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ABSTRAK

Hotel 88 Fatmawati yang mana merupakan bagian dari grup Waringin
Hospitality yang bergerak dalam bidang perhotelan di Jakarta Selatan. Visi dari hotel
ini adalah memberikan produk dan pelayanan yang berkualitas tinggi dengan harga
yang terjangkau. Tujuan penelitian ini adalah mencari pengendalian persediaan yang
efisien dan efektif khususnya bahan baku pangan hewani. Dengan menerapkan
beberapa konsep ekonomi seperti Economic Order Quantity (EOQ) yang dapat
menghemat biaya total inventaris (TIC) dengan mengurangi penumpukan stok.
Dengan metode EOQ pada pengendalian persediaan bahan baku hewani Hotel 88
Fatmawati dapat menghemat bahan baku mulai dari Daging Ayam sebanyak Rp.
94.055, untuk Telor mengalami penghematan sebanyak Rp. 667, untuk Susu
mengalami penghematan sebanyak Rp. 1.206.287 dan untuk Ikan Dori mengalami
penghematan sebesar Rp. 798.492. Serta di dapat persediaan pengaman (safety stock)
pada Daging Ayam adalah sebesar 137 Kg, Telur 33 Kg, Susu 27 Kg dan untuk lkan
Dori 18 Kg. Dengan disediakannya persediaan pengamann(safety stock), maka
persediaan bahan baku hewani Hotel 88 tidak sampai terjadi kekurangan bahan baku.
Titik pemesanan kembali (reorder point) pada bahan baku Daging ayam 146,64 Kg,
Telur 44,09 Kg, Susu 35,10 Kg dan lkan Dori 24,42 Kg. Dengan nilai titik
pemesanan kembali tersebut, maka hotel dapat melakukan pemesanan bahan baku
hewani dengan tepat dan dapat datang sesuai waktu yang diperkirakan.

Kata kunci : Economic Order Quantity (EOQ), Total Inventory Cost (TIC) ,Reorder
Point (ROP)



ABSTRACT

Hotel 88 Fatmawati which is part of the Waringin Hospitality group
engaged in the hotel sector in South Jakarta. The vision of this hotel is to
provide high quality products and services at affordable prices. The purpose
of this study is to find efficient and effective inventory control, especially
animal food raw materials. By applying several economic concepts such as
Economic Order Quantity (EOQ) which can save total inventory costs (TIC)
by reducing stock accumulation. With the EOQ method in controlling animal
raw material inventory, Hotel 88 Fatmawati can save raw materials starting
from Chicken Meat as much as Rp. 94,055, for Eggs experiencing savings of
Rp. 667, for Milk experiencing savings of Rp. 1,206,287 and for Dori Fish
experiencing savings of Rp. 798,492. And the safety stock obtained for
Chicken Meat is 137 Kg, Eggs 33 Kg, Milk 27 Kg and for Dori Fish 18 Kg. By
providing safety stock, the stock of animal raw materials at Hotel 88 does not
experience a shortage of raw materials. The reorder point for raw materials is
Chicken Meat 146.64 Kg, Eggs 44.09 Kg, Milk 35.10 Kg and Dori Fish 24.42
Kg. With the reorder point value, the hotel can order animal raw materials
correctly and can arrive according to the estimated time.

Keywords: Economic Order Quantity (EOQ), Total Inventory Cost (TIC), Reorder
Point (ROP))
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang Masalah

Dengan seiring kemajuan teknologi dan meningkatnya aktivitas manusia
dalam sektor khususnya industri tentunya akan menimbulkan persaingan yang makin
ketat dalam dunia usaha. Karena perkembangan mendorong setiap perusahaan untuk
mengelola sumber daya yang dimiliki seoptimal mungkin agar dapat menghasilkan
produk yang berkualitas tinggi dan selalu tersedia saat diperlukan. Dari hal tersebut
salah satu unsur yang memerlukan adanya perencanaan dan pengendalian yang tepat
adalah persediaan bahan baku. Persediaan bahan baku adalah modal kerja dari
perusahaan yang aktif dan bernilai material, oleh karena itu perusahaan harus mampu
untuk mengelola persediaan bahan baku dengan baik dan benar, dengan begitu proses
produksi dan pemenuhan kebutuhan pelanggan dapat berjalan dengan lancar.
Pengendalian persediaan, menurut Vikalianaa & Sofian, adalah proses untuk
memahami jumlah persediaan yang ada. menghitung waktu yang diperlukan untuk
pemesanan kembali dan jumlah persediaan yang diperlukan untuk memastikan bahwa
bahan baku siap dalam volume yang tepat. Selain itu, pengendalian bahan baku
dilakukan melalui berbagai langkah operasi yang saling berhubungan, seperti
permintaan, pembelian, penerimaan, penyimpanan, dan pengeluaran. Aktivitas ini
biasanya dilakukan melalui bagian organisasi yang terikat dan dokumen- dokumen
yang diterima, dibuat, dan dibagikan oleh bagian bisnis tersebut. Oleh karena itu, tahap

pengendalian akan terlihat pada tahap ini (Prihasti and Nugraha, 2021).



Gambar 1.1
Penyediaan, Penggunaan dan Ketersediaan per kapita bahan pangan hewani di
Indonesia Tahun 2019 — 2023.

Rata - rata konsumsi perkapita Bahan Pangan
Hewani Indonesia (2019 - 2023)
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Ikan Kg/kapita 0,075 0,001 0,011 0,024 0,035
Susu 250 ml 0,109 0,119 0,110 0,009 0,118
Telur Kg/kapita 0,129 0,133 0,138 0,141 0,134

=== aging Ayam Kg/kapita 0,143
N Bah
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Dari gambar 1.1 dapat diketahui bahwa kebutuhan akan konsumsi bahan
pangan hewani mengalami kenaikan dan penurunan setiap tahunnya. Kenaikan
terbesar berdasarkan data untuk lIkan terjadi di tahun 2019, sedangkan untuk Susu
kenaikan terbesar terjadi di tahun 2020, lalu untuk Telur terjadi kenaikan terbesar di
tahun 2022, serta untuk Daging Ayam mengalami kenaikan terbesar di tahun tahun
2023. Dapat disimpulkan bahwa kebutuhan pangan nasional tidak bisa terkontrol
karena selalu mengalami perbedaan setiap tahunnya yang mana membutuhkan

pengendalian yang baik agar tidak terjadi kenaikan dan penurunan yang signifikan.

Berdasarkan hasil data yang didapat peneliti dari kegiatan praktik kerja
lapangan divisi Purchasing selama di Hotel 88 Fatmawati, diketahui selama ini hotel
melakukan pengendalian bahan baku pangan hewani dengan menggunakan metode
konvensional saja atau dengan metode yang berdasarkan pengalaman dan pengamatan
gudang saja. Dengan satu orang purchasing staff melakukan pemesanan untuk bahan

baku ini dilakukan sebanyak 12 kali dalam sebulan. Pemesanan bahan baku pangan



hewani ini dilakukan dalam jumlah yang relatif sedang, yaitu berkisar 10 kg sampai
30 kg setiap kali memesan. Hotel 88 Fatmawati membeli bahan baku hewani pada
salah satu pemasok yang ada di daerah Kebayoran baru, Jakarta Selatan. Untuk
pemesanan biasanya dilakukan satu hari sebelum dikirim langsung dan sampai di

gudang penyimpanan hotel.

Persediaan bahan baku merupakan komponen yang paling penting dari proses
produksi di suatu perusahaan dan juga memiliki pengaruh yang cukup signifikan
terhadap kelancaran proses produksi. Jika persediaan bahan baku dilakukan dengan
cara yang tepat dan optimal maka akan dapat memberikan biaya secara efektif dan
efisien serta dapat mengurangi tingginya biaya yang dikeluarkan oleh perusahaan,
seperti biaya penyimpanan dan pengeluaran. Pada PT Fatmawati Sukses Cemerlang
yang lebih tepatnya Hotel 88 Fatmawati terdapat masalah yaitu volume penyimpanan
pada Hotel 88 Fatmawati mengalami kelebihan stok dan kelebihan bahan baku pada
setiap bulannya. Bahan baku yang dikirimkan cenderung berlebih sehingga hotel ini
mengalami peningkatan pada biaya penyimpanan, pemeliharaan tempat penyimpanan,
kerusakan bahan baku dan biaya pemesanan yang memperkecil keuntungan yang
diperoleh Hotel 88 Fatmawati, sehingga diperlukan pengendalian persediaan bahan
baku yang lebih baik dan modern.

(Suryani et al. 2022) menemukan bahwa metode EOQ lebih mudah digunakan
dalam proses pengendalian persediaan. Metode EOQ juga dapat menghemat uang
dengan mengurangi penumpukan stok. Selain itu, penelitian yang dilakukan oleh
(Koo et al. 2022) menunjukkan bahwa metode EOQ dapat membantu mengurangi
biaya pemesanan persediaan dan membantu pemilik menemukan jumlah dan

frekuensi pemesanan yang ideal. inventaris (TIC) dan mencegah kehabisan stok.
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Penelitian (Armin et al. 2020) menemukan bahwa metode EOQ untuk pengendalian

bahan baku lebih efisien dan optimal dibandingkan dengan metode konvensional
yang ditetapkan oleh perusahaan. Ini dibuktikan dengan ketersediaan bahan baku
yang optimal dan penghematan total inventaris biaya (TIC). EOQ adalah jumlah
barang yang dapat diperoleh dengan biaya yang paling rendah atau jumlah pembelian
yang optimal (Ernawati et al., 2022:82). (Mowen et al. 2019:475) juga menyatakan
bahwa EOQ juga merupakan jumlah barang yang dapat meminimalkan biaya

persediaan secara keseluruhan.

1.2. Rumusan Masalah

Rumusan masalah yang akan di angkat peneliti dalam studi kasus ini, adalah:

1. Apakah pengedalian persediaan bahan baku hewani dengan menggunakan
metode Economic Order Quantity (EOQ) bisa lebih optimal dibandingkan
metode konvensional atau berdasarkan pengalaman dan pengamatan digudang aja
yang telah diterapkan Hotel 88 Fatmawati?

2. Apakah sudah benar penggunaan Safety stock, Reorder point dan Lead time yang
dipakai?

3. Apakah metode Economic Order Quantity sudah optimal dibandingan metode

konvensional yang dipakai perusahaan?

1.3. Tujuan dan Manfaat Penelitian

Melalui penelitian ini, tujuan yang akan diperoleh adalah :

1. Untuk mengetahui apakah pengendalian bahan baku hewani dengan metode EOQ
dapat lebih optimal jika dibandingkan metode biasa yang telah diterapkan oleh

Hotel 88 Fatmawati.



2. Mengetahui penggunaan Safety stock yang benar untuk digunakan dan dimana
perusahaan perlu melakukan pemesanaan kembali persediaan (Reorder point) serta
lamanya waktu antara pesanan bahan pangan dimulai sampai bahan pesanan tiba
dan diterima di gudang (Lead time).

3. Membandingan antara metode Economic Order Quantity lebih optimal dibandingan

dengan metode konvensional yang digunakan oleh perusahaan.

Sedangkan melalui penelitian ini, manfaat yang akan diperoleh adalah sebagai beriku:

1. Manfaat bagi Hotel 88 Fatmawati
Berguna untuk evaluasi terhadap kebijakan hotel yang selama ini diterapkan serta
mampu memberikan informasi yang dapat menciptakan peningkatan manajemen
persediaan yang mengarah pada kondisi hotel yang lebih baik.

2. Manfaat bagi peneliti
Melalui penelitian ini dapat memberi pengalaman dan mengasah kemampuan
peneliti dalam penerapan ilmu keteknikindustrian contohnya pada kasus ini yaitu
analisis pada pengendalian bahan baku.

3. Manfaat untuk pembaca
Penelitian ini nantinya bisa digunakan sebagai bahan kajian dan menjadi referensi

untuk penelitian selanjutnya mengenai perhitungan persediaan bahan baku dimasa

yang akan datang



1.4. Ruang Lingkup
Ruang lingkup masalah dalam penelitian ini yaitu peneliti mengambil empat
sampel bahan baku dari kinerja divisi Purchasing Hotel 88 Fatmawati terhadap
pengendalian bahan baku hewani. Data Yang diambil adalah data pembelian bahan
baku pangan hewani selama 4 bulan (September — Desember 2023) yang peneliti
dapat dari hasil wawancara, observasi dan dokumentasi. Metode yang digunakan

untuk penelitian ini adalah Economic Order Quantity(EOQ).
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2.1. Pengertian Persediaan

Menurut Puspitosari, persediaan adalah komponen aset lancar yang selalu
berubah dan sensitif selama operasi pada produk yang telah siap dipasarkan dalam
operasi bisnis, yang terdiri dari berbagai macam bahan seperti bahan jadi, bahan baku,
dan bahan dalam proses yang diatur oleh perusahaan untuk mencapai tujuan bisnis
mereka dengan memenuhi permintaan pelanggan (ltsna & Intan, 2023). Menurut
(Machmudin & Safitri 2020), persediaan optimal mengurangi biaya yang dikeluarkan

oleh bisnis seperti biaya pemesanan dan penyimpanan bahan baku.

2.1.1. Jenis-jenis Persediaan
Jenis-jenis persediaan: Menurut Assauri, persediaan terdiri dari bahan baku,

bagian- bagian produk, bahan pembantu, bahan setengah jadi, dan bahan jadi

(Wiranata, 2020).

Terdapat 5 jenis persediaan, yaitu :

1. Persediaan bahan baku atau mentah, persediaan bahan baku atau bahan mentah
yang akan digunakan dan diproses sebagai komponen utama proses produksi.

2. Persediaan bagian produk atau komponen yang dibeli, Ini adalah persediaan barang
bagian atau komponen yang dibeli dari perusahaan lain. untuk dirakit, disatukan,
atau diproses sedemikian rupa sehingga produk atau komponen utamanya lengkap

dan siap dipasarkan.



3. Persediaan barang-barang pembantu, mencakup barang dan peralatan yang
digunakan selama proses produksi.

4. Persediaan barang setengah jadi atau barang dalam proses, merupakan barang yang
telah diproduksi tetapi belum selesai karena menunggu proses selanjutnya.

5. Persediaan barang atau produk jadi yang siap dipasarkan, juga disebut sebagai
produk selesai adalah persediaan barang yang telah sepenuhnya selesai selama
proses produksi. Dalam hal ini, produk hanya menunggu pengiriman atau

pendistribusian sesuai pesanan pelanggan.

2.1.2. Fungsi Persediaan

Persediaan berfungsi sebagai perantara antara proses produksi dan distribusi
untuk menghasilkan hasil yang lebih efisien. Selain itu, ada tugas menstabilkan tarif
ketika permintaan tidak stabil (Itsna & Intan, 2023). Sebagai dasar untuk pengambilan
keputusan taktis, inventaris melakukan beberapa bagian dari fungsi manajemen,
seperti:
1. Fungsi penyangga (Decoupling)

Secara historis, fungsi utama persediaan adalah untuk memastikan bahwa
proses produksi berjalan dengan lancar; kegagalan ini akan sangat merugikan
untuk perusahaan ketika jumlah bahan yang tersedia terbatas dan target produksi
belum terpenuhi sesuai dengan permintaan lima belas pelanggan. Membuat
produk membutuhkan waktu dan sumber daya yang dikelola sedemikian rupa
karena pemenuhan order tidak dapat dilakukan serta merta (instan). Ketika mesin
tertentu mengalami kerusakan yang memerlukan onderdil khusus yang
memerlukan waktu lama untuk dibeli, produksi harus berhenti sementara untuk

menjaga kontinuitas produksi.



2. Fungsi Lot Sizing Ekonomi
Perusahaan menduga kenaikan harga, sehingga evaluasi berkala harus
dilakukan terkait besarnya jumlah barang yang dipesan dan durasi pemesanan.
Untuk mengurangi biaya pemesanan, perusahaan sering membeli lebih banyak
barang daripada yang dibutuhkan, tetapi tetap menghadapi biaya penyimpanan
yang tinggi. Di sisi lain, perusahaan ingin mengurangi biaya penyimpanan dengan
membeli dalam jumlah yang lebih sedikit, tetapi mereka lupa bahwa ini akan
menyebabkan biaya pemesanan meningkat. Untuk menghindari pembelian bahan
yang terlalu banyak atau terlalu sedikit, perusahaan harus menetapkan ukuran lot
yang ekonomis.
3. Fungsi antisipasi
Fungsi ini dapat dikaitkan dengan dua hal target produk dan pengadaan
bahan baku. Jadi, fungsi antisipasi pertama berkaitan dengan persediaan bahan
baku, yaitu kemungkinan bahan baku digunakan selama musim tergantung pada

cuaca, masalah kualitas, dan keterlambatan pengiriman.

2.1.3. Faktor yang Mempengaruhi Besarnya Persediaan

1. Perkiraan penggunaan bahan baku
Estimasi penjualan dan permintaan pelanggan terkait erat dengan perkiraan
jumlah bahan baku yang dibutuhkan. Dengan kata lain, penentuan kebutuhan bahan
baku bergantung pada permintaan pelanggan. Jika penjualan diperkirakan akan
meningkat di masa mendatang, pembagiannya akan mencakup pengadaan bahan
dan material yang diperlukan untuk mencapai target produksi.

2. Harga bahan baku
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Harga bahan / material yang stabil memudahkan dalam menentukan besarnya
jumlah dan waktu yang tepat untuk membeli bahan baku. Namun apabila harga
bahan baku cenderung fluktuatif, perusahaan harus semakin jeli dalam
memprediksi jumlah dan kapan bahan baku dipesan agar tidak terjadi penurunan
margin laba perusahaan.

3. Biaya persediaan

Biaya persediaan harus diidentifikasi sesuai dengan proses pembelian dan
proses penyimpanan bahan persediaan dan produk jadi. Kebijakan biaya persediaan
juga mempertimbangkan biaya tambahan, seperti biaya pemeliharaan gudang dan
alat transportasi pergudangan.

4. Kebijakan pembelanjaan

Kebijakan pembelajaan bahan merupakan bagian dari fungsi keuangan karena
terkait dengan besarnya investasi yang diperlukan untuk dialokasikan untuk
pengadaan bahan.Aliran barang dan uang harus seimbang menurut fungsi
keuangan. Tidak ada dana investasi yang mengendap karena pembelian bahan baku
yang terlalu besar dan memerlukan waktu yang lebih lama daripada periode
pelaporan keuangan.

5. Menggunakan Bahan

Data tentang kebutuhan bahan yang akurat sangat penting. Semakin rinci data
tentang kebutuhan barang akan memberikan keamanan selama proses pembuatan.
Data tentang kebutuhan barang tahunan dapat dibagi menjadi tingkat kebutuhan
barang bulanan atau bahkan harian. Pada tahap pertama proses, ini adalah untuk
mengurangi biaya persiapan bahan baku, anggap saja perusahaan mebel
membutuhkan kayu yang dibersihkan sesuai dengan jumlah barang yang

dibutuhkan setiap hari.
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6. Waktu tunggu
Waktu tunggu adalah elemen penting dalam kebijakan pengadaan persediaan.
Perusahaan harus mencari pemasok atau vendor yang dapat memastikan waktu
pengiriman produk sampai di gudang bahan baku karena waktu pengiriman yang
tidak pasti menyulitkan untuk menjaga stabilitas proses produksi.
7. Model pembelian bahan
Ada banyak model untuk sistem pengadaan bahan yang bertujuan untuk
memastikan bahwa proses produksi tetap stabil dan meminimalkan biaya
persediaan. Ada dua cara untuk memilih kebijakan pembelian bahan berdasarkan
jenis persediaan. Untuk persediaan yang bersifat mandiri, model pembelian bahan
yang dapat digunakan adalah berdasarkan jumlah pembelian. Untuk persediaan
yang bersifat dependen, kebijakan pembelian bahan dapat dilakukan dengan
perencanaan kebutuhan material (Material Requirement Planning) atau dengan
filosofi Just in Time.
8. Persediaan Pengaman
Persediaan Pengaman juga dikenal sebagai persediaan penyangga (safety
stock). Besarnya stok keamanan terkait dengan tingkat perubahan permintaan
produk jadi dan tingkat keberadaan bahan. Jika permintaan berubah, perusahaan
harus menyediakan stok keamanan dalam jumlah yang lebih besar daripada jika
permintaan produksi stabil.
9. Pembelian kembali
Bahan baku baru harus tersedia saat persediaan safety stock atau nol. tanggal
dan siap untuk diproduksi. Karena ada waktu tenggang antara pemesanan dan
barang yang dipesan (lead time), pemesanan harus dilakukan sesuai dengan waktu

tenggang. Misalnya, jika persediaan habis dalam waktu 30 hari dengan lead time 5
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hari, perusahaan harus melakukan pemesanan kembali pada hari ke-25, sehingga

pada hari ke-30 persediaan habis dan persediaan baru tiba dan siap diproses.

2.1.4. Tujuan Manajemen Persediaan
Menjaga jumlah persediaan pada tingkat yang diinginkan adalah tujuan
manajemen persediaan jika perusahaan manufaktur fokus pada pengendalian bahan
baku dan material, maka perusahaan layanan jasa fokus pada pengadaan bahan dan
barang pendukung layanan mereka. Persediaan juga dikenal sebagai inventaris
merupakan salah satu dari tujuh jenis pemborosan, pengendalian persediaan mutlak.
Menurut (Carter 2012:6) dalam (Timothy & Jacky 2020:2182) tujuan
pengendalian kualitas adalah untuk memungkinkan pemesanan bahan baku dari
pemasok terbaik pada waktu yang tepat untuk mendapatkan jumlah yang sesuai
dengan kualitas dan harga. Tujuan lainnya adalah untuk memastikan ketersediaan stok
dengan meningkatkan dan menerapkan upaya untuk mencegah kerusakan dan
kehabisan stok. Berikut adalah beberapa point tujuan persediaan :
1. Stabilitas proses produksi
Pengelolaan agar sistem produksi tetap stabil dimulai dari tahap
perencanaan persediaan (perencanaan jumlah dan waktu), pengorganisasian
persediaan (menentukan diskripsi pekerjaan karyawan dan izin mereka), eksekusi
sehari-hari dilakukan sesuai dengan standar prosedur operasional, pengawasan
dan evaluasi, identifikasi peluang peningkatan biaya dan sumber daya kemacetan,

dan perbaikan.

2. Kepuasan pelanggan
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Tujuan umum perusahaan adalah memenuhi target sesuai permintaan
pelanggan. Memberikan salah satu cara untuk mencapai kepuasan pelanggan
adalah dengan membuat produk yang banyak pilihan. Di sisi lain, memastikan
target produksi tergantung pada keberhasilan dalam menjaga stabilitas proses
produksi, salah satunya dengan memastikan bahwa bahan baku dan komponen

tersedia dalam jumlah dan waktu yang tepat.

3. Menurunkan biaya persediaan
Terlalu banyak material, komponen, dan produk jadi akan menimbulkan
biaya. Persediaan yang besar, karena pengadaan persediaan memerlukan banyak
investasi dan sumber daya. Perlu dikelola sedemikian rupa sehingga perusahaan
tidak terbebani dengan biaya yang signifikan untuk persediaan dan juga mencegah

kehabisan atau kekurangan stok.

2.2.  Definisi Pengendalian Persediaan

Menurut Vikalianaa dan Sofian, pengendalian persediaan adalah sebuah proses
agar memastikan kesiapan bahan baku dalam volume yang tepat, mengetahui jumlah
persediaan yang ada, perkiraan waktu pemesanan kembali, dan volume persediaan
yang dipesan. Selain itu, pengendalian bahan baku dilakukan melalui berbagai langkah
operasi yang saling berhubungan, seperti permintaan, pembelian, penerimaan,
penyimpanan, dan pengeluaran. Aktivitas ini biasanya dilakukan melalui bagian
organisasi yang terikat dan dokumendokumen yang diterima, dibuat, dan dibagikan
oleh bagian bisnis tersebut. Oleh karena itu, tahap pengendalian akan terlihat pada

tahap ini (Prihasti dan Nugraha, 2021).
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2.2.1. Biaya-biaya Pengendalian Persediaan

Dalam konteks manajemen persediaan, terdapat beberapa biaya yang muncul
sebagai akibat dari aktivitas keluar masuknya barang. Berikut adalah jenis-jenis biaya
yang harus diidentifikasi terlebih dahulu komponen-komponen dari masing-masing
jenis biaya yang menjadi dasar dalam perhitungan biaya total persediaan, yaitu :
1. Biaya Pemesanan (ordering cost)

Salah satu biaya yang harus dikeluarkan saat memesan barang adalah biaya
pemesanan, pemesanan, atau pengadaan, atau pengisian ulang. sampai produk yang
dipesan masuk ke gudang. Tingkat frekuensi pesanan menentukan besar atau
kecilnya biaya ini. Perusahaan membuat sendiri komponen dan memprosesnya
menggunakan mesin. Biaya pemesanan ini bersifat variabel, dengan ciri utama
bahwa biaya ini meningkat dengan jumlah pesanan yang dibuat dan menurun
dengan jumlah pesanan yang dibuat. Namun, biaya pemesanan ini tidak dihitung
per unit barang.

Komponen-komponen biaya ini secara umum terdiri dari :
1. Biaya telepon
2. Biayaadministrasi pembelian/pemesanan kepada pemasok
3. Biaya pengiriman / pengangkutan (shipping cost), seperti sewa truk kontainer,
biaya masuk jalan bebas hambatan, dan biaya pengiriman melalui jasa titipan.
4. Biaya inspeksi barang saat kedatangan.
5. Biaya pemindahan / bongkar muat barang (handling cost).

Berikut adalah formula untuk menghitung biaya pemesanan atau total biaya

pemesanan atau disebut juga dengan Total Ordering Cost :
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R
TOC=F x—

Dimana :

TOC = Total Ordering Cost = Biaya Total Pemesanan

F = Fixed Cost = Biaya Tetap

R = Kebutuhan bahan per tahun

Q = Kuantitas Pesanan

2. Biaya Penyimpanan (holding / carrying cost)

Biaya penyimpanan adalah biaya yang harus dikeluarkan selama Anda
menyimpan barang digudang. Biaya ini bersifat semi-variabel, yang berarti bahwa
biaya yang terkait dengan luas gudang, teknologi yang digunakan, dan sumber daya
manusia akan meningkat seiring dengan jumlah barang yang disimpan. Sebaliknya,
semakin sedikit barang yang disimpan, biaya ini akan turun secara otomatis. Namun
pada kenyataannya, biaya ini tidak dapat dihilangkan sama sekali karena
perusahaan tetap harus menanggung biaya tetapnya. Berikut beberapa biaya
penyimpanan yang ada :

1. Biaya pergudangan (storage cost), antara lain
a. Biaya sewa gudang (jika gudang bukan milik sendiri)
b. Upah dan gaji pengawas dan pelaksana gudang
c. Biaya peralatan (termasuk biaya pengadaan dan maintenace peralatan

pergudangan), seperti forklift, backhoe, dan pallet

d. Biaya administrasi pergudangan

e. Biaya pengepakan kembali
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f. Biaya pemeliharaan barang selama di Gudang penyimpanan

2. Biaya asuransi, untuk menghindari resiko kerusakan,pencurian, keusangan
3. Biaya depresiasi pergudangan

4. Pajak

5. Biaya bunga atas modal

6. Biaya Total Persediaan (Total Inventory Cost)

Menurut (Kasmir ,Lana & Nuryanto, 2023), total biaya inventaris (TIC)
adalah semua biaya yang harus dibayar oleh perusahaan. Penjumlahan biaya
pemesanan dan persediaan menghasilkan total biaya persediaan. Rumus total biaya
persediaan, seperti yang dirumuskan oleh Menullt Heizer dan Reder dalam (Widodo

et al., nd), adalah sebagai berikut:
TIC=®2)xS+((@xH
Q 2

Keterangan:

TIC = Total biaya persediaan

Q = Jumlah barang tiap sekali pesan

D = Jumlah permintaan barang persediaan dalam unit selama setahun

S = Biaya pemesenan tiap sekali pesan

H = Biaya penyimpanan per unit tahunan

2.3.  Economic Order Quantity (EOQ)
Economic order Quantity adalah kuantitas bahan baku yang ideal untuk
dipesan setiap kali membeli bahan baku yang dimaksudkan untuk meminimalkan

biaya pembelian bahan baku sambil menghindari kekurangan bahan baku (Astuti,



17

2021). Salah satu metode pengendalian persediaan adalah model EOQ, yang bertujuan
untuk mengurangi biaya total untuk pemesanan dan penyimpanan (Haizer dan Render,
2020). Adapun Menurut (Sutrisno 2013:91), jumlah permintaan ekonomi adalah cara
untuk memaksimalkan persediaan pemsahaan dengan memilih bahan baku dengan
biaya yang paling rendah (Prihasti & Nugraha, 2021). (Muktiyato, A. dkk, 2016: 415)

rumus untuk menghitung EOQ adalah sebagai berikut (Ahmad & Sholeh, 2019).

Keterangan :

EOQ = jumlah optimal barang per pesanan (EOQ)
D = permintaan tahunan barang sediaan, dalam unit
S = biaya pemesanan setiap kali pesan

H = biaya penyimpanan per unit per tahun

2.3.1. Safety Stock (Persediaan Pengaman)

Persediaan Pengaman adalah stok yang dirancang untuk mengantisipasi
kekurangan jika permintaan tidak dapat diprediksi atau dipengaruhi oleh faktor-faktor
tertentu. Jumlah persediaan ini dihitung berdasarkan rata-rata penggunaan bahan baku
sebelum kedatangan pesanan dan waktu tunggu yang mungkin terjadi. Hal ini
dilakukan untuk mencegah masalah atau kegagalan dalam proses produksi karena

kekurangan stok. (Amin Kadafi dan Delvina 2021).
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Persediaan perusahaan dagang akan terdiri dari sejumlah produk siap pakai
yang akan dijual kepada pelanggan (Subekti & Yevita Nursyanti, 2023). Memberikan
fleksibilitas kepada perusahaan dalam menghadapi fluktuasi permintaan yang tidak
terduga, memastikan bahwa keinginan pelanggan dapat segera terpenuhi. (Eunike, dkk

dalam ( Aulia et al., 2023). Berikut rumus untuk mencari standar devisiasi:

Standar Deviasi = \/E_(ﬂ)
n

Keterangan:
x = Kebutuhan bahan baku sesungguhnya.

X = Rata-rata kebutuhan bahan baku.

n = Jumlah periode.

Setelah standar deviasi ditemukan, Safety Stock dapat dihitung dengan
menggunakan rumus berikut:

Safety Stock= Standar Deviasi x Z
Keterangan:

Z = Safety factor

2.3.2. Reorder Point (ROP)

Dalam metode EOQ, Reorder Point adalah waktu atau tingkat persediaan yang
bila tercapai akan menyebabkan pemesanan kembali bahan baku sehingga persediaan
baru tiba sebelum persediaan saat ini habis. Pemesanan kembali juga dikenal sebagai
ROP dapat dilakukan dalam dua cara menurut (Rafliana & Suteja 2018,
Rachmawati et al., 2020). Yang pertama adalah menghitung jumlah bahan atau
barang yang dibutuhkan selama jangka waktu yang ditetapkan dan yang kedua adalah

menghitung jumlah pemakaian bahan atau barang selama jangka waktu yang
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ditetapkan. Reorder point harus dilakukan karena jika tidak, perusahaan akan

kekurangan bahan baku untuk proses produksi, yang akan mengganggu operasi
perusahaan (Nurfauzia et al., 2023).
ROP=dxL+SS
ROP : Reorder point (titik pemesanan kembali)
d : Penggunaan bahan baku per hari
L : Lead time (waktu tunggu)

SS . Safety stock
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Tabel 11. 1
Penelitian Terkait
No | Penulis Tahun | Metode Hasil
1 Amin Widodo', Metode penelitian Hasil penelitian
Makhsun?, yang  digunakan menggunakan metode
Achmad 2020 yaitu metode ABC ABC Analisys menujukan
. ) Analisys dan bahan baku yang
Hindasyah Economic Order | Membutuhkan monitoring
Quantity (EOQ) sangat ketat yaitu PVC 66,

dengan dengan
bantuan Tools

teknologi
informasi
POMQM For]
Windows V5.2

perangkat lunak ini
untuk

membantu
perusahaan dalam
menyelesaikan
permasalahan

yang di hadapi
manajemen
operasi.

Stabilizer, dan PVC 71
dari ketiga bahan baku
tersebut di lakukan
perhitung menggunakan
Metode

Economic Order Quantity
(EOQ) perusahaan
mendapat keuntungan
penghematan biaya
persediaan bahan baku
yaitu

PVC 66 ratarata Rp
96.321.440,00 atau
perusahaan dapat
menghemat biaya
persediaan senilai 44%,
bahan baku Stabilizer
ratarata Rp 4.634.959,00
atau perusahaan dapat
menghemat biaya
persediaan senilai 57%,
bahan baku PVC 71
ratarata Rp 49.304.566.00
atau perusahaan dapat
menghemat biaya senilai
38%.
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Restu Pertiwi ',

Suci Putri

metode yang
digunakan oleh

Hasil penelitian
menggunakan metode

penulis yaitu EOQ (Economic Order
Lestari?, Arga deskriptif Quantity) menjelaskan
Sutrisna3 kuantitatif dan bahwa total biaya
metode analisis persediaan bahan baku
yang digunakan kain pada tahun 2019 yaitu
adalah metode Rp.2.109.593,474 dan
EOQ (Economic | dapat menghemat sampai
2022 | Order Quantity). | Rp.7.622.750,775 dengan
Frekuensi
Pemesanan menjadi 6 Kkali,
Safety Stock 17 roll.
Sedangkan pada tahun
2020 yaitu
Rp.2.122.755,831 dapat
menghemat sampai
Rp.7.709.802,006 dengan
Frekuensi Pemesanan
menjadi 6 kali, Safety
Stock 25 roll. Dan pada
tahun 2021 total
persediaan bahan baku
kainnya yaitu
Juwita', Fitri Metode yang Hasil penelitian
Rahmiyatun? diterapkan pada | menyatakan perhitungan
penelitianini | EOQ pembelian bahan
adalah k_Ua|ltatIf baku singkong 39,6 kg,
2023 desk_ruptlf dengan tepung maizena 403,07
perhitungan
gram, santan 27,731 pcs,
EOQ

dan 23,77 lembar daun
pandan. Total biaya
persediaan bahan baku
menerapkan EOQ mampu
menghemat Rp448.227.
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Matheus Penerapan Hal ini dapat membantu
Supriyanto metode EOQ UKM agar berinovasi_serta
Rumetna’, dengan Aplikasi merr?peli:]ahankan Iael%ﬂan

. .. POM-QM usana, ususnya

II';;S‘ ﬁg]t:; 2023 | e milik bapak Saleh Safar.
S.J.Rieuwpassa® Optimalisasi Hasil
Jalminj Tindage®, Penjualan
Frety Petatas
Matahelumual®
Usti Amaliah', Metode yang Berdasarkan hasil
M. Yusuf Fajar? digunakan pengelompokkan
adalah analisis menggunakan analisis
ABC (Always ABC dari 38 jenis obat
Zod Better Control) terdapat 6 jenis obat yang

dan metode EOQ
(Economic Order
Quantity) dengan
software
POM-QM

termasuk kelompok A, 9
jenis kelompok B, dan 23
jenis kelompok C. Hasil
yang diperoleh dengan
penerapan metode EOQ
merupakan nilai jumlah
pemesanan obat yang
optimal.
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Faza Adhima Dalam Hasil yang diperoleh dari
Suratman, penelitian ini akan | penelitian ini mengenai
Sutrisno? dilakukan kuantitas pemesanan yang
menggunakan | ekonomis dilakukan
metode economic | pemesanan sebanyak
order quantity 5.746 lembar untuk setiap
f:ggj)é i kali pemesanan, frekuensi
pemesanan sebanyak 5
2023 membant_u dalam kali dalam setahun,
pengambilan kemudian untuk safety
keputu_s an yang stocknya sendiri sebanyak
akan dilakukan 2.052 lembar dan untuk
oleh perusahaan titik pemesanan kembali
untuk melakukan yang dihasilkan sebanyak
pemesanan yang | 5 705 lembar. Hasil dari
e metode economic order
quantity (EOQ) juga
menghasilkan re-order
point yang lebih sedikit
dibanding dengan metode
perusahaan, sehingga
perusahaan bisa
menghemat biaya
persediaan bahan baku
sebesar Rp.3.237.500,-
atau mengalami
penghematan untuk biaya
persediaan sebesar
32,38%.
Rahman', Metode Hasil analisis
Fathiya Economic Order | menunjukkan bahwa
Najmaayyubi?, Quantity (EOQ) | Penggunaan metode EOQ
Hasna dipilih karena dapat menghemat
Salsabila®, mampu total biaya persediaan dari
Rachmawati mengoptimalkan | Rp 14.332.491 menjadi Rp

Rezeki*, Noviga
Shaumi®, Agung
Prayudha
Hidayat?®,

Astiani Safitri’

2024

biaya pemesanan
dan penyimpanan
bahan baku.

910.102,39. Penelitian ini
menyarankan KOPTI
untuk menerapkan metode
Economic Order Quantity
(EOQ) untuk
meningkatkan efisiensi
biaya dan menjaga
kestabilan persediaan
bahan baku.
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Romansyah
Sahabuddin',
Hery Maulana
Arif>,  Asmaul
Husnah?®, Dewi
Hasrina 4,
Selvina Sandini

2024

Metode penelitian
yang digunakan
adalah kuantitatif
deskriptif dengan
menggunakan data
primer yang
diperoleh melalui
wawancara
dengan pemilik
UMKM. Data
tersebut kemudian
dianalisis
menggunakan
rumus EOQ
(Economic

Order Quantity),
Safety Stock, dan
Reorder Point.

Hasil penelitian ini yaitu
menurut kebijakan
perusahaan pembelian
ratarata bahan baku per
tahun yaitu sebesar
412.680,54 kg sedangkan
menumt metode EOQ
(Economic Order
Quantity), pembelian
bahan baku yang optimal
yaitu sebesar 110.098,91
kg. Adapun persediaan
pengaman (Safety Stock)
yang harus disediakan
Rp.2.132.733,892 dan
dapat menghemat sampai
Rp.7.800.432,303 dengan
Frekuensi Pemesanan
menjadi 6 kali dan Safety
Stock 23 roll kain. oleh
"UMKN'l Bubur Ayam
Alhamdulillah.

"yaitu sebesar 59,48 kg.
Waktu pemesanan kembali
(Reorder Point) yang

harus dilakukan oleh
"UMKM Bubur Ayam
Alhamdulillah. "yaitu pada
saat persediaan tersisa
61.99 kg.
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Harys W.
Ramadhan'
M. Tutuk
Safirin?

2024

Metode
Economic Order

Quantity (EOQ)
menggunakan

software
POMQM
Dengan
menggunakan
metode
Economic Order

Quantity (EOQ)

Berdasarkan analisis dan
pengolahan data yang
telah dilakukan, diketahui
output bahan baku A
jumlah optimal setiap kali
pemesanan sebesar 150
umt dengan total biaya Rp
270.596.000 dan nilai
reorder point 7 unzt. Pada
bahan baku B jumlah
optimal setiap kali
pemcsanansebesar 241
unit dengan total btaya
yang Rp 2.439.490.000
dan nila," reorderpoint 53
unit. Pada bahan baku C
jumlah optimal setiap kali
pemesanan sebesar 94 unit
dengan total biaya Rp 425,
200.400 dan nilai reorder
point 7 unit. Pada bahan
baku jumlah optimal
setiap kali pemesanan
sebesar 82 unit dengan
total bzaya Rp
217.229.600 dan nilai
reorder point 5 unit.
Sehingga bahan baku yang
paling berpengaruh dalam
proses pembuatan alat di
PT XYZ adalah B karena
memih nilai reorder point
yang paling besar.
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10

Arista
Ardiningrum' |
Atika
Mabruroh?,
Devi Puspita
Sari®, Rahmi
Yuliandhari?,

Ujang
Suherman’®

Dwi

2024

Mengetahui
pengendalian
persediaan bahan
baku Laundry
dan untuk
mengetahui
perbandingan
antara total
persediaan bahan
baku Laundry
dengan
menggunakan
metode
Economic Order

Quantity (EOQ).

Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa
pengendalian bahan baku
deterjen dengan
menggunakan metode
Economic Order Quantity
(EOQ) memiliki hasil yang
lebih efisien sehingga tidak
mengeluarkan biaya
persediaan yang berlebihan
sehingga lebih ekonomis
dibanding dengan
perhitungan dari usaha jasa
laundry. Hal ini dibuktikan
dengan jumlah persediaan
bahan baku deterjen
menggunakan metode
EOQ didapat hasil sebesar
289,82 liter dengan
frekuensi pemesanan
sebanyak 2 kali dalam
setahun sedangkan dengan
menggunakan perhitungan
usaha laundry
diperolehjumlah persediaan
bahan baku deterjen
sebanyak 635 liter.
Perbandingan ini cukup
besar bagi pelaku usaha
sehingga dengan adanya
perhitungan bahan baku
dengan metode EOQ dalam
usaha jasa laundry
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3.2. Tinjauan Organisasi
Hotel 88 merupakan brand hotel yang pertama kali didirikan oleh

Waringin Hospitality Hotel Group pada tahun 2010, berlokasi strategis di Jalan
Mangga Besar Raya No0.120, Jakarta Pusat. Awalnya dikenal sebagai hotel bintang 2
dengan standar internasional, Hotel 88 kini telah berkembang pesat dan juga memiliki
Hotel 88 dengan kualitas hotel bintang 3 yang menjadi pilihan favorit para wisatawan
dan pebisnis konsep unik "Merasa seperti di Rumah untuk Bisnis", Hotel 88
menawarkan pengalaman menginap yang nyaman dengan desain interior modern yang
menawan.

Berdirinya Hotel 88 didasarkan pada pertimbangan peningkatan ekonomi
makro di Indonesia saat itu, pertumbuhan pesat bisnis bidang pariwisata khususnya
perhotelan. Pada tahun 2010 Waringin Group sebagai pemilik dan pemrakarsa,
berinisiatif untuk mendirikan sebuah hotel bisnis modern dengan konsep minimalis.
Waringin Hospitality—Hotel Group memiliki kredibilitas dan kompetensi yang
memadai untuk membantu para investor dan developer hotel, dalam merencanakan,
membangun, membuka dan mengelola serta mengoperasikan hotel.

Keberadaan 15 unit cabang di berbagai kota seperti Jakarta, Bekasi, Bandung,
Surabaya, Jember, dan Banjarmasin, Hotel 88 senantiasa hadir untuk memberikan

pelayanan terbaik kepada tamu-tamunya.
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3.1. Visi Perusahaan

Menjadi sebuah jaringan bisnis hotel nasional yang terbaik dan terkemuka di
Indonesia melalui produk dan pelayanan yang berkualitas tinggi dengan harga yang
terjangkau.
3.2. Misi Perusahaan

1. Membuat para tamu senang, aman dan puas.

N

. Mengadakan peningkatan perbaikan setiap hari dan terus berusaha untuk menjadi
jaringan hotel terbaik dan terkemuka di Indonesia dengan menyajikan kualitas

pelayanan yang sempurna melalui karyawan dan fasilitas yang tersedia.

3. Peningkatan produktivitas kerja karyawan secara professional.
4. Memperoleh target konsumen sesuai yang diinginkan.
5. Menciptakan lapangan kerja baru bagi masyarakat.

6. Menciptakan citra perusahaan yang baik dengan terus menerus melakukan

perbaikan mutu pelayanan.

7. Meningkatkan pendapatan perusahaan sesuai yang ditargetkan.
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\A/ | WARINEIR ORGANIZATION CHART Q0 inon  wiSREN
HOSPITALITY . v R
bl Hotel 88 Fatmawati 00 HosmALLY
Hotel Manager
Yudha Pratama
[
9 : 2 RO Finance &
Sales & Marketing Front Office Housekeeping Engineering Food & Beverage 5 Human Resources
Accounting
I I I I I
Sales Manager Tom Offes Hessekseping Fromitug CDP Hot Kitchen Chief Accounting HR Supervisor
Supervizor Supervisor Supervizor
Elda Warinah Filai Mahmud Triyono Maisudana Asep Imamudin Rendi Sutrianto Angel Y. Pattikawa
| FB Product | ‘ FB Service |
T
Siles Executive Senior Front Desk Senior Room Senior Cost Control &
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4. Muhammad Sobari
PKL [ PKL [ PKL [ PKL [ PKL || PKL [[ PKL [ PKL [ PKL
*Human Resources

Sumber : Hotel 88 Fatmawati,2023

Gambar I11.1 Struktur Organisasi

Hotel 88 Fatmawati dipimpin oleh Hotel manager yang merupakan manajer tingkat

atas yang bertanggung jawab atas keseluruhan kegiatan/pelayanan hotel dan kinerja

seluruh karyawan. Kemudian diikuti beberapa divisi di bawahnya seperti Sales

Marketing, Front Office, Houskeeping, Engineering, Food and Beverage, Finance and

Accounting serta Humas Resources.
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3.2.  Tahapan Penelitian
Berikut merupakan tahapan-tahapan penelitian yang dimulai dari pengumpulan

data, pengelolaan data, analisis data, usulan perbaikan dan yang terakhir kesimpulan
dan saran dari penelitian yang telah dilakukan dan disajikan dalam bentuk flowchart

agar mempermudah untuk memahami alur proses penelitian yang dilakukan.

+ v

Studi Lapangan Studi Pustaka

i

Identifikasi
Masalah

¥

FPerumusan
Masalah

¥

Pengumpulan
Data

¥

FPengolahan Data Tidak

+ +

Perhitngan EQOCQ
Secara Manual

FPerhitungan Manual

Data Sudah Sama

Analisis dan
Pembahasan

i

Simpilan dan Saran 4>[ Selesai J
Sumber : ejournal, 2023

Gambar 111.2 Flow Chart Penelitian
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3.2.1. Studi Pustaka

Untuk menyelesaikan permasalahan peneliti meneliti dan mengutip teori dari
berbagai literatur tentang manajemen rantai pasokan, persediaan, pengendaian
persediaan, dan metode Order Quantity Economic (EOQ).
3.2.2. Studi Lapangan

Untuk menambah data yang diperlukan untuk penelitian, peneliti melakukan

pengumpulan data secara langsung di Hotel 88 Fatmawati.

3.2.3. Identifikasi Masalah

Untuk menentukan topik penelitian, hal yang harus dilakukan sebelum itu
adalah mengumpulkan data literatur dan studi lapangan sebelum menentukan masalah
agar mengetahui Gambaran permasalahan yang ada di lokasi

penelitian.

3.2.4. Perumusan Tujuan
Untuk memenuhi tujuan yang telah ditetapkan, pembahasan masalah dibuat
dan digunakan untuk memberikan penjelasan lebih lanjut tentang masalah yang

dihadapi, yaitu pengendalian persediaan yang belum optimal di Hotel 88 Fatmawati.

3.2.5. Pengumpulan data

Pada penelitian ini memiliki dua data diantaranya yaitu :
1. Data Primer
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Data primer adalah data yang dikumpulkan secara langsung dari sumber yang
relevan. Metode seperti observasi dan wawancara adalah contoh dari teknik yang
berkaitan dengan subjek penelitian.

2. Data Sekunder

Data sekunder yaitu data yang diperoleh dari buku pustaka, jurnal
catatancatatan yang dimiliki oleh perusahaaan, litertur perusahaan serta internet.
Adapun data jumlah pembelian bahan baku pangan hewani pada September —

Desember 2023 adalah sebagai

berikut :
Tabel 111.1.

Pemakaian Bahan Baku Pangan Hewani September - Desember 2023

No [Bulan Daging Ayam | Telur [Susu Ikan
1 |September 2023 178,85 283,33 | 202,27 | 162,77
2 |Oktober 2023 191,42 293,33 | 216,81 | 171,53
3 |November 2023 313,14 306,66 | 224,54 | 180,29
4 |Desember 2023 376,85 336,66 | 247,27 | 191,97
Total 1060,26 1219,98 | 890,89 | 706,56
Rata-rata 265,065 304,995 | 222,7225 | 176,64

Sumber : Hotel 88 Fatmawati, 2023

Dari tabel 111.1 dapat diketahui bahwa pengadaan bahan baku pangan hewani
yang dilakukan Hotel 88 Fatmawati mengalami perbedaan pada setiap bulannya.
Selama 4 bulan terakhir di tahun 2023, hotel melakukan pemesanan Daging ayam

sebanyak 1060,26 kg, dengan ratarata perbulan sebanyak 265,065 kg. Sedangkan
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pemesanan untuk Telur selama 4 bulan terakhir sebanyak 1219,98 kg, dengan rata-rata
perbulan sebanyak 404,995 kg. Lalu pemesanan untuk Susu selama 4 bulan terakhir
sebanyak 890,90 kg, dengan rata-rata perbulan sebanyak 222,7225 kg. Serta untuk
pembelian Ikan selama 4 bulan terakhir sebanyak 706,56 kg, dengan rata-rata perbulan
sebanyak 176,64 kg.

Adapun biaya pemesanan bahan baku pangan hewani yang dikeluarkan oleh
Hotel 88 Fatmawati. Biaya pemesanan ini berupa biaya transportasi dan biaya telepon.

Berikut adalah rincian dari biaya pemesanan bahan baku pangan hewani Hotel 88

Fatmawati:
Tabel 111.2
Biaya Pemesanan Bahan Baku Pangan Hewani Periode September 2023 - Desember
2023
Rp/Pesanan
Jenis Biaya Daging Ayam [Telur [Susu |lkan

Biaya Transportasi 15.000 15.000 | 15.000 | 15.000
Biaya Telepon 5.000 5.000 | 5.000 | 5.000
Total 20.000 20.000 | 20.000 | 20.000
Total biaya/4 960.000 960.000 |960.000 | 960.000
Bulan (1 bulan 12
kali pemesanan)

Sumber : Hotel 88 Fatmawati , 2023
Biaya pemesanan pada bahan baku pangan hewani seperti yang terlihat pada

tabel 2 terbagi menjadi dua bagian. Hal ini disebabkan karena supplier pada bahan
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baku daging ayam, telur, susu dan ikan berbeda, tetapi memiliki biaya pemesanan yang
sama pada setiap bulannya.

Kemudian adapun biaya penyimpanan bahan baku pangan hewani. Biaya
penyimpanan ini diambil berdasarkan informasi dari Divisi Purchasing Hotel 88
Fatmawati. Biaya-biaya tersebut diantaranya yaitu biaya listrik Gudang dan biaya
pemeliharaan Gudang. Berikut data biaya penyimpanan yang didapat dari Divisi

Purchasing Hotel 88 Fatmawati :

Tabel 111.3
Biaya Penyimpanan Bahan Baku Pangan Hewani Periode September -
Desember 2023

Jenis Biaya Rp/bulan  |Rp/4 bulan

Biaya Listrik 17.250.000 | 69.000.000

Biaya

Pemeliharaan 200.000 800.000

Total Biaya 17.450.000 | 69.800.000

Sumber : Hotel 88 Fatmawati, 2023

3.2.  Pengolahan Data
3.2.1. Metode EOQ

Economic Order Quantity (EOQ) yaitu sebuah metode kontrol persediaan yang
dapat meminimalkan biaya total dari biaya pemesanan dan biaya penyimpanan.

Asumsi-asumsi EOQ antara lain harga per unit konstan, biaya penyimpanan per unit
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per tahun konstan, jumlah bahan baku yang dipesan stabil, dan tidak terjadi kehabisan

bahan baku. Rumus EOQ sebagai berikut:

EOQ = v2.D.S
H

Keterangan :
EOQ = jumlah optimal barang per pesanan (EOQ)
D = permintaan tahunan barang sediaan, dalam unit
S = biaya pemesanan setiap kali pesan
H = biaya penyimpanan per unit per tahun
3.2.2. Frekuensi Pembelian
Penetapan frekuensi pembelian bahan baku didasarkan pada kebutuhan bahan
baku per tahun dan kuantitas pemesanan atau pembelian ekonomis.

Rumus frekuensi pembelian sebagai berikut:
R
F f—
EOQ
Keterangan:
F = frekuensi

R = kebutuhan pertahun (Kg)

EOQ = jumlah pesanan ekonomis bahan baku (kg)



3.2.3. Persediaan Pengaman (Safety Stock) Bahan Baku
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Persediaan pengaman adalah persediaan tambahan yang diadakan untuk

mengantisipasi atau menjaga kemungkinan bila terjadinya kekurangan atau kehabisan

bahan baku. Rumus safety sock sebagai berikut:

Standar Deviasi = /ﬂ ﬂ\
n

Keterangan:

x = Kebutuhan bahan baku sesungguhnya
X = Rata-rata kebutuhan bahan baku

n = Jumlah periode
Setelah standar deviasi ditemukan, Safety = Stock dapat  dihitung
menggunakan rumus berikut:

Safety Stock= Standar Deviasi x Z
Keterangan:
Z = Safety factor

3.2.4. Titik Pemesanan Kembali (Reorder Point) Bahan Baku

dengan

ROP atau titik pemesanan kembali adalah suatu titik minimum atau batas dari

jumlah persediaan yang ada pada suatu saat dimana pemesanan harus kembali

dilakukan. Rumus ROP sebagai berikut:



ROP=d x L+SS

ROP : Reorder point (titik pemesanan kembali)

d :Penggunaan bahan baku per hari

L :Leadtime (waktu tunggu)

SS : Safety stock
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HASIL DAN PEMBAHASAN

BAB IV

4.1. Kebutuhan Persediaan Bahan Baku Hewani Hotel 88 Fatmawati

dari bulan September sampai bulan desember sebagai berikut.

Hotel 88 Fatmawati memiliki data pemakaian bahan baku selama 4 bulan yaitu

Tabel V.1

Pemakaian Bahan Baku Pangan Hewani September - Desember 2023

No |Bulan Daging Telar ([Susn Ikﬂ[,' Frekuensi
Ayam Dori
1 Sep-23 178,85 283,33 202,27 | 162.8 48
2 Oct-23 191.42 | 293.33] 216,81 | 171.5 48
3 Nov-23 313,14 | 306,66| 224,54 | 180,3 48
4 Dec-23 376,85 336.66| 247.27 192 48
Total ~, 1060,26 1220 890,89 | 706.6 192
Rata-rata 265,065 305 222,723]| 176.6 12

Sumber : Hotel 88 Fatmawati, 2023

Dari tabel 1V.1 dapat diketahui bahwa pengadaan bahan baku pangan hewani

yang dilakukan Hotel 88 Fatmawati mengalami perbedaan pada setiap bulannya.

Selama 4 bulan terakhir di tahun 2023, hotel melakukan pemesanan Daging ayam

sebanyak 1060,26 kg, dengan rata-rata perbulan sebanyak 265,065 kg. Sedangkan
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pemesanan untuk Telur selama 4 bulan terakhir sebanyak 1219,98 kg, dengan rata-rata
perbulan sebanyak 404,995 kg. Lalu pemesanan untuk Susu selama 4 bulan terakhir
sebanyak 890,90 kg, dengan rata-rata perbulan sebanyak 222,7225 kg. Serta untuk
pembelian Ikan selama 4 bulan terakhir sebanyak 706,56 kg, dengan rata-rata perbulan

sebanyak 176,64 kg.

4.2.  Biaya Persediaan Bahan Baku

Hotel 88 Fatmawati mengeluarkan biaya-biaya yang terkait dengan
perngendalian persediaan yang terkait dengan pengendalian persediaan yang terdiri
dari biaya pemesanan dan biaya penyimpanan. Pada biaya pemesanan yaitu terdiri atas
biaya ongkos transportasi per pemesanannya karena barang dikirimkan oleh

pemasok. Sehingga diketahui biaya pemesanan selama 4 bulan yaitu sebagai berikut.

Tabel IV.2
Biaya Pemesanan Bahan Baku Pangan Hewani Periode September 2023 - Desember
2023
Rp/Pesanan
Jenis Biaya Daging Ayam . .
(Rama Fresh Telur .(Belkah ' Susu Tkan (MOM'S
. Abadi Utama (Wannamart
Chiken Jakarta Jakarta Selatan)
Jakarta Selatan | Jakarta Utara)
Pusat)
Buaya 28.000 16.000 32.000 18.000
Transportasi

Frekuensi 48 48 48 48
Total 1.344.000 768.000 1.536.000 864.000

Sumber : Hotel 88 Fatmawati (diolah) , 2023
Biaya pemesanan pada bahan baku pangan hewani seperti yang terlihat pada
tabel 1V.2 mempunyai biaya pemesanan yang berbeda. Hal ini disebabkan karena

supplier pada bahan baku daging ayam, telur, susu dan ikan berbeda.



Total Biaya Bahan Baku September — Desember 2023

Tabel V.3
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Jumlah
Komponen - -
Daging Avam Telur Susu ITkan Dori
Harga
(Rp/Kg)/(Rp/Lit 25.000 20.000 15.000 35.000
er)
Kuantitas 1060.26 1219.98 890.89 706.56
(Kg/Liter) . - ’ ”
Frekuensi (kali) 48 48 48 48
o
1aya 28.000 16.000 32.000 18.000
Pemesanan
Total Biaya 26.506.500 24.399.600 13.363.350 24.729.600
Pembelian (Rp)
Total Bi
otal Biaya 1.344.000 768.000 1.536.000 864.000
Pemesanan (Rp)

Sumber : Hotel 88 Fatmawati(diolah) , 2023

Tabel 1V.3 menunjukan bahwa biaya pembelian bahan baku Hotel 88

Fatmawati pada bulan September — Desember 2023 adalah untuk Daging Ayam

sebesar Rp. 26.506.500 untuk Telur sebesar Rp. 24.399.600, untuk Susu sebesar Rp.

13.363.350 dan untuk Ikan Dori sebesar Rp. 24.729.600 dengan total seluruhibiaya

pembelian adalah Rp. 88.999.050. Sedangkan untuk jumlah total biaya pemesanan

Hotel 88 Fatmawati pada bulan September — Desember 2023 yaitu untuk Daging Ayam

sebesar Rp. 1.344.000, untuk Telur sebesar Rp. 768.000, untuk Susu sebesar Rp.

1.536.000, dan untuk Ikan Dori sebesar Rp. 864.000, dengan total seluruh biaya

pembelian adalah Rp. 4.512.000.

Tabel IV.4
Biaya Penyimpanan Bahan Baku Pangan Hewani Periode September 2023 -
Desember 2023
Jenis Biaya Rp/bulan Rp/4 bulan
Biaya Listrik 17.250.000169.000.000
Biaya Pemeliharaan 200.000 800.000
Total Biaya 17.450.000169.800.000

Sumber : Hotel 88 Fatmawati , 2023




4.2. Perhitungan EOQ dan TIC

Tabel IV.5
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Perhitungan Jumlah Pesanan Menurut Kebijakan Hotel

Bahan Baku

Total Biaya per 4 Bulan (Rp)

Biaya per Pesan (Rp)

(S)
Total biaya per 4 bulan

Frekuensi pemesanan

Daging Ayam 1.344.000 28.000,00
Telur 768.000 16.000,00
Susu 1.536.000 32.000,00
Ikan Dori 864.000 18.000,00

Sumber : Hasil penelitian, 2024

Biaya yang termasuk dalam biaya pemesanan antara lain adalah biaya

transportasi.

Biaya yang termasuk ke dalam biaya penyimpanan meliputi biaya Listrik dan

biaya pemeliharaan

Tabel IVV.6

Perhitungan Biaya Simpan Bahan Baku

Biaya Simpan per Kg (Rp)

(H)
Bahan Baku | 14441 biaya per 4 bulan

Jumlah kebutuhan

Daging Ayam 65.832.91
Telur 57.214.,05
Susu 78.348.62
Ikan Dori 98.788.50

Sumber : Hasil Penelitian, 2024

pada penyimpanan.




Tabel IV.7
Perhitungan jumlah pesanan menurut Kebijakan Perusahaan
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Kebutuhan Bahan Baku Per 4 Bulan (Kg) |[Frekunsi (Kali) |Jumlah pesanan Rata-rata Pesanan (Kg)

Bahan Baku ®)

D D

F 3
Daging Ayam 1060,26 43 22,09
Telur 121998 48 2542
Susu 890,89 48 18,56
Tkan Dori 706,56 48 1472

Sumber : Hasil Penelitian, 2024

Berdasarkan dari tabel diatas, bisa diketahui bahwa kebutuhan bahan baku

yang dilakukan oleh Hotel 88 Fatmawati setiap kali pesan tidak terlalu berbeda jauh

dari bulan sebelumnya. Hal ini terjadi karena jumlah permintaan bahan baku hewani

tidak mengalami kenaikan yang signifikan dan jumlah frekuensi pemesanan

yang sama dalam setiap bulannya.

Tabel IV.8
Perhitungan TIC menurut Kebijakan Perusahaan
Bahan Baku |Kebijakan Perusahaan (Rp)
Daging Ayam 2.071.124
Telur 1.495.190
Susu 2.263.075
Ikan Dori 1.591.083

Sumber : Hasil Penelitian, 2024
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Tabel IV.9
Perhitungan Jumlah Pesanan Menurut Metode EOQ
Kebutuhan Bahan Biaya Penyimpanan Biaya Jumlah Frekuensi
Baku per 4 Bulan (Kg) per KG (Rp) Pemesanan (Rp) Pesanan (Kg) (kali)
Bahan Baku EOQ f
D
(D) (H) (S) ||zxﬂxs = ET'Q
k|
Daging Ayam 1060,26 65.832,91 28.000f 30 35
Telur 1219,98 57.214,05 16.000] 26 47
Susu 890,89 78.348,62 32.000f 27 33
Ikan Dori 706,56 98.788,50 18.000[ 16 44

Sumber : Hasil penelitian, 2024

Dari perhitungan diatas dapat diketahui bahwa Jumlah pemesanan Daging

Ayam menurut metode EOQ untuk setiap kali pesan adalah 30 Kg dengan frekuensi

pemesanan sebanyak 35 kali, untuk Jumlah pemesanan Telur menurut metode EOQ

untuk setiap kali pesan adalah 26 Kg dengan frekuensi pemesanan sebanyak 47 kali,

untuk Jumlah pemesanan Susu untuk setiap kali pesan adalah 27 Liter dengan

frekuensi pemesanan sebanyak 33 kali dan untuk Ikan Dori untuk sekali pesan adalah

16 Kg dengan frekuensi pesan sebanyak 16 kali. Hasil perhitungan kuantitas

pemesanan dari metode EOQ diatas mengalami penurunan frekuensi pemesanan. Oleh

karena itu Hotel 88 Fatmawati perlu mengubah Frekunsi pemesanan berdasarkan

hasil metode EOQ diatas agar dapat menerapkan kuantitas pemesanan menurut

metode EOQ tersebut.

Tabel 1V.10
Perhitungan Total biaya

Total Biaya Total Biaya Biaya Total

Bahan Baku %XS @X (ﬁXS) +
(3 X H)
Daging Ayam 0988.534 988.534 1.977.069
Telur 747.262 747.262 1.494.523
Susu 1.056.788 1.056.788 2.113.575
Ikan Dori 792.591 792.591 1.585.181

Sumber : Hasil Penelitian, 2024
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Tabel IVV.11

Penghemaatan Biaya Persediaan

Bahan Baku |Kebijakan Perusahaan (Rp) |EOQ (Rp) |Penghematan(Rp)

Daging Ayam 2.071.124( 1.977.069 94.055
Telur 1.495.190] 1.494.523 667
Susu 2.263.075| 1.056.788 1.206.287
Ikan Dori 1.591.083 792.591 798.492

Sumber : Hasil Penelitian, 2024

Berdasarkan dari tabel diatas, dapat diketahui bahwa penerapan metode EOQ
pada pengendalian persediaan bahan baku hewani Hotel 88 Fatmawati layak untuk
dapat diterapkan Secara langsung. Karena dengan menggunakan metode EOQ, Hotel
dapat lebih menghemat biaya untuk persediaan bahan baku susu dan ikan dori

meskipun dengan biaya daging ayam dan telur yang belum optimal.

4.3. Persediaan Pengaman (Safety Stock)

Jumlah bahan baku hewani yang digunakan setiap bulan dipengaruhi oleh
standar deviasi. Besarnya standar deviasi ditentukan oleh jumlah bahan baku hewani
yang digunakan setiap tahun produksi.

Meskipun ada pemesanan ekonomi, jumlah permintaan tidak tetap dan selalu
berubah. Selain itu, banyak kemungkinan lain dapat terjadi, yang dapat menyebabkan
kehabisan stok. Nilai Z (standar normal deviasi) yang digunakan menurut tabel kurva
normal Z adalah 1,65 karena tingkat pelayanan (service level) yang diinginkan
perusahaan adalah 95%, dengan batas toleransi 5% (0,05) danotingkat pelayanan 95%

(0,95).
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Untuk menghitung safety stock perlu diketahui Berapa standar devisiasi pada
September — Desember 2023. Adapun standar devisiasi pada September — Desember

2023 sebagai berikut:

X Y (X-Y) (X-Y)r2
Daging 178.85 - 86,22 7.433,03
Ayam 191,42 - 73,65 5.423,59
313.14 265,07 48,08 2.311,21
376.85 111,79 12.495,89
Total 1060,26 27.663,70

¥ (x—y)2 Safety Stock = Z x Standar Devisiasi
. «f— =1,65x 83,16
Standar Devisiasi = n ! '
=137,22

27.663,70 (dibulatkan menjadi 137 kg)
=J 4

_./6.91593

= 83,16
X Y (X-Y) (X-y)r2
283,33 - 21,67 469,37
Telur 293,33 305.00 & 11,67 136,07
306.66 d 1,67 2,77
336.66 31,67 1.002,67
Total 1219,98 1.610,89
Yix—y)2 Safety Stock = Z x Standar Devisiasi
. | =1,65 x 20,07
Standar Devisiasi = n ! '
= 33,11
1.610.89 (dibulatkan menjadi 33 Kg)
— 4
-/402,72
= 20,07
X Y (X-Y) (X-y)n2
202,27 = 20,45 418,30
Susu 216,81 22,72 5,91 34,96
224,54 1,82 3,30
24727 24,55 602,58
Total 890,89 1.059,15
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T (x—y)2 Safety Stock = Z x Standar Devisiasi
L _d = =1,65x 16,27
Standar Devisiasi = n - 26.85
1.059.15 (dibulatkan menjadi 27 Liter)
= 4
=/264,79
= 16,27
X Y (X-Y) (X-Y)r2
162,77 - 13,87 192,38
Ikan 171,53 176,64 - 5,11 26,11
180.29 3,65 13,32
191,97 15,33 235,01
Total 706,56 466,82
¥ (x—y)2 Safety Stock = Z x Standar Devisiasi
Standar Devisiasi = n f 11358; Ll
466,82 Y -
. (Dibulatkan menjadi 18 Kg)
=+116,71
=10,80

Dari beberapa perhitungan diatas diketahui bahwa, pada September -
Desember 2023 Hotel 88 Fatmawati harus menyediakan persediaan Pengaman (safety
stock) untuk Daging Ayam sebanyak 137 Kg, untuk Telur sebanyak 33 Kg, untuk Susu

sebanyak 27 Liter dan untuk Ikan Dori sebanyak 18 Kg untuk menghindari terjadinya
kehabisanobahan baku (stock out). Jumlah safety stock tersebut terbilang cukup besar
untuk disimpan bersamaan terutama untuk Daging ayam di tempat penyimpanan Hotel
88 Fatmawati. Oleh karena itu Hotel 88 Fatmawati perlu memiliki ruang lain untuk

menyimpan safety stock tersebut.
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Tabel IV. 12

Perhitungan mencari Reorder Point

D (Kg) |Q(perhari) |Lead Time [Safety Stock (Kg) [ROP(Kg)

Bahan Baku D Safety stock +
110 (lead time x Q)
Daging Ayam | 1060,26| 9.64 | 137 146,64
Telur 121998| 11,09 1 33 44,09
Susu 890.89| 8.10 1 27 35,10
Ikan Dori 706,56 6,42 1 18 24,42

Sumber : Hasil Penelitian, 2024

Berdasarkan tabel diatas, dapatodiketahui jumlah produk perhari yang
diperlukan (Q) diperoleh dari permintaan selama 4 bulan (D) dibagi dengan jumlah
hari aktif dalam 4 bulan di Hotel 88 Fatmawati adalah 110 hari. Dengan
adanyaoreorder point yang didasarkan pada metode EOQ, perusahaan diharapkan

tidak akan mengalami kekuranganoatau kelebihan bahan baku selamaoproses

produksi.



BAB V
PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Dengan metode EOQ pada pengendalian persediaan bahan baku hewani Hotel
88 Fatmawati dapat mengurangi biaya total persediaan sehingga biaya yang
dikeluarkan oleh Hotel 88 Fatmawati menjadi hemat. Penghematan bahan baku
mulaiidari Daging Ayam sebanyak Rp. 94.055, untuk Telor mengalami penghematan
sebanyak Rp. 667, untuk Susu mengalami penghematan sebanyak Rp. 1.206.287 dan
untuk Ikan Dori mengalami penghematan sebesar Rp. 798.492.

Dengan menggunakan metode EOQ dapat diketahui nilai persediaan
pengaman (SS) dan titik pemesanan kembali (ROP) sehingga bahan baku hewani akan
tersedia secara tepat dan tidak mengalami  kekurangan persediaan.
Persediaanipengaman (safety stock) pada Daging Ayam adalah sebesar 137 Kg,untuk
Telur adalah sebesar 33 Kg, untuk Susu adalah sebesar 27 Kg dan untuk lkan Dori
adalah sebesar 18 Kg. Dengan disediakannya persediaan pengaman (safety stock),
maka persediaan bahan baku hewani Hotel 88 tidak sampai terjadi kekurangan bahan
baku. Titik pemesanan kembali (reorder point) pada bahan baku Daging ayam sebesar
146,64 Kg, untuk Telur sebesar 44,09 Kg, untuk Susu sebesar 35,10 Kg dan untuk Ikan
Dori sebesar 24,42 Kg. Dengan nilai titik pemesanan kembali tersebut, maka hotel
dapat melakukan pemesanan bahan baku hewani dengan tepat dan dapat datang sesuai
waktu yang diperkirakan. Sehingga tidak sampai terjadi keterlambatan bahan baku

Daging Ayam, Telur, Susu dan Ikan Dori.
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5.2. Saran
Berdasarkan kesimpulan diatas, maka peneliti memberikan saran kepada Hotel 88
Fatmawati yang dapat dijadikan sebagai pertimbangan dalam kebijakan pengadaan

bahan baku pangan hewani, yaitu:

1. Hotel 88 Fatmawati dalam kebijakan pengendalian persediaan bahan baku
pangan hewani sebaiknya menggunakan suatu metode agar pengendalian
persediaannya bisa menjadi lebih baik lagi kedepannya.

2. Metode EOQ dapat digunakan oleh Hotel 88 Fatmawari tetapi tidak
disarankan, karena hasil perhitungannya yang tidak jauh berbeda dengan perhitungan
biasa. Oleh karenanya, Hotel 88 Fatmawati sebaiknya menggunakan metode lainnya
yang lebih efektif dan bisa untuk direalisasikan agar dapat memberikan penghematan

biaya yang lebih optimal.
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SURAT KETERANGAN RISET

i ‘ WARINGIN

‘ \ / \ H HOSPITALITY
‘ PT Fatmawati Sukses Cemerlang
JI RS Fatmawati No.4 Gandaria Utara Kebayoran Baru Tlp 02127512777

SURAT KETERANGAN

Yang bertanda tangan di bawah ini:

| Nama * Yudha Pratama
Jabatan | : Hotel Manager ‘
Alamat :J1. RS Fatmawati No.4 Gandaria Utara Kebayoran Baru

Dengan ini menyatakan bahwa: |

Nama : Ibnu Fadillah 107t
Jurusan : TEKNIK INDUSTRI | ' ‘
NIM 73200087 A At
Asal Universitas 2 Universitas Bina' Sarmq Inlon'nauka

[/
e |
]
Mahasiswa yang bersangkutan telah mclakuk.m Praku:l». Kcr}d Lapangan /Risct di Hotel 88
Fatmawati. Yang bersangkutan leuLsannLan m#gﬁnn kcrja sclama 3 bulan, dan tanggal 11
September sampal 10 Desember 2023 1.' ' “ , \' I
i L 1 |"" i '

Sclama magang di Hotel 88 lalmdwuu vdng b&sungl?utan telah belajar tentang kegiatan
Purchasing di perusahaan kami. Dan pud.l sri\l surrm ini| dnkcluarl\an, yang bersangkutan sudah

melakukan tanggung Jawab serta twgas secarh bml}.“ ;
f \‘ I
| | |
| (N8|

Demikian surat kelerangan magang, lm kami buul untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.
\ ALY T Wiy
! ,
AR e AT Jukarta, 18 Desember 2023

TA < FATMAWATI

[t | : | Yudha Pratama |
[ } ‘ ‘ | Hotel Mm‘mgcr
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Melakukan update bin card pada semua barang yang ada di store

Lampiran 2. Melakukan perekapan data dari barang yang telah dihitung dari

semua store sebelumnya untuk dilaporkan kepada pusat

Lampiran 3. Melakukan Tukar faktur kepada supplier untuk menjadi bukti

barang telah diterima dan akan segera dilakukan pembayaran

55



Lampiran 4. Melakukan Purchase Order untuk kebutuhan harian hotel

Lampiran 5. Menerima barang yang telah di order sebelumnya dan melakukan

penanda tanganan bahwa barang telah sampai
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