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Abstrak
Di kota Bekasi angka pertumbuhan Rumah Makan setiap tahun semakin meningkat. Hal ini menunjukkan persaingan di bidang Rumah Makan semakin ketat dan menuntut pihak Rumah makan untuk bertindak lebih efisien dalam mengoperasikan usaha mereka agar dapat mencapai tujuan mereka yaitu mampu bersaing dan meraih keuntungan. Rumah Makan Kebuli Yaman adalah salah satu Rumah makan yang ada di kota Bekasi.  Rumah Makan Kebuli Yaman mengalami kekurangan bahan baku untuk Nasi, Ayam, Kambing, Iga saat beroperasi. Keadaan tersebut menunjukkan bahwa efisiensi pengelolaan persediaan bahan baku pada Rumah Makan Kebuli Yaman belum tercapai.
Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis persediaan bahan baku dalam meningkatkan efisiensi pengelolaan persediaan bahan baku. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan data jumlah penjualan, permintaan, komposisi, serta biaya-biaya dalam pemesanan dan penyimpanan bahan baku. Adapun metode analisis yang digunakan adalah Economic Order Quantity (EOQ).
Hasil dari penelitian ini menjelaskan bahwa pengelolaan persediaan bahan baku dengan menggunakan metode EOQ dapat meningkatkan efisiensi, karena dengan menggunakan metode EOQ Rumah Makan Kebuli Yaman  dapat menentukan pembelian bahan baku dengan optimal dan biaya yang ekonomis. Sebelum menggunakan metode EOQ nilai efisiensi pengelolaan persediaan bahan baku secara keseluruhan untuk menu Nasi, Ayam, Kambing, Iga pada Rumah Makan Kebuli Yaman pada tingkat rata-rata Nasi  berada pada angka 1,39, Ayam 1,04, Kambing 2,5, Iga 5,6 atau efisiensi tersebut belum tercapai dan setelah menggunkan metode EOQ nilai efisiensi dari pengelolaan persediaan bahan baku Rumah Makan Kebuli Yaman meningkat atau tercapai nya efisiensi
  Kata Kunci: Pengelolaan Persediaan Bahan Baku, Efesiensi .

Abstract
In Bekasi, the number of restaurants growing every year is increasing. This indicates that competition in the restaurant sector is getting tighter and requires restaurants to be more efficient in operating their businesses to achieve their goals of being competitive and profitable. Kebuli Yaman Restaurant is one of the restaurants in Bekasi. Kebuli Yaman Restaurant experienced a shortage of raw materials for rice, chicken, goat, and ribs during its operation. This situation indicates that the efficiency of raw material inventory management at Kebuli Yaman Restaurant has not been achieved.
This research was conducted to analyze raw material inventory to improve the efficiency of raw material inventory management. This research used data on sales volume, demand, composition, and costs of ordering and storing raw materials. The analysis method used was the Economic Order Quantity (EOQ).The results of this study explain that managing raw material inventory using the EOQ method can increase efficiency, because by using the EOQ method, the Kebuli Yaman Restaurant can determine the purchase of raw materials optimally and at economical costs. Before using the EOQ method, the overall efficiency value of raw material inventory management for the Rice, Chicken, Goat, and Ribs menus at the Kebuli Yaman Restaurant at an average level of Rice was 1.39, Chicken 1.04, Goat 2.5, and Ribs 5.6 or this efficiency had not been achieved and after using the EOQ method, the efficiency value of raw material inventory management at the Kebuli Yaman Restaurant increased or achieved efficiency.
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INTRODUCTION

Indonesia merupakan salah satu negara berkembang di ASEAN yang memiliki pertumbuhan ekonomi yang pesat. Salah satu industri yang berkembang pesat dan mendorong pertumbuhan ekonomi yang kuat di Indonesia adalah industri kuliner. Untuk membantu perusahaan dalam upaya peningkatan pertumbuhan ekonomi serta membantu Perusahaan yang bergerak dalam industri kuliner dalam mewujudkan tujuannya, perlu disadari bahwa tidak semua perusahaan baik dalam mengendalikan persediaan bahan baku dikarenakan kurangnya informasi dan pengetahuan mengenai pengendaliaan persediaan bahan baku. Pelaku usaha belum mengetahui berapa pentingnya pengendalian bahan baku yang memiliki pengaruh dengan terjaganya kualitas bahan baku, memaksimalkan profit, mengurangi beban yang tidak perlu, serta produksi dapat berjalan lebih efektif dan efisien.
Perusahaan dagang adalah perusahaan yang kegiatan usahanya melakukan pembelian dari pihak lain untuk dijual kembali kepada konsumen tanpa merubah bentuk atau sifat dari barang dagang tersebut. Salah satu tujuan utama dari suatu perusahaan, tentunya adalah mendapatkan keuntungan yang optimal untuk kelangsungan hidup perusahaan dan mengembangkan perusahaan tersebut. Kunci dari suatu perusahaan untuk mencapai tujuan utamanya terletak pada kinerja operasional perusahaan itu sendiri, yaitu meliputi perencanaan operasional perusahaan, pengorganisasian seluruh sumber daya yang dimiliki dan sistem pengendalian yang dimiliki oleh perusahaan Sitepu & Munawarah (2025)
Setiap perusahaan baik itu perusahaaan manufaktur maupun perusahaan perdagangan haruslah menjaga persediaan yang cukup agar kegiatan operasi perusahaan dapat berjalan dengan lancar dan efisien. Yang perlu diperhatikan dalam hal ini adalah agar bahan baku yang dibutuhkan hendaknya cukup tersedia sehingga dapat menjamin kelancaran produksi. Akan tetapi hendaknya jumlah persediaan itu jangan terlalu besar sehingga modal yang tertanam dalam Persediaan dan biaya-biaya yang ditimbulkannya dengan adanya persedian juga tidak terlalu besar. Untuk itu penting bagi setiap jenis perusahaan mengadakan pengawasan atau pengendalian atas persediaan, karena kegiatan ini dapat membantu agar tercapainya
Kekurangan bahan baku yang merupakan bahan dasar dalam proses produksi dapat menghambat atau menghentikan proses produksi. bahan yang masih mentah atau belum diolah, yang digunakan untuk membuat produk. Agar dapat menentukan jumlah persediaan bahan baku yang optimal dengan biaya efisien, perusahaan harus membuat kebijakan yang menyangkut berapa tingkat pesanan yang paling ekonomis, berapa jumlah persediaan yang seharusnya ada di gudang dan kapan waktu pemesanan kembali dilakukan.
Persediaan bahan baku adalah bahan dasar yang belum diproses yang disediakan perusahaan untuk kemudian digunakan dalam proses kegiatan produksi perusahaan. Jika harga bahan baku sedang tinggi dan Perusahaan kuliner gagal melakukan pengelolaan yang tepat, maka hal itu dapat mengancam keberlangsungan usahanya sendiri (Caroko, 2024).
Perusahaan dagang adalah perusahaan yang kegiatan usahanya melakukan pembelian dari pihak lain untuk dijual kembali kepada konsumen tanpa merubah bentuk atau sifat dari barang dagang tersebut. Salah satu tujuan utama dari suatu perusahaan, tentunya adalah mendapatkan keuntungan yang optimal untuk kelangsungan hidup perusahaan dan mengembangkan perusahaan tersebut. Kunci dari suatu perusahaan untuk mencapai tujuan utamanya terletak pada kinerja operasional perusahaan itu sendiri, yaitu meliputi perencanaan operasional perusahaan, pengorganisasian seluruh sumber daya yang dimiliki dan sistem pengendalian yang dimiliki oleh perusahaan Sitepu & Munawarah (2025)
Di kota Bekasi angka pertumbuhan Rumah Makan setiap tahun semakin meningkat. Hal ini menunjukkan persaingan di bidang Rumah Makan semakin ketat dan menuntut pihak Rumah makan untuk bertindak lebih efisien dalam mengoperasikan usaha mereka agar dapat mencapai tujuan mereka yaitu mampu bersaing dan meraih keuntungan.
Dengan demikian, penulis merumuskan karya tulis dengan judul " Analisis persediaan bahan baku dalam meningkatkan efesiensi pengelolaan persediaan bahan baku pada umkm rumah makan kebuli Yaman cabang Pondok Kelapa."


LITERATURE REVIEW AND HYPHOTESIS DEVELOPMENT

Setiap perusahaan atau unit usaha yang melakukan proses produksi melalui tiga tahapan yaitu input kemudian dilanjutkan dengan proses dan di akhiri dengan output atau barang jadi harus mempunyai persediaan bahan baku yang cukup. Demi kelancaran dari proses produksinya, kegunaan persediaan bahan baku sangat penting, dengan tersedianya persediaan bahan baku perusahaan atau unit usaha dapat mencukupi permintaan konsumen dan diharapkan dapat selesai sesuai jadwal dalam proses pengiriman. Persediaan bahan baku yang cukup membuat proses produksi menjadi lancar dan dapat menghindari keterlambatan dalam memenuhi jumlah pesanan konsumen,
Menurut Herjanto (2020) Persediaan merupakan kegiatan menyimpan sesuatu guna menghadapi suatu kondisi yang mengharuskan penggunaan suatu barang dimasa yang akan datang. Persediaan didefinisikan sebagai barang yang disimpan untuk digunakan atau dijual pada periode mendatang. Persediaan dapat berbentuk bahan baku yang disimpan untuk diproses, komponen yang diproses, barang dalam proses pada proses manufaktur, dan barang jadi yang disimpan untuk dijual dan persediaan memegang peran penting agar perusahaan dapat berjalan dengan baik. Persediaan atau inventory adalah suatu bagian yang penting dari bisnis perusahaan. Inventori ini tidak hanya penting untuk operasi produksi, tetapi juga berkontribusi untuk mencapai kepuasan pelanggan. maka dapat disimpulkan bahwa persediaan merupakan barang-barang yang disimpan untuk digunakan atau dijual dimasa yang akan datang, persediaan dapat berupa bahan baku, barang setengah jadi, dan barang jadi.
Setiap perusahaan atau pelaku usaha yang menerapkan proses produksi akan sangat membutuhkan bahan baku untuk penunjang membuat suatu produk yang berkualitas. Bahan baku merupakan input yang sangat penting jika dalam penyediaan bahan baku tidak mencukupi maka akan terhentinya proses produksi karena kekurangan bahan baku, akan tetapi jika terlalu besarnya bahan baku dapat mengakibatkan tingginya persediaan dan menimbulkan berbagai resiko yang dihadapi perusahaan serta tingginya biaya yang harus dikeluarkan oleh perusahaan. Untuk memperjelas pengertian bahan baku, penulis akan memaparkan beberapa pendapat mengenai teori bahan baku.
Pendapat tersebut sesuai dengan hasil penelitian terdahulu yang dilakukan oleh (Kurniawan, (2022), Adapun variabel dalam penelitian ini memiliki kesamaan dengan penelitian terdahulu yaitu (Algifari, Syamsuddin, Miru, & Hadi, (2023), (Efendi & Purnama, (2024), dengan menggunakan metode yang sama yaitu metode EOQ dan Metode Matriks Kraljic. Dalam rangka merencanakan persediaan bahan baku dan meningkatkan efisiensi pengelolaan persediaan Kebuli yaman, 
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RESEARCH METHOD
penelitian yang digunakan adalah deskriptif kuantitatif yaitu penelitian dengan cara melakukan analisa data yang mengenai analisis persediaan bahan baku dalam meningkatkan efisiensi pengelolaan persediaan bahan baku pada Rumah makan kebuli yaman cabang pondok kelapa. Dan Pada objek penelitian adalah analisis persediaan bahan baku pada makanan dan minuman kategori yang bermasalah, yaitu Ayam, kambing, iga yang  kemudian akan dianalisis dengan menggunakan metode Economic Order Quantity (EOQ).
Penelitian ini menggunakan data primer dan sekunder. Data primer adalah data yang diperoleh melalui survei dan wawancara langsung dengan Leader Rumah makan Kebuli yaman cabang pondok kelapa, data ini diperoleh dengan guna mengetahui data tentang proses penyediaan bahan baku di kebuli yaman. Data sekunder adalah data yang diperoleh melalui data intern yang berhubungan dengan kegiatan persediaan bahan baku, selain itu data sekunder dilengkapi dengan data yang didapat dari buku-buku bacaan seperti Jurnal, dan menurut para ahli yang ada hubungannya dengan masalah yang dibahas. 
Teknik yang digunakan penulis dalam pengumpulan data ini adalah data deskriptif dimana tidak membuat perbandingan variabel pada sampel yang lain. Tetapi dengan cara sebagai berikut:
a. Observasi
Penulis melakukan observasi, yaitu metode pengumpulan data dengan melakukan pengamatan langsung terhadap aktivitas yang berhubungan dengan pengelolaan persediaan bahan baku di kebuli cabang cabang pondok kelapa.
b. Wawancara
Dalam hal ini penulis menggunakan pertanyaan secara terstruktur kepada objek penelitian. Wawancara ini dilakukan dengan tujuan penulis dapat melakukan pengkajian data secara mendalam. 
Dengan dilakukan wawancara ini diharapkan dapat menghasilkan informasi sebagai berikut:
a) Data penggunanaan bahan baku perbulan
b) Data penyimpanan bahan baku perbulan
c) Data proses selama perbulan
c. Dokumentasi
Melakukan penelaahan isi dokumen yang didapat dari objek penelitian. Dokumen yang digunakan adalah yang berhubungan dengan mengumpulkan dokumen yang berkaitan dengan masalah yang akan diteliti.




RESULTS & DISCUSSION
Pada pengelolaan persediaan bahan baku Rumah Makan Kebuli Yaman terdapat berbagai macam menu. Seperti menu Nasi Kebuli Ayam, Nasi Kebuli Kambing, Nasi Kebuli Iga. Rumah Makan Kebuli Yaman dalam pengelolaan persediaan bahan baku masih menggunakan metode tradisional, dari pengoperasian sehari-hari, bahan baku dari menu Makanan sering mengalami kehabisan atau stock out. Hal ini disebabkan oleh tidak tepatnya perhitungan jumlah pemesanan bahan baku, kapan melakukan pemesanan dan waktu pemesanan ulang bahan baku (re-order point). Pada saat persediaan bahan baku Menipis, pihak Rumah makan baru melakukan pemesanan ulang sebesar (minimal order). Pihak pengelola Rumah Makan tidak tepat dalam menentukan berapa jumlah pemesanan bahan baku optimal yang harus di pesan dan waktu pesanan ulang bahan baku. Dalam pengelolaan bahan baku Rumah Makan sering mengalami kehabisan atau stock out. sehingga pengelola Rumah Makan tidak mampu memenuhi beberapa permintaan dari pelanggan. 
Permasalahan yang dihadapi oleh Rumah Makan Kebuli Yaman adalah permasalahan pengelolaan persediaan bahan baku terutama untuk Bahan Baku Nasi, Ayam, Kambing, Iga. Berikut ini adalah data selisih stok bahan baku tersedia dan jumlah pesanan bahan baku Rumah Makan Kebuli Yaman 2023:

Tabel 4.4
Data selisih stok bahan baku tersedia dan jumlah pesanan bahan baku Rumah Makan Kebuli Yaman 2023:
	Daftar Bahan Baku
	Stok Bahan Baku yang tersedia pada tahun 2023 (kg)
	Jumlah Pesanan bahan baku pada tahun 2023 (kg)
	Jumlah Bahan Baku Tidak Terpenuhi Tahun 2023

	Nasi
	310.800 Kg
	222.500 Kg
	88.300

	Ayam
	375.800 Kg
	360.000 Kg
	15.800

	Kambing
	10.000 kg
	4.000 Kg 
	6.000

	Iga
	4.250 kg
	 750 Kg
	3.500


Sumber: Data Bahan Baku Kebuli Yaman
Tabel diatas menunjukan bahwa pada Nasi terdapat kekurangan bahan baku antara Stok bahan baku yang tersedia dengan jumlah pesanan bahan baku tahun 2023 sebesar 88.300 gr, Ayam sebesar 15.800 gr, Kambng sebesar 6.000 gr, iga sebesar 3.500 gr pada tahun 2023. Dari data tersebut dapat dilihat bahwa dalam Rumah Makan Kebuli Yaman pengelolaan persediaan bahan baku belum beroperasi dengan baik, dikarenakan kurangnya persediaan bahan baku saat Rumah Makan Kebuli Yaman beroperasi. Pihak Rumah Makan Kebuli Yaman masih menggunakan metode tradisional pada pengelolaan persediaan bahan baku mereka saat ini. Rumah Makan Kebuli Yaman perlu mengubah metode pengelolaan persediaan bahan baku mereka dari metode tradisional ke metode yang lebih baik.

Pengelolaan persediaan pada Rumah Makan Kebuli Yaman diketahui belum mencapai efisiensi. Efisiensi pengelolaan persediaan bahan baku pada Rumah Makan Kebuli Yaman belum tercapai. Hal ini dapat dilihat dari permasalahan yang mereka hadapi seperti kehabisan sumber daya bahan baku untuk menu yang berdampak pada kelancaraan kegiatan produksi sehingga tidak semua pesanan dari konsumen dapat dipenuhi. Hal ini biasanya terjadi karena pengelola Rumah Makan Kebuli Yaman tidak tepat memilih waktu dalam melakukan pemesanan dan pemesanan ulang bahan baku. Sehingga barang yang dipesan tidak datang tepat waktu  
Berikut ini adalah data dari Efisiensi Rumah Makan Kebuli Yaman menggunakan metode tradisional.

Tabel 4.5
Data Efisiensi Rumah Makan Kebuli Yaman menggunakan metode tradisional.
	Daftar Bahan Baku
	Jumlah penjualan per Box tahun 2023 (Output)
	Jumlah pesanan per Box tahun 2023 (Input)
	
 

	Nasi
	3.108 Kg
	2.225 Kg
	1.396

	Ayam
	9.395 Kg
	9.000 Kg
	1.043

	Kambing
	200 Kg
	80 Kg
	2.5

	Iga
	85 Kg
	15 Kg
	5.6


Sumber: Data Bahan Baku Kebuli Yaman
Tabel diatas menunjukan bahwa pada saat ini pengelolaan persediaan bahan baku pada Rumah Makan Kebuli Yaman menggunkan metode tradisional, tingkat efisiensi persediaan bahan baku untuk Nasi 1,39, Ayam 1,04, Kambing 2,5, Iga 5,6. Dari hasil perhitungan diatas bahwa pengelolaan persediaan bahan baku Rumah Makan Kebuli Yaman belum terjadi efisiensi karena masih banyak pesanan yang tidak terpenuhi dari pelanggan dikarenakan kekurangan persediaan bahan baku saat beroperasi.

Pengelolaan persediaan sangat besar pengaruhnya bagi perusahaan Dagang terutama dalam mengefisiensikan persediaan bahan baku agar tidak terjadi kelebihan atau kekurangan bahan baku pada perusahaan Dagang. Dalam mengambil kebijakan untuk menentukan jumlah persediaan bahan baku agar meningkatkan efisiensi pengelolaan persediaan bahan baku, dengan menggunakan Economic Order Quantity (EOQ).
Tabel 4.1, 4.2 dan Tabel 4.3 dibawah ini menyajikan data-data yang akan disusun untuk pengelola persediaan bahan baku menggunakan metode EOQ guna meningkatkan efisiensi:













Tabel 4.6
Selisih Stok Bahan Baku tersedia dan jumlah pesanan Bahan 
Baku Rumah Makan Kebuli Yaman Tahun 2023.
	No
	Nama Materal Kebuli
	Biaya Penyimpanan
	Waktu Tunggu
	Biaya Sekali Pesan
	Jumlah Hari Kerja Per Tahun
	Tingkat Pelayanan

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	(Rp)
	(Hari)
	(Rp)
	(Hari)
	(%)

	
	
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Nasi
	8.000
	3
	500.000
	312
	0,90%

	2
	Ayam
	8.000
	3
	102.500
	312
	0,90%

	3
	Kambing
	8.000
	3
	340.000
	312
	0,90%

	4
	Iga
	8.000
	3
	180.000
	312
	0,90%

	5
	Bumbu
	8.000
	3
	100.000
	312
	0,90%


Sumber: Data Diolah, 2025

Tabel diatas adalah kategori Bahan Baku yang bermasalah pada persediaan di Rumah Makan Kebuli Yaman.
Tabel 4.7
Komposisi Bahan Baku Tahun 2023

	Daftar  Bahan Baku
	Stok Bahan Baku yang tersedia pada tahun 2025 (kg)
	Jumlah Pesanan bahan baku pada tahun 2025 (kg)
	Jumlah Bahan Baku Tidak Terpenuhi Tahun 2017

	Nasi
	3.108 x 100 = 310.800
	2.225 x 100 = 222.500
	88.300

	Ayam
	9.395 x 40 = 375.800
	9.000 x 40 = 360.000
	15.800

	Kambing
	200 x 50 = 10.000
	80 x 50 = 4.000
	6.000

	Iga
	85 x 50 = 4.250
	15 x 50 = 750
	3.500











Sumber: Data Primer Rumah Makan Kebuli Yaman 2023

Tabel diatas adalah tabel komponen material dari Menu Kebuli yaman pada Rumah Makan Kebuli Yaman.
Tabel 4.8
Daftar Spesifikasi dan Bahan Baku
	Daftar Bahan Baku
	Komposisi Bahan Baku
	Jumlah Kebutuhan per Tahun

	Nasi
	Nasi 100grm
	2.225 x 100 grm = 222.500 Kg

	 
	Bumbu Nasi 25grm
	2.225 x 25 grm = 55.625 kg

	Ayam
	Ayam 40grm
	9.000 x 40 grm= 360.000 kg

	 
	Bumbu Ayam 200grm
	9.000 x 250 grm = 1.800 kg

	Kambing
	Kambing 50gram
	80 x 50 grm = 4.000 kg

	 
	Bumbu Kambing 100grm
	80 x 100 grm = 8.000 kg

	Iga
	Iga 50gram
	15 x 50 grm = 750 kg

	 
	Bumbu Kambing 100grm
	15 x 100 grm = 1.500kg


Sumber: Rumah Makan Kebuli Yaman 2023


Tabel diatas adalah spesifikasi dari item yang digunakan oleh Rumah Makan Kebuli Yaman dalam kegiatan operasi. Dimana biaya penyimpanan merupakan biaya listrik sebesar Rp. 8.000 per unit Bahan Kebuli, dan biaya sekali pesan per unit Bahan Kebuli untuk Nasi sebesar Rp. 50.000 Per unit beras, Ayam sebesar Rp.10.000 Per Unit Ayam, Kambing sebesar Rp.34.000 Per unit Kambing, Iga Sebesar Rp.18.000 per unit Iga Dengan minimal order sekali pesan sebesar 10 unit per pack. Biaya sekali pesan dihitung dengan cara biaya sekali pesan per unit x minimal order sebesar 10 unit.
1. Menentukan besar jumlah sekali pesan 
1. EOQ untuk Nasi 




 pertahun
Keterangan:
D = Jumlah kebutuhan barang (unit/tahun) 
S = Biaya pemesanan atau biaya setup (rupiah/pesanan) 
h = Biaya penyimpanan (% terhadap nilai barang) 
Mencari tingkat persediaan pengaman (SS). Service level perusahaan saat ini adalah 0,90. Maka:
Z= 1,281 
α= 713,1
SS= Z x α 
SS= 1,281 x 713,1
SS= 913,4
Untuk menentukan titik pemesanan ulang atau reorder point (ROP) digunakan rumus:


Lead time = 3 hari
ROP= (d x L) + SS 
= (713,1 x 1) + 913,4
= 713,1 + 913,4
 = 1.626,5 kg Pertahun
Jadi, setiap persediaan Nasi Kebuli di gudang mencapai 1.626,5 kg, pengelola Rumah Makan segera memesan kembali sebesar EOQ.



TC = Rp.213.061.942 
Keterangan: 
TC= Biaya Total 
Q*= Kuantitas Pesanan Optimal 
H= Biaya Penyimpanan 
S= Biaya Pemesanan 
R= Titik Pesan Kembali 
d= Permintaan per Hari 
L= Waktu Tunggu

2. EOQ untuk Ayam 




 Pertahun

Keterangan:
D = Jumlah kebutuhan barang (unit/tahun) 
S = Biaya pemesanan atau biaya setup (rupiah/pesanan) 
h = Biaya penyimpanan (% terhadap nilai barang) 
Mencari tingkat persediaan pengaman (SS). Service level perusahaan saat ini adalah 0,90. Maka:
Z= 1,281 
α= 1.153,8
SS= Z x α 
SS= 1,281 x 1.153,8
SS= 1.478,1
Untuk menentukan titik pemesanan ulang atau reorder point (ROP) digunakan rumus:


Lead time = 3 hari
ROP= (d x L) + SS 

= (1.153,8 x 1) + 1.478,1
= 1.153,8 + 1.478,1
 = 2.631,9 kg Pertahun
Jadi, setiap persediaan Nasi Kebuli di gudang mencapai 2.631,9 kg, pengelola Rumah Makan segera memesan kembali sebesar EOQ.


TC = Rp.42.260.930
Keterangan: 
TC= Biaya Total 
Q*= Kuantitas Pesanan Optimal 
H= Biaya Penyimpanan 
S= Biaya Pemesanan 
R= Titik Pesan Kembali 
d= Permintaan per Hari 
L= Waktu Tunggu

3. EOQ untuk Kambing




 kg Pertahun
Keterangan:
D = Jumlah kebutuhan barang (unit/tahun) 
S = Biaya pemesanan atau biaya setup (rupiah/pesanan) 
h = Biaya penyimpanan (% terhadap nilai barang) 

Mencari tingkat persediaan pengaman (SS). Service level perusahaan saat ini adalah 0,90. Maka:
Z= 1,281 
α= 12,8
SS= Z x α 
SS= 1,281 x 12,8
SS= 16,3


Untuk menentukan titik pemesanan ulang atau reorder point (ROP) digunakan rumus:


Lead time = 3 hari
ROP= (d x L) + SS 
= (12,8 x 1) + 16,3
= 12,8 + 16,3
 = 29,1 kg Pertahun
Jadi, setiap persediaan Nasi Kebuli di gudang mencapai 29,1 kg, pengelola Rumah Makan segera memesan kembali sebesar EOQ.


TC = Rp.4.668.768
Keterangan: 
TC= Biaya Total 
Q*= Kuantitas Pesanan Optimal 
H= Biaya Penyimpanan 
S= Biaya Pemesanan 
R= Titik Pesan Kembali 
d= Permintaan per Hari 
L= Waktu Tunggu

4. EOQ untuk Iga




 Pertahun
Keterangan:
D = Jumlah kebutuhan barang (unit/tahun) 
S = Biaya pemesanan atau biaya setup (rupiah/pesanan) 
h = Biaya penyimpanan (% terhadap nilai barang) 



Mencari tingkat persediaan pengaman (SS). Service level perusahaan saat ini adalah 0,90. Maka:
Z= 1,281 
α= 2,4
SS= Z x α 
SS= 1,281 x 2,4
SS= 3,17
Untuk menentukan titik pemesanan ulang atau reorder point (ROP) digunakan rumus:


Lead time = 3 hari
ROP= (d x L) + SS 
= (2,4 x 1) + 3,17
= 2,4 + 3,17
 = 5,57 kg Pertahun
Jadi, setiap persediaan Nasi Kebuli di gudang mencapai 5,57 kg, pengelola Rumah Makan segera memesan kembali sebesar EOQ.


TC = Rp.1.469.693
Keterangan: 
TC= Biaya Total 
Q*= Kuantitas Pesanan Optimal 
H= Biaya Penyimpanan 
S= Biaya Pemesanan 
R= Titik Pesan Kembali 
d= Permintaan per Hari 
L= Waktu Tunggu









1. Intrepretasi Hasil Penelitian
Tabel 4.9
Hasil Perhitungan Menggunakan EOQ
	NO
	Nama Material
	Jumlah Kebutuhan per Tahun (D)
	EOQ
	Frekuensi Pemesanan 


	ROP
	TC

	1
	Nasi
	222.500 kg
	527,37 kg
	421
	1.626,5 kg
	Rp. 213.061.942

	2
	Ayam
	360.000 kg
	960,46 kg
	374
	2.631,9 kg
	Rp. 42.260.930

	3
	Kambing
	4.000 kg
	583,09 kg
	6
	29, 1kg
	Rp. 4.668.768

	4
	Iga
	750 kg
	183,7 kg
	4
	5,57 kg
	Rp. 1.469.693


Sumber: Data diolah, 2025

Tabel diatas adalah tabel hasil perhitungan menggunakan metode EOQ, yang berisi besar jumlah pemesanan (EOQ), frekuensi pemesanan, titik pemesanan kembali (ROP) dan biaya total persediaan bahan baku untuk satu periode per material. Dari tabel diatas dapat kita lihat untuk Nasi Kebuli jumlah kebutuhan dalam satu periode sebesar 222.500 Kg, pemesanan berdasarkan metode EOQ adalah sebesar 527,37 kg dan pemesanan dilakukan 421 kali. Titik untuk pemesanan kembali dilakukan pada saat jumlah persediaan untuk Nasi Kebuli mencapai 1.626,5 kg dan biaya persediaan Nasi Kebuli untuk satu tahun adalah Rp 213.061.942 untuk Ayam kebutuhan dalam satu periode sebesar 360.000 Kg pemesanan berdasarkan metode EOQ adalah sebesar 960,46 kg dan pemesanan dilakukan 374 kali. Titik untuk pemesanan kembali dilakukan pada saat jumlah persediaan untuk Ayam mencapai 2.631,9 gr dan biaya persediaan Ayam untuk satu tahun adalah Rp 42.260.930. Untuk Kambing jumlah kebutuhan dalam satu periode sebesar 4.000 Kg, pemesanan berdasarkan metode EOQ adalah sebesar 583,09 kg dan pemesanan dilakukan 6 kali. Titik untuk pemesanan kembali dilakukan pada saat jumlah persediaan untuk Kambing mencapai 29,1 kg dan biaya persediaan buah mangga untuk satu tahun adalah Rp 4.668.768. Untuk Iga jumlah kebutuhan dalam satu periode sebesar 750 kg, pemesanan berdasarkan metode EOQ adalah sebesar 183,7 kg dan pemesanan dilakukan 4 kali. Titik untuk pemesanan kembali dilakukan pada saat jumlah persediaan untuk Kambing mencapai 5,57 kg dan biaya persediaan buah mangga untuk satu tahun adalah Rp 1.469.693.
1. Menghitung Efisiensi Untuk mencari tingkat Efisiensi dapat digunakan rumus sebagai berikut:
 Efissiensi = Output Target: Input Target ≥ 1 
· Jika output yang ditargetkan berbanding dengan input actual lebih besar atau sama dengan 1 (satu), maka akan terjadi efisiensi. 
· Jika output yang ditargetkan berbanding input aktual lebih kecil dari pada 1 (satu), maka efisiensi tidak tercapai.






Tabel 4.10
Efisiensi Pengelolaan Persediaan Bahan Baku sebelum menggunakan metode EOQ.
	Daftar Menu Kebuli Yaman
	Jumlah pernjualan per tahun 2023 (Output)
	Jumlah pesanan  pertahun 2023 (Input)
	Efisiensi



	Nasi
	3.108
	2.225
	1,3968

	Ayam
	9.395
	9.000
	1,0438

	Kambing
	200
	80
	2,5

	Iga
	85
	15
	5,66


Sumber: Data diolah, 2025
Tabel 4.11
Efisiensi Pengelolaan Persediaan Bahan Baku sesudah menggunakan metode EOQ.
	Daftar Menu Kebuli Yaman
	Jumlah 
Kebutuhan 
per Tahun
	EOQ
	Frekuensi 
Pemesanan


	 Efisiensi




	Nasi
	222.500 kg
	527,37 kg
	421
	1,3968

	Ayam
	360.000 kg
	960,46 kg
	374
	1,0438

	Kambing
	4.000 kg
	583,09 kg
	6
	2,5

	Iga
	750 kg
	183,7 kg
	4
	5,66


Sumber: Data diolah, 2025

CONCLUSION
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, dapat diambil kesimpulan bahwa penerapan metode EOQ dalam penegelolaan persediaan bahan baku dapat meningkatkan efisiensi dibandingkan dengan metode yang digunakan oleh rumah makan kebuli yaman, dapat dilihat dari hasil perhitungan yang telah dilakukan, yakni:

Pengelolaan persediaan bahan baku pada Rumah Makan Kebuli Yaman belum berjalan dengan baik. Masih terdapat banyak kesalahan dalam mengelola persediaan bahan baku terutama dalam menu minuman jus. Hal ini dapat dilihat dari jumlah bahan baku tidak terpenuhi pada tahun 2023 untuk Nasi sebesar 88.300 gr, Ayam sebesar 15.800 gr, Kambng sebesar 6.000 gr, iga sebesar 3.500 gr pada tahun 2023. Dalam pengoperasiaan sehari-hari, bahan baku dari menu Kebuli sering mengalami kehabisan bahan baku atau stock out, hal ini disebabkan oleh tidak tepatnya perhitungan jumlah pemesanan bahan baku dan waktu pemesanan bahan baku yang dilakukan oleh pengelola rumah makan sehingga kelancaran produksi terganggu yang berakibat pada pihak rumah makan tidak mampu memenuhi semua pesanan yang datang dari pelanggan untuk menu kebuli.
Tingkat efisiensi pengelolaan persediaan Rumah Makan Kebuli Yaman belum mencapai efisiensi, untuk bahan baku menu kebuli yang bermasalah ini diakibatkan karena bahan baku menu tersebut sering mengalami stock out karena tidak tepatnya perhitungan pengelolaan rumah makan dalam menyediakan persediaan bahan baku, memperhitungkan jumlah pemesanan bahan baku dan tidak tepatnya melakukan waktu pemesanan persediaan bahan baku. hal ini berdampak langsung pada tidak terpenuhinya beberapa pesanan dari pelanggan. Dari permasalahan tersebut dapat dilihat bahwa hal yang mengakibatkan pengelolaan persediaan rumah makan adalah perhitungan jumlah persediaan bahan baku, perhitungan jumlah pemesanan bahan baku, perhitungan waktu pemesanan dan pemesanan ulang persediaan bahan baku yang mengakibatkan terhambatnya proses produksi sehingga pihak restoran tidak mampu memenuhi beberapa pesanan yang datang dari pelanggan.
Berdasarkan data yang diolah, metode Economic Order Quantity (EOQ) dapat meningkatkan efisiensi pengelolaan pesediaan bahan baku pada Rumah Makan Kebuli Yaman. Dimana dari hasil perhitungan Hal ini dikarenakan EOQ dapat menentukan jumlah yang paling optimal dan pemesanan bahan baku serta menggunakan re-order point (ROP) yang brfungsi untuk menentukan pada besaran jumlah berapa pihak rumah makan diharuskan memesan kembali bahan baku. menggunakan metode EOQ, tercapai nya efisiensi pengelolaan persediaan bahan baku antara output dan input.
Dengan begitu tidak ada bahan baku yang terbuang akibat rusak dan tidak akan terjadi kekurangan bahan baku pada saat beroperasi dengan kata lain EOQ mampu meningkatkan efisiensi dalam pengelolaan persediaan bahan baku pada Rumah Makan Kebuli Yaman.
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