuk mengatasi kelemahan dan permasalahan yang dihadapi oleh 

perusahaan, diperlukan adanya pemeriksaan operasional. Dari pemeriksaan 

operasional ini, dapat diidentifikasi penyebab dari permasalahan tersebut dan akan 

dihasilkan sebuah rekomendasi bagi perusahaan untuk mengatasinya. Maka, hasil dari 

pemeriksaan operasional ini adalah sebuah prosedur dan kebijakan pengelolaan 

persediaan yang dapat diterapkan. Diharapkan dengan rekomendasi tersebut, 

pengelolaan persediaan dan pengawasan persediaan dapat berjalan secara efektif dan 

efisien untuk perusahaan dalam mencapai tujuan dan sasarannya.
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Biaya-biaya terkait 

persediaan 

Dilakukan perbandingan antara teori dan praktik yang kemudian akan dihasilkan rekomendasi agar pengelolaan persediaan 

efektif dan efisien  

Kemajuan wisata kuliner 

Kota Bandung dan 

peningkatan jumlah 

restoran dan café  

Competitive advantage 

semakin dibutuhkan 

untuk tidak kalah saing 

Pemeriksaan operasional dibutuhkan 

dalam seluruh aspek internal 

perusahaan, termasuk pengelolaan 

Untuk menganalisa sistem dan 

kontrol, termasuk internal 

control 

Pengawasan Persediaan  

Untuk membandingkan kinerja 

aktual dengan target dan tujuan 

yang telah ditetapkan 

Pencatatan terkait 

seluruh persediaan  

Untuk menganalisa dan 

menjelaskan biaya yang 

berlebih atau tinggi dalam 

perusahaan 

Teori 

Tujuan 

Pemeriksaa

n 

Operasiona

l (Reider 

2002:34) 
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Sumber: Hasil Olahan Penulis 
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