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ABSTRACT

Raw material inventory control is a crucial aspect of a hotel's Food & Beverage (F&B) operations, ensuring
smooth service and preventing stockouts. This study aims to analyze F&B raw material inventory control at Grand
Diamond Hotel Yogyakarta using the Economic Order Quantity (EOQ), Safety Stock, and Reorder Point (ROP)
methods. Employing quantitative descriptive approach, the study analyzes usage and ordering for five key raw
materials cooking oil, chicken and beef sausages, UHT milk, large format (gallon) mineral water, and rice on
period from July to October 2025. The results indicate a monthly increase in raw material usage. Cooking oil
recorded the highest consumption at 1,376 liters, followed by sausages (1,144 packs), milk (1,054 liters), mineral
water (646 gallons), and rice (1,050 kg). Implementing the EOQ method resulted in more optimal order quantities
compared to hotel's conventional system, leading to more controlled and efficient inventory management.
Furthermore, Safety Stock calculations successfully provided a buffer against demand uncertainty, while the ROP
helped determine the precise timing for reordering. The application of EOQ, Safety Stock, and ROP methods proved
more effective in enhancing inventory control efficiency, maintaining raw material availability,and supporting the
smooth operation of the F&B department at Grand Diamond Hotel Yogyakarta.

Keywords: Inventory Control; Economic Order Quantity (EOQ); Safety Stock; Reorder Point

ABSTRAK

Pengendalian persediaan bahan baku merupakan aspek krusial dalam operasional Food & Beverage (F&B) hotel
untuk memastikan kelancaran pelayanan dan mencegah kekurangan stok. Penelitian ini bertujuan menganalisis
pengendalian persediaan bahan baku F&B di Hotel Grand Diamond Yogyakarta menggunakan metode Economic
Order Quantity (EOQ), Safety Stock, dan Reorder Point (ROP). Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif
kuantitatif, menganalisis data penggunaan dan pemesanan lima bahan baku utama yaitu minyak goreng, sosis ayam
& sapi, susu UHT, air mineral galon, dan beras selama periode Juli hingga Oktober 2025. Hasil penelitian
menunjukkan peningkatan penggunaan bahan baku setiap bulan. Minyak goreng memiliki penggunaan tertinggi
dengan total 1.376 liter, diikuti oleh sosis 1.144 pak, susu 1.054 liter, air mineral 646 galon, dan beras 1.050 kg.
Penerapan metode EOQ menghasilkan jumlah pemesanan yang lebih optimal dibandingkan sistem konvensional
hotel, yang berdampak pada persediaan yang lebih terkontrol dan efisien. Selain itu, perhitungan Safety Stock
berhasil menyediakan cadangan persediaan untuk mengantisipasi ketidakpastian permintaan, sementara ROP
membantu menentukan waktu pemesanan ulang yang tepat. Penerapan metode EOQ, Safety Stock, dan ROP
terbukti lebih efektif dalam meningkatkan efisiensi pengendalian persediaan, menjaga ketersediaan bahan baku,
dan mendukung kelancaran operasional F&B Hotel Grand Diamond Y ogyakarta.

Kata Kunci: Pengendalian Persediaan, Economic Order Quantity (EOQ), Safety Stock, Reorder Point (ROP).
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PENDAHULUAN

Industri perhotelan merupakan salah satu sektor jasa yang menuntut kualitas pelayanan yang tinggi
untuk menjaga kepuasan pelanggan dan meningkatkan daya saing. Salah satu departemen yang berperan
penting dalam menunjang kualitas pelayanan hotel adalah Food & Beverage (F&B), karena bertanggung
jawab menyediakan makanan dan minuman bagi tamu hotel maupun kegiatan pertemuan, seminar, dan
berbagai acara lainnya. Kelancaran operasional departemen ini sangat bergantung pada ketersediaan bahan
baku yang memadai. Oleh karena itu, perusahaan perlu menerapkan sistem pengendalian persediaan yang
mampu menjamin ketersediaan bahan baku tanpa menimbulkan biaya persediaan yang berlebihan.
Pengelolaan persediaan yang kurang optimal dapat menyebabkan terjadinya overstock maupun stockout.
Overstock mengakibatkan meningkatnya biaya penyimpanan, risiko kerusakan bahan baku, serta
penumpukan modal kerja, sedangkan stockout dapat menghambat proses produksi makanan dan minuman
serta menurunkan kualitas pelayanan kepada tamu hotel.

Manajemen persediaan merupakan bagian penting dalam manajemen operasional yang bertujuan
menjaga keseimbangan antara ketersediaan bahan baku dan efisiensi biaya. Pengendalian persediaan tidak
hanya menentukan jumlah bahan baku yang harus tersedia, tetapi juga menentukan kapan perusahaan harus
melakukan pemesanan kembali agar aktivitas operasional tetap berjalan tanpa gangguan. Menurut Heizer
et al. (2021), pengendalian persediaan yang efektif mampu menekan total biaya persediaan melalui
pengelolaan biaya pemesanan dan biaya penyimpanan secara seimbang. Dalam industri perhotelan,
penerapan sistem pengendalian persediaan menjadi semakin penting karena sebagian besar bahan baku
Food & Beverage bersifat mudah rusak (perishable goods) sehingga memerlukan pengelolaan yang cermat
agar kualitas produk tetap terjaga dan pemborosan dapat diminimalkan.

Hotel Grand Diamond Y ogyakarta merupakan hotel berbintang yang memiliki aktivitas operasional
Food & Beverage cukup tinggi. Kegiatan penyediaan makanan dan minuman dilakukan setiap hari untuk
memenuhi kebutuhan tamu yang menginap maupun tamu yang menghadiri berbagai kegiatan seperti rapat,
seminar, dan acara pernikahan. Tingginya aktivitas tersebut menyebabkan kebutuhan bahan baku terus
meningkat sehingga perusahaan dituntut mampu mengelola persediaan secara efektif. Berdasarkan data
penggunaan bahan baku selama periode Juli-Oktober 2025, terlihat adanya peningkatan konsumsi pada
hampir seluruh jenis bahan baku utama. Minyak goreng merupakan bahan baku dengan penggunaan
tertinggi, yaitu sebanyak 1.376 liter atau rata-rata 344 liter per bulan. Selain itu, penggunaan sosis ayam
dan sapi mencapai 1.144 kemasan, susu sebanyak 1.054 liter, air mineral galon sebanyak 646 galon, serta
beras sebesar 1.050 kilogram. Peningkatan penggunaan bahan baku tersebut menunjukkan bahwa aktivitas
operasional Food & Beverage terus meningkat sehingga diperlukan sistem pengendalian persediaan yang
mampu menjamin ketersediaan bahan baku secara optimal.

Berdasarkan hasil observasi, pengendalian persediaan bahan baku di Hotel Grand Diamond
Yogyakarta masih dilakukan berdasarkan pengalaman dan perkiraan kebutuhan operasional. Kebijakan
tersebut belum mempertimbangkan secara sistematis besarnya permintaan, biaya pemesanan, biaya
penyimpanan, maupun waktu tunggu (lead time) sehingga berpotensi menimbulkan ketidakefisienan dalam
pengelolaan persediaan. Kondisi tersebut dapat menyebabkan perusahaan melakukan pemesanan terlalu
banyak ataupun terlalu sedikit sehingga meningkatkan biaya persediaan dan mengganggu kelancaran
pelayanan kepada tamu. Oleh karena itu, diperlukan metode pengendalian persediaan yang mampu
menentukan jumlah pemesanan yang optimal serta waktu pemesanan kembali secara tepat.

Salah satu metode yang banyak digunakan dalam pengendalian persediaan adalah Economic Order
Quantity (EOQ). Metode EOQ merupakan model matematis yang digunakan untuk menentukan jumlah
pemesanan ekonomis dengan tujuan meminimalkan total biaya persediaan yang terdiri atas biaya
pemesanan dan biaya penyimpanan. Selain menentukan jumlah pemesanan optimal, metode EOQ dapat
dikombinasikan dengan Safety Stock sebagai persediaan pengaman untuk mengantisipasi fluktuasi
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permintaan maupun keterlambatan pengiriman bahan baku, serta Reorder Point (ROP) untuk menentukan
waktu yang tepat dalam melakukan pemesanan kembali. Kombinasi ketiga metode tersebut diharapkan
mampu menciptakan sistem pengendalian persediaan yang lebih efisien, mengurangi risiko stockout, dan
menjaga kontinuitas operasional hotel.

Berbagai penelitian terdahulu menunjukkan bahwa metode EOQ memberikan hasil yang efektif
dalam meningkatkan efisiensi pengendalian persediaan. Rachmawati dan Lentari (2022) menyimpulkan
bahwa penerapan EOQ mampu mengurangi total biaya persediaan dibandingkan metode konvensional.
Laoli et al. (2022) menemukan bahwa kombinasi EOQ, Safety Stock, dan Reorder Point mampu
mengoptimalkan jumlah pemesanan sekaligus meminimalkan risiko kehabisan stok. Penelitian Nugraha et
al. (2024) juga menunjukkan bahwa pengendalian persediaan yang baik berkontribusi terhadap peningkatan
kelancaran operasional dan kualitas pelayanan pada industri Food & Beverage. Selain itu, Maulana dan
Herdian (2025) menyatakan bahwa EOQ dapat menentukan jumlah pembelian yang optimal sehingga risiko
overstock dan stockout dapat dikurangi.

Meskipun demikian, sebagian besar penelitian terdahulu dilakukan pada perusahaan manufaktur
maupun perusahaan dagang. Penelitian yang mengkaji penerapan EOQ pada industri perhotelan, khususnya
Departemen Food & Beverage, masih relatif terbatas. Padahal karakteristik persediaan di industri
perhotelan berbeda dengan sektor manufaktur karena dipengaruhi oleh tingkat okupansi hotel, jumlah tamu,
kegiatan meeting, incentive, convention, exhibition (MICE), serta sifat bahan baku yang sebagian besar
mudah rusak. Perbedaan karakteristik tersebut menunjukkan adanya research gap yang menjadi dasar
penting dilaksanakannya penelitian ini.

Penelitian ini bertujuan menganalisis sistem pengendalian persediaan bahan baku Food & Beverage
yang diterapkan di Hotel Grand Diamond Yogyakarta, menentukan jumlah pemesanan yang optimal
menggunakan metode EOQ, menghitung besarnya Safety Stock dan Reorder Point, serta mengevaluasi
efektivitas penerapan metode tersebut dalam meningkatkan efisiensi pengendalian persediaan. Hasil
penelitian diharapkan dapat memberikan rekomendasi kebijakan persediaan yang lebih efektif sehingga
perusahaan mampu menekan biaya persediaan sekaligus menjaga kelancaran operasional dan kualitas
pelayanan kepada tamu hotel.

Berdasarkan uraian tersebut, hipotesis penelitian ini adalah bahwa penerapan metode Economic
Order Quantity yang didukung oleh perhitungan Safety Stock dan Reorder Point mampu menghasilkan
kebijakan pengendalian persediaan yang lebih optimal dibandingkan sistem pengendalian persediaan yang
selama ini diterapkan oleh Hotel Grand Diamond Yogyakarta.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode deskriptif untuk menganalisis
sistem pengendalian persediaan bahan baku pada Departemen Food & Beverage Hotel Grand Diamond
Yogyakarta. Pendekatan kuantitatif dipilih karena penelitian menggunakan data numerik yang dianalisis
melalui perhitungan matematis untuk memperoleh kebijakan persediaan yang optimal. Sementara itu,
metode deskriptif digunakan untuk memberikan gambaran mengenai kondisi pengendalian persediaan yang
diterapkan perusahaan serta mengevaluasi efektivitasnya melalui penerapan metode Economic Order
Quantity (EOQ), Safety Stock, dan Reorder Point (ROP). Pendekatan ini memungkinkan peneliti
membandingkan sistem pengendalian persediaan yang berjalan dengan hasil perhitungan metode ilmiah
sehingga dapat diketahui tingkat efisiensi pengelolaan persediaan bahan baku.

Penelitian dilaksanakan di Departemen Food & Beverage Hotel Grand Diamond Yogyakarta yang
berlokasi di Daerah Istimewa Yogyakarta. Objek penelitian difokuskan pada lima jenis bahan baku utama
yang memiliki tingkat penggunaan relatif tinggi dalam kegiatan operasional hotel, yaitu minyak goreng,
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sosis ayam dan sapi, susu, air mineral galon, dan beras. Kelima bahan baku tersebut dipilih karena
merupakan komponen utama dalam penyediaan makanan dan minuman serta memiliki tingkat perputaran
persediaan yang tinggi sehingga memerlukan sistem pengendalian yang efektif. Data penelitian
menggunakan periode Juli sampai Oktober 2025 karena dianggap mampu menggambarkan pola
penggunaan bahan baku selama aktivitas operasional hotel berlangsung.

Sumber data yang digunakan terdiri atas data primer dan data sekunder. Data primer diperoleh
melalui observasi langsung terhadap proses pengelolaan persediaan serta wawancara dengan pihak yang
bertanggung jawab dalam pengadaan, penyimpanan, dan penggunaan bahan baku, yaitu bagian Food &
Beverage, gudang (store), dan purchasing. Wawancara dilakukan untuk memperoleh informasi mengenai
prosedur pemesanan bahan baku, frekuensi pembelian, kendala dalam pengelolaan persediaan, serta
kebijakan yang diterapkan perusahaan. Data sekunder diperoleh dari dokumen perusahaan berupa data
penggunaan bahan baku, biaya pemesanan, biaya penyimpanan, jumlah persediaan, dan waktu tunggu (lead
time). Selain itu, penelitian ini juga didukung oleh berbagai literatur, buku, dan artikel ilmiah yang relevan
sebagai landasan teoritis.

Teknik pengumpulan data dilakukan melalui empat metode, yaitu observasi, wawancara,
dokumentasi, dan studi pustaka. Observasi dilakukan untuk mengetahui secara langsung proses pengelolaan
persediaan bahan baku mulai dari penerimaan, penyimpanan, hingga penggunaan dalam kegiatan
operasional. Wawancara dilakukan secara langsung dengan karyawan yang bertanggung jawab terhadap
pengendalian persediaan untuk memperoleh informasi mengenai kebijakan perusahaan. Dokumentasi
digunakan untuk memperoleh data kuantitatif berupa penggunaan bahan baku, biaya pemesanan, biaya
penyimpanan, dan lead time yang diperlukan dalam perhitungan metode EOQ. Studi pustaka dilakukan
dengan menelaah buku, jurnal ilmiah, dan hasil penelitian terdahulu yang berkaitan dengan manajemen
persediaan sebagai dasar penyusunan kerangka teori dan pembahasan hasil penelitian.
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Tabel 1. Tahapan Analisis Pengendalian Persediaan

Tahapan Analisis Data yang Digunakan Output
Analisis Kebutuhan Bahan Baku Data Penggunaan Bahan Baku Total Kebutuhan bahan baku
Perhitungan EOQ Kebutuhan bahan baku, biaya Jumlah pemesanan optimal

pemesanan, biaya penyimpanan

Standar deviasi permintaan, lead Persediaan pengamanan

Perhitungan Safety Stock time, tingkat pelayanan
Rata-rata permintaan, lead time,

Perhitungan Reorder Point (ROP)  safety stock Titik Pemesanan Kembali

Evaluasi Hasil EOQ, SS, dan ROP Efektivitas pengendalian
dibandingkan kebijakan persediaan
perusahaan

(Sumber: Data diolah penulis 2026)

Tahapan analisis data diawali dengan mengidentifikasi kebutuhan bahan baku berdasarkan data
penggunaan selama periode penelitian. Selanjutnya dilakukan perhitungan Economic Order Quantity
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(EOQ) untuk menentukan jumlah pemesanan yang paling ekonomis sehingga total biaya persediaan dapat
diminimalkan. Setelah diperoleh nilai EOQ, dilakukan perhitungan Safety Stock untuk menentukan jumlah
persediaan pengaman yang diperlukan dalam mengantisipasi ketidakpastian permintaan maupun
keterlambatan pengiriman bahan baku. Tahap berikutnya adalah menghitung Reorder Point (ROP) sebagai
dasar penentuan waktu yang tepat untuk melakukan pemesanan kembali agar persediaan tidak mengalami
kekurangan selama waktu tunggu. Hasil seluruh perhitungan kemudian dibandingkan dengan kebijakan
pengendalian persediaan yang diterapkan oleh Hotel Grand Diamond Yogyakarta untuk mengevaluasi
tingkat efisiensi sistem yang berjalan.

Analisis kuantitatif dilakukan menggunakan tiga model perhitungan utama, yaitu Economic Order
Quantity (EOQ), Safety Stock, dan Reorder Point. EOQ digunakan untuk memperoleh jumlah pemesanan
yang dapat meminimalkan total biaya persediaan dengan mempertimbangkan keseimbangan antara biaya
pemesanan dan biaya penyimpanan. Safety Stock digunakan sebagai persediaan pengaman untuk
mengurangi risiko kekurangan bahan baku akibat fluktuasi permintaan atau keterlambatan pengiriman dari
pemasok. Sementara itu, Reorder Point digunakan untuk menentukan batas minimum persediaan yang
menjadi dasar dilakukannya pemesanan kembali sehingga kegiatan operasional hotel tetap berjalan tanpa
hambatan.

Rumus yang digunakan dalam penelitian adalah sebagai berikut:

1. Economic Order Quantity (EOQ): EOQ =\2XDXS/H
2. Safety Stock (SS):Z xod x L
3. Reorder Point (ROP) : d x L + Safety Stock

Keterangan:

D = kebutuhan bahan baku per periode; S = biaya pemesanan setiap kali pesan; H = biaya penyimpanan per
unit per tahun; Z = tingkat pelayanan; od = standar deviasi permintaan; L = lead time; dan d = rata-rata
permintaan selama satu periode.

HASIL DAN PEMBAHASAN.
Analisis Penggunaan Bahan Baku

Pengendalian persediaan bahan baku merupakan salah satu faktor penting dalam menjaga
kelancaran operasional Departemen Food & Beverage Hotel Grand Diamond Yogyakarta. Ketersediaan
bahan baku yang memadai akan mendukung proses produksi makanan dan minuman sehingga pelayanan
kepada tamu dapat berlangsung secara optimal. Sebaliknya, kekurangan persediaan (stockout) dapat
menghambat proses produksi dan menurunkan kualitas pelayanan, sedangkan kelebihan persediaan
(overstock) akan meningkatkan biaya penyimpanan serta risiko kerusakan bahan baku, terutama untuk
bahan pangan yang memiliki masa simpan terbatas. Oleh karena itu, analisis terhadap pola penggunaan
bahan baku menjadi langkah awal yang penting sebelum menentukan kebijakan pengendalian persediaan
menggunakan metode Economic Order Quantity (EOQ). Penelitian ini menggunakan data penggunaan lima
jenis bahan baku utama yang memiliki tingkat konsumsi tertinggi pada Departemen Food & Beverage,
yaitu minyak goreng, sosis ayam dan sapi, susu, air mineral galon, dan beras selama periode Juli sampai
Oktober 2025. Kelima bahan baku tersebut dipilih karena merupakan komponen utama dalam penyediaan
menu makanan dan minuman yang disajikan kepada tamu hotel, baik pada layanan restoran, room service,
maupun kegiatan meeting, incentive, conference, dan exhibition (MICE). Tingkat penggunaan bahan baku
tersebut mencerminkan kebutuhan operasional hotel sehingga dapat digunakan sebagai dasar dalam
menentukan kebijakan persediaan yang lebih efektif.
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Tabel 2. Ringkasan Penggunaan Bahan Baku
(Sumber: Data diolah penulis 2026)

Bahan Baku Total Penggunaan Rata-rata/Bulan
Minyak Goreng 1.376 L 344 L

Sosis Ayam & Sapi 1.144 Pack 286 Pack

Susu 1.054 L 263,5L

Air Mineral Galon 646 gal 161,5 gal

Beras 1.050 Kg 262,5 Kg

(Sumber: Data diolah penulis 2026)

Berdasarkan Tabel 2, terlihat bahwa seluruh bahan baku mengalami tingkat penggunaan yang
relatif tinggi selama periode penelitian. Minyak goreng menjadi bahan baku dengan jumlah penggunaan
terbesar, yaitu mencapai 1.376 liter atau rata-rata 344 liter setiap bulan. Tingginya konsumsi minyak goreng
menunjukkan bahwa bahan baku tersebut merupakan komponen utama dalam proses pengolahan berbagai
menu makanan yang disajikan kepada tamu hotel. Selain digunakan pada menu sarapan (breakfast buffet),
minyak goreng juga digunakan pada berbagai menu makan siang, makan malam, serta kebutuhan
penyelenggaraan kegiatan perjamuan (banquet). Peningkatan penggunaan dari 234 liter pada bulan Juli
menjadi 486 liter pada bulan Oktober menunjukkan adanya peningkatan aktivitas operasional hotel selama
periode penelitian.

Penggunaan sosis ayam dan sapi juga menunjukkan tren meningkat dari 234 kemasan pada bulan
Juli menjadi 364 kemasan pada bulan Oktober dengan total penggunaan sebanyak 1.144 kemasan.
Peningkatan tersebut mengindikasikan bahwa menu berbahan dasar sosis menjadi salah satu menu yang
cukup sering disajikan kepada tamu hotel, terutama pada layanan sarapan dan kegiatan buffet. Sementara
itu, penggunaan susu mencapai total 1.054 liter dengan rata-rata 263,5 liter per bulan. Susu digunakan
sebagai bahan baku utama dalam penyediaan minuman, makanan penutup (dessert), dan berbagai olahan
lainnya sehingga kebutuhan terhadap komoditas ini cenderung stabil namun terus meningkat seiring
meningkatnya jumlah tamu.

Air mineral galon memiliki total penggunaan sebanyak 646 galon atau rata-rata 161,5 galon setiap
bulan. Meskipun jumlahnya lebih rendah dibandingkan bahan baku lainnya, air mineral merupakan
kebutuhan yang bersifat wajib karena digunakan untuk konsumsi tamu, operasional dapur, serta
penyelenggaraan rapat dan acara perusahaan. Sementara itu, penggunaan beras mencapai total 1.050
kilogram dengan rata-rata 262,5 kilogram setiap bulan. Tingginya konsumsi beras menunjukkan bahwa
nasi masih menjadi menu utama yang disajikan dalam berbagai layanan makanan di hotel.

Secara umum, data penggunaan bahan baku menunjukkan adanya kecenderungan peningkatan
konsumsi dari bulan Juli hingga Oktober 2025. Peningkatan tersebut dapat dipengaruhi oleh meningkatnya
tingkat okupansi hotel, bertambahnya jumlah kegiatan MICE, serta meningkatnya permintaan makanan dan
minuman dari tamu. Kondisi ini menunjukkan bahwa kebutuhan bahan baku sangat dipengaruhi oleh
tingkat aktivitas operasional hotel sehingga perusahaan memerlukan sistem pengendalian persediaan yang
mampu menyesuaikan jumlah persediaan dengan kebutuhan aktual.

Dari sudut pandang manajemen persediaan, tren penggunaan bahan baku yang terus meningkat
menjadi indikator bahwa perusahaan harus memiliki perencanaan pengadaan yang lebih akurat. Apabila
perusahaan hanya mengandalkan pengalaman atau perkiraan dalam menentukan jumlah pembelian, maka
risiko terjadinya kelebihan maupun kekurangan persediaan akan semakin besar. Kelebihan persediaan dapat
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meningkatkan biaya penyimpanan dan menurunkan kualitas bahan baku akibat masa simpan yang terbatas,
sedangkan kekurangan persediaan berpotensi mengganggu kelancaran proses produksi serta menurunkan
kualitas pelayanan kepada tamu.

Hasil Perhitungan Economic Order Quantity (EOQ)

Setelah diketahui pola penggunaan bahan baku pada Departemen Food & Beverage Hotel Grand
Diamond Yogyakarta, tahap selanjutnya adalah menghitung jumlah pemesanan yang optimal menggunakan
metode Economic Order Quantity (EOQ). Metode EOQ digunakan untuk menentukan kuantitas pemesanan
yang paling ekonomis dengan mempertimbangkan keseimbangan antara biaya pemesanan (ordering cost)
dan biaya penyimpanan (holding cost). Melalui metode ini, perusahaan dapat menghindari pemesanan
dalam jumlah yang terlalu besar yang berpotensi meningkatkan biaya penyimpanan maupun pemesanan
dalam jumlah terlalu kecil yang menyebabkan frekuensi pembelian menjadi lebih sering. Perhitungan EOQ
dilakukan berdasarkan data kebutuhan bahan baku, biaya pemesanan setiap kali pembelian, dan biaya
penyimpanan masing-masing bahan baku. Hasil perhitungan menunjukkan bahwa setiap jenis bahan baku
memiliki jumlah pemesanan ekonomis yang berbeda karena dipengaruhi oleh tingkat konsumsi dan
karakteristik biaya yang dimiliki. Semakin besar kebutuhan bahan baku, maka semakin besar pula jumlah
pemesanan ekonomis yang dihasilkan, selama biaya penyimpanan masih berada pada tingkat yang wajar.

Tabel 3. Hasil Perhitungan EOQ

Bahan Baku EOQ
Minyak Goreng 91L
Sosis Ayam & Sapi 83 Pack
Susu 80L
Air Mineral Galon 62 gal
Beras 79 Kg

(Sumber: Data diolah penulis 2026)

Berdasarkan Tabel 3, minyak goreng memiliki jumlah pemesanan ekonomis terbesar, yaitu 91 liter
untuk setiap kali pemesanan. Nilai tersebut sejalan dengan tingginya tingkat konsumsi minyak goreng yang
mencapai 1.376 liter selama periode penelitian. Sebagai bahan baku utama dalam proses pengolahan
berbagai menu makanan, minyak goreng memiliki tingkat perputaran persediaan yang tinggi sehingga
perusahaan perlu melakukan pemesanan dalam jumlah yang optimal agar kebutuhan operasional tetap
terpenuhi tanpa meningkatkan biaya penyimpanan secara berlebihan. Sosis ayam dan sapi memiliki nilai
EOQ sebesar 83 kemasan per pemesanan. Jumlah tersebut menunjukkan bahwa pembelian sosis sebaiknya
dilakukan dalam kuantitas yang lebih besar dibandingkan praktik pembelian berdasarkan perkiraan
kebutuhan harian. Dengan jumlah pemesanan yang lebih ekonomis, perusahaan dapat mengurangi
frekuensi pemesanan sehingga biaya administrasi, transportasi, dan proses pengadaan menjadi lebih efisien.
Meskipun demikian, perusahaan tetap perlu memperhatikan masa simpan produk agar kualitas bahan baku
tetap terjaga.

Untuk bahan baku susu diperoleh nilai EOQ sebesar 80 liter setiap kali pemesanan. Hasil ini
menunjukkan bahwa kebutuhan susu relatif stabil sehingga jumlah pemesanan dapat direncanakan secara
lebih sistematis. Mengingat susu merupakan bahan baku yang mudah rusak, perusahaan harus
menyesuaikan jadwal pembelian dengan kapasitas penyimpanan serta tingkat konsumsi harian agar tidak
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terjadi penurunan kualitas produk akibat penyimpanan yang terlalu lama. Air mineral galon memiliki nilai
EOQ paling rendah, yaitu 62 galon. Kondisi tersebut dipengaruhi oleh tingkat kebutuhan yang lebih kecil
dibandingkan bahan baku lainnya serta karakteristik penyimpanannya yang relatif lebih mudah. Sementara
itu, beras memiliki nilai EOQ sebesar 79 kilogram. Meskipun beras termasuk bahan baku yang memiliki
masa simpan lebih panjang dibandingkan bahan pangan segar, penentuan jumlah pemesanan yang
ekonomis tetap diperlukan agar biaya penyimpanan tidak meningkat akibat penumpukan persediaan.

Hasil perhitungan EOQ menunjukkan bahwa metode ini mampu memberikan dasar pengambilan
keputusan yang lebih objektif dibandingkan sistem pemesanan berdasarkan perkiraan. Sebelum penerapan
EOQ, jumlah pembelian bahan baku ditentukan berdasarkan pengalaman atau kebutuhan sesaat sehingga
frekuensi pemesanan cenderung tidak tetap. Kondisi tersebut berpotensi meningkatkan biaya pemesanan
karena perusahaan harus melakukan pembelian berulang dalam jumlah kecil. Setelah menggunakan metode
EOQ, jumlah pemesanan menjadi lebih terencana sehingga frekuensi pembelian dapat diatur sesuai
kebutuhan aktual perusahaan. Dari sisi biaya pemesanan, penerapan EOQ memberikan keuntungan berupa
berkurangnya jumlah transaksi pembelian. Semakin sedikit frekuensi pemesanan, semakin rendah biaya
yang harus dikeluarkan perusahaan untuk administrasi pembelian, komunikasi dengan pemasok,
transportasi, dan proses penerimaan barang. Efisiensi ini penting bagi Departemen Food & Beverage karena
aktivitas pengadaan bahan baku dilakukan secara rutin untuk memenuhi kebutuhan operasional hotel.

Selain mengurangi biaya pemesanan, EOQ juga berkontribusi terhadap efisiensi biaya
penyimpanan. Jumlah pemesanan yang ekonomis membantu perusahaan menghindari penumpukan
persediaan yang dapat meningkatkan biaya gudang, penggunaan ruang penyimpanan, konsumsi energi,
serta risiko penurunan kualitas bahan baku. Bagi industri perhotelan yang banyak menggunakan bahan
pangan dengan masa simpan terbatas, pengendalian biaya penyimpanan menjadi aspek penting dalam
menjaga efisiensi operasional sekaligus mempertahankan kualitas produk yang disajikan kepada tamu.

Hasil Perhitungan Safety Stock dan Reorder Point

Perhitungan Safety Stock menunjukkan bahwa setiap bahan baku memerlukan persediaan cadangan
untuk mengantisipasi fluktuasi permintaan dan keterlambatan pengiriman. Minyak goreng memiliki Safety
Stock tertinggi sebesar 7 liter, sedangkan sosis membutuhkan 3 pack dan susu, air mineral, serta beras
masing-masing memerlukan 2 unit sesuai satuannya. Nilai tersebut menunjukkan bahwa kebutuhan
persediaan pengaman relatif kecil namun cukup untuk menjaga kelancaran operasional hotel. Selanjutnya,
hasil perhitungan Reorder Point (ROP) menunjukkan bahwa pemesanan kembali harus dilakukan ketika
stok mencapai batas minimum tertentu. Nilai ROP tertinggi terdapat pada minyak goreng sebesar 24 liter,
diikuti sosis 16 pack, susu 14 liter, air mineral 9 galon, dan beras 13 kg. Penerapan ROP membantu
perusahaan menentukan waktu pemesanan kembali secara lebih tepat sehingga risiko stockout dapat
diminimalkan.

Tabel 4. Ringkasan Penggunaan Bahan Baku

Bahan Baku Safety Stock Reorder Point
Minyak Goreng 7L 24 L

Sosis Ayam & Sapi 3 Pack 16 Pack

Susu 2L 14L

Air Mineral Galon 2 gal 9 gal

Beras 2 Kg 13 Kg
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Berdasarkan Tabel 4, Nilai Safety Stock yang relatif kecil menunjukkan bahwa pola
penggunaan bahan baku di Hotel Grand Diamond Yogyakarta cukup stabil selama periode
penelitian. Meskipun demikian, persediaan pengaman tetap diperlukan untuk mengantisipasi
kondisi yang tidak dapat diprediksi, seperti keterlambatan pengiriman dari pemasok, peningkatan
jumlah tamu secara mendadak, atau adanya kegiatan berskala besar yang meningkatkan konsumsi
makanan dan minuman. Dengan adanya Safety Stock, perusahaan dapat mempertahankan
kontinuitas pelayanan tanpa harus melakukan pembelian darurat yang umumnya memerlukan
biaya lebih tinggi.

Sedangkan, minyak goreng memiliki nilai ROP tertinggi, yaitu 24 liter. Hal ini
menunjukkan bahwa pemesanan kembali harus segera dilakukan ketika stok minyak goreng
mencapai jumlah tersebut agar kebutuhan produksi tetap terpenuhi selama masa tunggu
pengiriman. Demikian pula untuk sosis ayam dan sapi, pemesanan kembali dilakukan ketika
persediaan tersisa 16 kemasan. Sementara itu, susu, air mineral galon, dan beras memiliki nilai
ROP masing-masing sebesar 14 liter, 9 galon, dan 13 kilogram. Penerapan ROP memberikan
manfaat yang signifikan bagi perusahaan karena keputusan pemesanan tidak lagi bergantung pada
perkiraan atau pengalaman, melainkan didasarkan pada hasil perhitungan yang
mempertimbangkan pola penggunaan bahan baku dan waktu tunggu pemasok. Dengan demikian,
risiko terjadinya stockout dapat diminimalkan, sementara kegiatan operasional hotel tetap berjalan
secara lancar tanpa mengganggu pelayanan kepada tamu.

Pembahasan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sistem pengendalian persediaan yang sebelumnya masih
didasarkan pada perkiraan kebutuhan operasional dapat ditingkatkan melalui penerapan metode EOQ,
Safety Stock, dan ROP. Metode EOQ menghasilkan jumlah pemesanan yang lebih optimal sehingga
mampu mengurangi frekuensi pemesanan dan mengendalikan biaya persediaan. Di sisi lain, Safety Stock
memberikan cadangan persediaan untuk mengantisipasi ketidakpastian permintaan maupun keterlambatan
pasokan, sedangkan ROP memberikan pedoman yang jelas mengenai waktu pemesanan kembali sehingga
proses operasional tidak terganggu akibat kehabisan stok.

Perbandingan kondisi sebelum dan sesudah penerapan metode EOQ menunjukkan adanya
peningkatan efektivitas pengendalian persediaan. Sebelum penerapan EOQ, jumlah pemesanan ditentukan
berdasarkan perkiraan dan pengalaman sehingga pengendalian persediaan kurang terukur. Setelah
menggunakan EOQ, perusahaan memiliki jumlah pemesanan yang optimal, persediaan pengaman yang
memadai, serta titik pemesanan kembali yang terstandarisasi. Dengan demikian, pengendalian persediaan
menjadi lebih sistematis, risiko stockout dapat ditekan, dan kelancaran operasional Departemen Food &
Beverage lebih terjamin. Hasil penelitian ini juga sejalan dengan penelitian terdahulu yang menyatakan
bahwa kombinasi EOQ, Safety Stock, dan ROP mampu meningkatkan efisiensi pengendalian persediaan
dan mengurangi risiko kekurangan stok.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa pengendalian persediaan bahan baku pada
Departemen Food & Beverage Hotel Grand Diamond Yogyakarta dapat ditingkatkan melalui penerapan
metode Economic Order Quantity (EOQ), Safety Stock, dan Reorder Point (ROP). Metode EOQ mampu
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menentukan jumlah pemesanan yang lebih optimal sehingga penggunaan biaya persediaan menjadi lebih
efisien. Perhitungan Safety Stock memberikan persediaan pengaman yang memadai untuk mengantisipasi
ketidakpastian permintaan dan keterlambatan pengiriman, sedangkan Reorder Point membantu menentukan
waktu pemesanan kembali secara tepat sehingga risiko kehabisan persediaan dapat diminimalkan. Secara
keseluruhan, penerapan ketiga metode tersebut menghasilkan sistem pengendalian persediaan yang lebih
terencana, efisien, dan mampu mendukung kelancaran operasional Departemen Food & Beverage. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa metode EOQ, yang didukung oleh Safety Stock dan ROP, dapat
dijadikan sebagai dasar dalam pengambilan keputusan pengelolaan persediaan bahan baku di Hotel Grand
Diamond Yogyakarta guna meningkatkan efektivitas operasional dan efisiensi biaya persediaan.
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