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ANALISIS PENGENDALIAN PERSEDIAAN FOOD AND BEVERAGE 

PADA COURTYARD SEMINYAK BALI RESORT 

 

ABSTRAK 

EKA PUTRI AGUSTINA 

Persediaan sangat berpengaruh kepada tingkat penjualan perusahaan 

sehingga perusahaan harus mengontrol persediaan agar dapat melakukan penjualan 

dengan baik. Kekurangan persediaan pada perusahaan dapat menyebabkan 

berkurangnya pendapatan perusahaan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pemesanan food & beverage yang paling optimal, untuk mengetahui kuantitas 

persediaan pengaman minimum food & beverage, untuk mengetahui kuantitas 

persediaan food & beverage untuk melakukan pemesanan kembali, dan untuk 

mengetahui kuantitas pemesanan maksimum persediaan food & beverage yang 

harus disediakan pada tahun 2023 oleh Courtyard Seminyak Bali Resort. Jenis data 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah jenis data metode penelitian kuantitatif, 

yang menjadi objek penelitian yaitu Pengendalian persediaan food & beverage 

dengan analisis menggunakan metode EOQ, Persediaan pengaman (safety stock), 

Pembelian maksimum (maximum stock), Pembelian Kembali (Reorder Point) dan 

Total Biaya Persediaan (TIC). Hasil analisis menunjukan bahwa pengendalian 

persediaan food & beverage dengan metode EOQ lebih efisien dibandingkan 

dengan pengendalian persediaan yang dilakukan oleh Courtyard Seminyak Bali 

Resort. Saran yang dapat diberikan ialah perusahaan perlu mempertimbangkan 

pengendalian persediaan dengan metode EOQ. 

 

Kata Kunci:   Pengendalian Persediaan Food & Beverage, Safety Stock, Maximum   

Inventory, Reorder Point, Total Inventory Cost. 
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ANALISIS PENGENDALIAN PERSEDIAAN FOOD AND BEVERAGE 

PADA COURTYARD SEMINYAK BALI RESORT 

 

ABSTRACT 

EKA PUTRI AGUSTINA 

Inventory is very influential on the level of company sales so that companies 

must control inventory in order to make sales well. Lack of inventory in the 

company can cause a decrease in company revenue. This study aims to determine 

the optimal order of food & beverage, to determine the minimum safety stock 

quantity of food & beverage, to determine the quantity of food & beverage inventory 

to reorder and to determine the maximum order quantity of food & beverage 

supplies that must be provided in 2023 by Courtyard Seminyak Bali Resort. The 

type of data used in this research is the type of quantitative research method data. 

The object of this research is Food & beverage inventory control with data analysis 

using the EOQ method, Safety Stock, Maximum purchase, repurchase and Total 

Inventory Cost (TIC). The result of the analysis show that the inventory control of 

food & beverage using the EOQ method is more efficient than the inventory control 

carried out by Courtyard Seminyak Bali Resort. The suggestion that can be given 

is that the company needs to consider inventory control using the EOQ method. 

 

Keywords: Inventory control raw of materials, EOQ, Safety Stock, Maximum 

Inventory, Reorder Point, Total Inventory Cost. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Perkembangan industri pariwisata yang mengalami perkembangan 

dan pertumbuhan yang sangat pesat khususnya di Bali. Bali merupakan 

salah satu pulau yang terdapat di Indonesia dan merupakan salah satu 

tujuan favorit para wisatawan untuk menikmati liburan karena keindahan 

alamnya, budaya, tradisi, serta adat istiadatnya. Oleh sebab itu banyak 

destinasi yang terdapat di Bali yang tentunya diperlukan sarana dan 

prasarana untuk menambah kenyamanan bagi wisatawan. Adapun salah 

satu sarana dan prasarana yang menunjang kegiatan pariwisata adalah 

hotel. 

Menurut Noviastuti & Cahyadi (2020) Hotel merupakan salah satu 

usaha yang dikelola secara komersil dan bertujuan untuk memberikan 

pelayanan yang terbaik bagi para tamu atau wisatawan yang menginap di 

hotel. Dimana hotel selain menyediakan akomodasi berupa pelayanan 

penginapan, hotel juga menyediakan pelayanan berupa spa, makanan, 

minuman, swimingpool, show dan berbagai jenis pelayanan lainnya. 

Dimana untuk menjaga hubungan baik antara wisatawan dengan pihak 

hotel maka diperlukan biaya yang akan dikeluarkan oleh hotel agar segala 

aktivitas berjalan dengan lancar.  

Hotel juga memiliki tujuan yaitu untuk memperoleh keuntungan. 

Tujuan tersebut dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor, salah satunya 
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adalah kelancaran produksi. Dimana manajemen yang baik memiliki 

fungsi yang sangat penting dalam kegiatan perusahaan agar nantinya 

berjalan efektif dan perusahaan mampu memperoleh laba yang optimal. 

Perusahaan yang bergerak dalam bidang perhotelan memandang 

persediaan merupakan aktiva perusahaan yang penting dalam upaya untuk 

meningkatkan modal kerja. 

Pengendalian Persediaan merupakan salah satu kegiatan yang sangat 

penting di dalam sebuah perusahaan karena persediaan ini nantinya akan 

berpengaruh terhadap biaya yang dikeluarkan oleh perusahaan serta 

kelancaran kegiatan operasional perusahaan. Oleh sebab itu semua 

perusahaan perlu mengadakan pengendalian persediaan dengan tujuan 

untuk menekan biaya dan untuk memaksimalkan laba dalam waktu 

tertentu. Terkait dengan hal tersebut, maka terdapat beberapa 

permasalahan yang timbul dalam pengendalian persediaan seperti 

banyaknya jumlah barang yang harus dipesan dalam setiap kali melakukan 

pembelian, dimana waktu yang tepat dilakukannya pemesanan kembali, 

banyaknya jumlah barang yang harus selalu ada dalam persediaan agar 

nantinya kegiatan operasional perusahaan tidak terganggu, serta jumlah 

maksimum kuantitas barang dalam persediaan yang diperlukan, karena 

kelebihan persediaan juga akan mengakibatkan kerugian perusahaan 

karena menyebabkan pengendapan modal yang akan menimbulkan biaya 

lebih karena timbulnya biaya inventori untuk barang yang menumpuk 

dalam gudang. Hal tersebut tentu akan merugikan perusahaan, maka dari 
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itu untuk menghindari terjadinya kekurangan dan kelebihan persediaan 

perusahaan harus melakukan pengendalian persediaan dan menerapkan 

suatu metode tertentu yang dapat mengatasi permasalahan tersebut. 

Pengendalian persediaan tersebut dapat dihitung dengan metode 

EOQ (Economic Order Quantity) sebagai metode pengendalian produksi 

perusahaan mampu menyeimbangkan biaya pemesanan dengan biaya 

penyimpanan. Metode EOQ menurut Haryatia (2023) merupakan volume 

pembelian yang paling ekonomis untuk dilaksanakan pada setiap kali 

pembelian. Pembelian dalam jumlah kecil dapat mengakibatkan 

meningkatnya biaya pengiriman dan memungkinkan terjadinya 

kekurangan persediaan yang lebih besar, sedangkan pembelian dalam 

jumlah besar dapat beresiko tingginya biaya penyimpanan, biaya 

pemeliharan, terjadinya kerusakan barang dan kehilangan. Maka dapat 

disimpulkan bahwa perlu ditentukan besaran pembelian yang ekonomis 

ataukeseimbangan pembelian.  

Courtyard Seminyak Bali Resort merupakan salah satu hotel bintang 

5 yang berlokasi di Jalan Camplung Tanduk Dhyana Pura No. 103, 

Seminyak, Kuta, Badung, Bali. Selain menyediakan beberapa tipe kamar, 

hotel ini juga didukung oleh fasilitas penunjang seperti restaurant, bar, 

meeting room, spa, fitness center, kids club, swimmping pool. Maka dari 

itu, selain pendapatan utama perusahaan yang berasal dari penjualan 

kamar, Courtyard Seminyak Bali Resort juga mendapatkan pendapatan 

melalui penjualan food and beverage. Dimana bahan baku food and 
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beverage disimpan dalam bentuk persediaan yang nantinya akan diolah 

oleh bagian yang bersangkutan. 

Pengendalian persediaan food and beverage pada Courtyard 

Seminyak Bali Resort belum dilakukkan secara maksimal karena masih 

berdasarkan perkiraan. Pembelian berdasarkan perkiraan ini dapat 

menyebabkan kurang tepatnya jumlah ketersediaan barang yang ada di 

gudang dengan dengan jumlah kebutuhan barang yang sesungguhnya. Hal 

ini terbukti dengan adanya kelebihan barang akan mengakibatkan 

munculnya risiko kerusakan barang dan pengingkatan biaya. 

Courtyard Seminyak Bali Resort memiliki permintaan yang sudah 

diketahui dan cukup konstan dengan rata-rata permintaan pada gula pasir 

1kg sebesar 58kg/bulan, kerupuk udang sebanyak 50kg/bulan, sababay 

wine black 750ml sebanyak 20 botol/bulan, dan gordon gin 750ml 

sebanyak 23 botol/bulan. Waktu tunggu antara pemesanan dan penerimaan 

persediaan perusahaan diketahui paling lama 2 hari. Dan harga pemesanan 

selalu sama, serta diketahuinya biaya pemesanan dan biaya penyimpanan 

dalam satu tahun dan telah disepakati. Dari data tersebut, Courtyard 

Seminyak Bali Resort sebaiknya menerapkan metode EOQ dikarenakan 

metode ini bertujuan untuk menentukan ukuran pemesanan paling 

ekonomis dengan menggunakan aspek biaya pemesanan dan biaya 

penyimpanan persediaan (Susanti & Kalalo, 2023). 

Persediaan yang paling sering digunakan selama periode 2023 dapat 

dilihat pada Tabel 1.1.  
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Tabel 1. 1 

Courtyard Seminyak Bali Resort 

Daftar Persediaan Food & Beverage 

Tahun 2023 

Nama Barang Pembelian Pemakaian 

Gula Pasir 1kg 701 kg 687 kg 

Kerupuk Udang 1kg 596 kg 548 kg 

Sababay Wine Black 750ml 244 botol 225 botol 

Gordon Gin 750ml 276 botol 261 botol 

   Sumber: Courtyard Seminyak Bali Resort 2023 (data diolah) 

 Dari tabel diatas dapat dilihat kondisi persediaan yang kurang stabil 

karena pembeliannya dilakukan berdasarkan perkiraan yang dapat 

mengakibatkan terjadinya kelebihan persediaan. Dari total pembelian 

persediaan bahan baku ini, jumlah biaya pemesanan sebesar Rp. 

672/pesanan dan biaya penyimpanan Rp. 12.600.000. Dalam penggunaan 

EOQ dapat menurunkan biaya tersebut menjadi lebih rendah. 

Berdasarkan latar belakang di atas, terlihat betapa pentingnya 

melakukan pengendalian persediaan food & beverage, dan penulis tertarik 

untuk membahas lebih jauh ke dalam laporan tugas akhir dengan judul 

“Analisis Pengendalian Persediaan Food and Beverage pada Courtyard 

Seminyak Bali Resort” 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah pengendalian persediaan food and beverage dengan 

menggunakan metode EOQ pada Courtyard Seminyak Bali Resort? 
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2. Apakah pengendalian persediaan dengan metode EOQ dapat 

meminimalkan biaya persediaan pada Courtyard Seminyak Bali Resort 

jika dibandingkan dengan biaya persediaan sebelum menerapkan 

metode EOQ? 

1.3 Pembatasan Masalah  

Batasan ruang lingkup permasalahan ini terbatas pada pengendalian 

persediaan food and beverage yang terdiri dari empat macam jenis food 

and beverage yaitu Gula Pasir 1kg, Kerupuk Udang 1kg, Sababay Wine 

Black 750 ml, dan Gordon Gin 750ml. 

1.4 Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui pengendalian persediaan food and beverage yang 

ekonomis dengan menggunakan metode EOQ pada Courtyard 

Seminyak Bali Resort. 

2. Untuk mengetahui pengendalian persediaan food and beverage dengan 

metode EOQ dapat meminimalkan biaya persediaan pada Courtyard 

Seminyak Bali Resort jika dibandingkan dengan biaya persediaan 

sebelum menerapkan EOQ. 

1.5 Manfaat Penelitian 

1. Bagi Mahasiswa 

Dari penelitian ini diharapkan mahasiswa dapat mengaplikasikan 

dan membandingkan ilmu mengenai pengendalian persediaan yang 

telah diperoleh di bangku kuliah dengan kenyataan yang dilakukan di 
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lapangan dan menambah wawaasan mahasiswa tentang pengendalian 

persediaan tersebut pada hotel.  

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Dengan hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan baru 

untuk meningkatkan wawasan dan dapat dijadikan referensi bagi yang 

akan melakukan penelitian yang sejenis. 

3. Bagi Perusahaan 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan sumbangan 

pikiran kepada pihak manajemen perusahaan dalam mengendalikan 

biaya persediaan.  
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BAB V 

KESIMPULAN 

 

5.1 Simpulan 

Kesimpulan yang dapat ditarik dari pembahasan pada BAB IV 

sebelumnya tentang pengendalian persediaan food & beverage pada 

Courtyard Seminyak Bali Resort, yaitu: 

1. Pengendalian persediaan food & beverage dengan metode EOQ pada 

Courtyard Seminyak Bali Resort menghasilkan perbedaan kuantitas 

dan frekuensi. Perbandingan kuantitas dan frekuensi pembelian 

sebelum dan sesudah menerapkan metode EOQ menunjukkan bahwa 

terjadi penurunan jumlah perpesanan serta peningkatan frekuensi 

pembelian pada persediaan food & beverage Gula Pasir 1kg, Kerupuk 

Udang 1kg, Sababay Wine Black 750ml, Gordon Gin 750ml. Penerapan 

metode EOQ juga membantu perusahaan dalam menetapkan jumlah 

persediaan pengaman, jumlah persediaan maksimum, serta titik 

pemesanan kembali yang berguna untuk memaksimalkan pengendalian 

persediaan. 

2. Pengendalian persediaan food & beverage dengan metode EOQ 

terbukti dapat menurunkan biaya persediaan pada perusahaan jika 

dibandingkan dengan biaya persediaan sebelum menerapkan metode 

EOQ.  
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5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan kepada Courtyad Seminyak Bali Resort 

sebagai berikut: 

Perusahaan sebaiknya melakukan pengadaan persediaan berdasarkan 

kebutuhan dengan jumlah persediaan pengaman, jumlah persediaan 

maksimum, serta titik pemesanan kembali untuk memaksimalkan 

pengendalian persediaannya sehingga perusahaan dapat menjamin 

kelancaran kegiatan operasional melalui ketersediaan bahan. Dan 

perusahaan sebaiknya menerapkan metode EOQ dalam melakukan 

pengendalian persediaan, karena metode ini terbukti dapat meminimalkan 

biaya persediaan tahunan melalui persediaan yang optimal.  
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