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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Pertumbuhan ekonomi Indonesia pada triwulan I 2018 tercatat sebesar 5,06 

persen, naik dibandingkan triwulan I 2017 sebesar 5,01 persen. Pertumbuhan 

ekonomi Indonesia yang baik pada triwulan I 2018 dipengaruhi oleh kondisi 

perekonomian global secara umum yang meningkat (Badan Pusat Statistik, 2018). 

Struktur  ekonomi  Indonesia Tahun 2017 didominasi oleh  provinsi di Pulau 

Jawa dan Pulau Sumatera. Provinsi di Pulau Jawa memberikan kontribusi terbesar 

terhadap Produk Domestik Bruto, yakni sebesar 58,49 persen diikuti oleh Pulau 

Sumatera 21,66 persen, dan Pulau Kalimantan 8,20 persen (Badan Pusat Statistik, 

2017).      

Gambar 1.1  Pertumbuhan Industri Kuartal IV/2017 

 

Sumber : kemenperin 

 

Berdasarkan grafik di atas,  dapat disimpulkan bahwa industri makanan dan 

minuman mengalami pertumbuhan industri tertinggi yaitu 13,67% diantara industri 
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merupakan faktor penting karena pengendalian persediaan bahan baku berkaitan 

langsung dengan kegiatan operasi. Sistem pengendalian persediaan yang tidak tepat 

akan menyebabkan kerugian, seperti jumlah persediaan yang berlebih akan 

menimbulkan biaya yaitu biaya penyimpanan dan akan menimbulkan masalah juga 

apabila jumlah persediaan yang disimpannya sedikit sehingga menyebabkan 

terhambatnya penjualan yang berdampak pada kehilangan keuntungan bagi 

perusahaan. 

H.E.M.A. Resto merupakan salah satu industri makanan ternama yang 

sedang berkembang, H.E.M.A Resto merupakan restoran bernuansa Belanda  yang 

berdiri sejak November 2000 ini menyajikan hidangan khas negeri kincir angin 

yang jarang ditemukan di berbagai restoran dengan menciptakan konsep 

“Perpustakaan” Belanda, dimana di dalam restorannya memajang sejarah Dynasty 

Oranje, Klompen, Blue Delft, Wind Mollen agar konsumen yang datang ke restoran 

dapat benar-benar merasakan nuansa Belanda (hemaresto.com) 

 H.E.M.A merupakan singkatan yang memiliki maksud kata H untuk Halal, 

E untuk Enak, M untuk Murah, dan A untuk Artistik. H.E.M.A. Resto sudah 

memiliki 8 cabang yaitu di Kemang Pratama Bekasi, Ahmad Dahlan Kebayoran 

Baru, Tebet Indraya Square, Netherland Royal Embassy, Menteng Huis Cikini, 

Hema Grand Galaxy Park, Hema Green Terrace Taman Mini, dan Mega Bekasi 

Hypermall (hemaresto.com) 

Berdasarkan survey lapangan yang telah dilakukan peneliti, H.E.M.A Resto 

Kemang Pratama Bekasi merupakan Head Office dari seluruh cabang. Menurut 

informasi yang diperoleh dari General Manager H.E.M.A Resto, persediaan bahan 

baku untuk seluruh cabang H.E.M.A Resto berpusat di H.E.M.A Resto Kemang 
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Pratama sedangkan cabang yang lain hanya melakukan proses produksi saja. Oleh 

karenanya, penelitian akan dilakukan di H.E.M.A Resto Kemang Pratama karena 

memungkinkan peneliti untuk mendapatkan data dan mengolah data persediaan 

bahan baku perusahaan secara langsung. 

Permasalahan dalam pengendalian persediaan sering dijumpai di berbagai 

perusahaan terutama perusahaan industri makanan. Salah satu pemasalahan yang 

dihadapi  H.E.M.A. Resto yaitu pengendalian persediaan bahan baku yang masih 

belum optimal, sistem H.E.M.A Resto selama ini masih menggunakan sistem 

konvensional atau secara manual dalam menginput data persediaan bahan baku 

sehingga sering mengalami kesalahan dalam pemesanan bahan baku yang 

mengakibatkan H.E.M.A. Resto sering mengalami kelebihan atau kekurangan 

bahan baku.  

Agar dapat mencapai tujuan pengendalian persediaan bahan baku yang 

optimal, yaitu dengan menekan biaya operasional seminimal mungkin. Biaya 

operasional yang dimaksud adalah biaya persediaan, yang terdiri dari biaya 

penyimpanan (Holding cost), biaya pemesanan (Ordering cost), dan biaya 

kehabisan stok (Stock-out cost). Untuk mengatasi hal tersebut, H.E.M.A Resto 

memerlukan sistem yang tepat dalam pemesanan dan penyimpanan bahan baku 

agar sesuai dengan permintaan konsumen sehingga mencegah terjadinya kerugian. 

Dengan demikian, untuk mendapatkan solusi permasalahan tersebut maka metode 

yang tepat untuk digunakan dalam penelitian ini adalah Material Requirement 

Planning (MRP). Berdasarkan hal tersebut, peneliti bermaksud untuk melakukan 

penelitian dengan judul “ANALISIS PENGENDALIAN PERSEDIAAN BAHAN 
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BAKU PADA MENU SIRLOIN STEAK DENGAN METODE MATERIAL 

REQUIREMENT PLANNING DI H.E.M.A RESTO” 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Bahan baku menu sirloin steak terdiri dari daging sirloin, kentang, mix 

vegetable dan BBQ sauce. Untuk mengidentifikasi masalah dalam persediaan bahan 

baku, maka peneliti mengemukakan data pemesanan dan pemakaian daging sirloin, 

sedangkan untuk bahan baku yang lainnya seperti kentang, mix vegetable dan BBQ 

sauce akan dibahas dalam pembahasan BAB IV. 

Berikut ini adalah data pemesanan bahan baku daging sirloin yang 

didapatkan dari Restoran H.E.MA Resto pada periode Agustus 2017- Juli 2018: 

Tabel 1.1 Data Pemesanan Bahan Baku Daging Sirloin Periode 2017-2018 

Tahun Bulan Pemesanan 

(Kg) 

Harga 

Perkilo (Rp) 

Total Biaya 

(Rp) 

2017 Agustus 100,3 155.000 15.546.500 

September 102,1 155.000 15.825.500 

Oktober 52,1 155.000 8.075.500 

November 50,4 155.000 7.812.000 

Desember 101,3 155.000 15.701.500 

2018 Januari 99,4 155.000 15.407.000 

Februari 51,2 155.000 7.936.000 

Maret 101,3 155.000 15.701.500 

April - 155.000 - 

Mei 52,1 155.000 8.075.500 

Juni 100,3 155.000 15.546.500 

Juli 100,5 155.000 15.577.500 

Total  911  141.205.000 

Sumber : H.E.M.A Resto 
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 Berdasarkan data di atas dapat terlihat bahwa biaya pemesanan bahan baku 

mengalami peningkatan dan penurunan yang tidak menentu terutama pada bulan 

Maret 2018 sampai dengan Juni 2018. 

Gambar 1.2 Data Pemesanan dan Pemakaian Daging Sirloin Periode 

 2017-2018 

 

Sumber : H.E.M.A Resto 

 Berdasarkan data di atas, kondisi persediaan daging H.E.M.A Resto 

mengalami kelebihan dan kekurangan bahan baku dalam pemesanan atau 

persediaan bahan baku yang tidak stabil. Sulitnya untuk memprediksikan 

permintaan secara tepat, oleh karena itu H.E.M.A Resto perlu mengambil 

keputusan yang tepat dengan melakukan perencanaan dan pengendalian persediaan  

yang efektif dan efisien sehingga dapat mencegah terjadinya kerugian.  

 Berdasarkan kondisi yang telah diuraikan, maka perumusan masalah yang 

dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana penggunaan Metode Material Requirement Planning (MRP) 

dapat meminimasi biaya persediaan bahan baku H.E.M.A Resto? 
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2. Bagaimana perbandingan total biaya persediaan antara sistem pengendalian 

persediaan yang digunakan H.E.M.A. Resto dengan Metode Material 

Requirement Planning (MRP)? 

3. Bagaimana hasil perhitungan masing-masing bahan baku Sirloin Steak pada 

H.E.M.A Resto dengan teknik Lot Sizing? 

Agar pembahasan masalah dalam penelitian ini tidak menyimpang maka 

dilakukan pembatasan masalah, yaitu kegiatan operasi yang akan diteliti adalah 

pengendalian persediaan bahan baku pada menu sirloin steak. Bahan baku pada 

menu sirloin steak terdiri dari daging sirloin, kentang, mix vegetable dan BBQ 

sauce. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui penggunaan Metode Material Requirement Planning (MRP) 

dapat meminimasi biaya persediaan bahan baku H.E.M.A Resto. 

2. Untuk mengetahui perbandingan total biaya persediaan antara sistem 

pengendalian persediaan yang digunakan H.E.M.A. Resto dengan Metode 

Material Requirement Planning (MRP). 

3. Untuk mengetahui hasil perhitungan masing-masing bahan baku Sirloin Steak 

pada H.E.M.A Resto dengan teknik Lot Sizing. 
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1.4 Kegunaan Penelitian 

 Dengan adanya penelitian yang dilakukan oleh peneliti, adapun manfaat 

yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah : 

1. Bagi Peneliti 

 Penelitian ini dapat bermanfaat bagi peneliti untuk menambah pengetahuan, 

wawasan serta untuk memenuhi salah satu syarat kelulusan Fakultas Ekonomi 

Universitas  Kristen Maranatha. 

2. Bagi Perusahaan 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi dan saran kepada 

perusahaan terkait dengan metode perencanaan yang tepat agar dapat memenuhi 

kebutuhan konsumen dengan tepat. 

3. Bagi Pihak lain 

 Penelitian ini dapat dijadikan sebagai referensi atau acuan dalam penelitian 

yang sejenis untuk dikembangkan lebih lanjut. 

 

1.5 Sistematika Penulisan  

 Adapun sistematika penulisan skripsi ini sebagai berikut : 

BAB 1 PENDAHULUAN 

Dalam bab pendahuluan ini menjelaskan latar belakang tentang pentingnya 

pengendalian persediaan bahan baku bagi perusahaan, agar biaya persediaan lebih 

optimal. 
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BAB II LANDASAN TEORI  

Dalam bab ini menjelaskan mengenai teori-teori yang berhubungan dengan 

topik penelitian. 

BAB III OBJEK DAN METODE PENELITIAN  

Dalam bab ini menjelaskan mengenai metode penelitian yang digunakan, 

sumber dan teknik pengumpulan data serta gambaran singkat perusahaan yang 

diteliti. 

BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Dalam bab ini berisikan data yang diolah oleh peneliti untuk mendapatkan 

penyelesaian serta membahasnya secara menyeluruh terkait dengan pengendalian 

persediaan. 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

Hasil penelitian dan pembahasan akan disimpulkan dalam bab ini, dan 

peneliti akan memberi saran yang tepat untuk perusahaan H.E.M.A Resto. 
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