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ABSTRAK 

Pengelolaan persediaan adalah pendekatan yang direncanakan untuk menentukan apa yang harus dipesan, 

kapan harus memesan dan berapa banyak pesanan serta berapa banyak stok sehingga biaya yang terkait 

dengan pembelian dan penyimpanan optimal tanpa mengganggu produksi dan Target produksi adalah batas 

ketentuan perusahaan mengenai suatu hasil produksi berdasarkan perencanaan-perencanaan yang telah 

ditetapkan perusahaan.  Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengelolaan persediaan bahan baku 

dalam meningkatkan produksi di Mawar Bakery Gunungsitoli. Permasalahan yang dihadapi perusahaan 

antara lain pemborosan akibat pengelolaan persediaan yang tidak efisien, adanya produk yang mengalami 

kerusakan karena tidak cepat terjual, serta kekurangan bahan baku yang menghambat produksi. Penelitian 

ini menggunakan pendekatan kualitatif deskriptif dengan teknik pengumpulan data melalui observasi, 

wawancara, dan dokumentasi. Informan penelitian meliputi pemilik usaha, bagian gudang, bagian 

perencanaan produksi, bagian produksi, dan quality control.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

pengelolaan persediaan di Mawar Bakery masih perlu perbaikan dalam aspek penjadwalan pemesanan, 

metode penyimpanan, dan monitoring stok. Faktor utama penyebab penurunan kualitas produk adalah 

penyimpanan bahan baku yang kurang optimal dan ketidaktepatan dalam perencanaan produksi. Adapun 

strategi yang diterapkan untuk meningkatkan produksi meliputi perbaikan sistem pengelolaan persediaan 

bahan baku, penerapan prinsip Just in time (JIT) dan peningkatan koordinasi antarbagian. Penelitian ini 

diharapkan dapat menjadi acuan bagi Mawar Bakery dalam mengoptimalkan manajemen persediaan guna 

mendukung kelancaran produksi dan meningkatkan daya saing usaha. 

Kata kunci: Pengelolaan Persediaan, Produksi, Mawar Bakery, Bahan Baku, Manajemen 

Operasional 

 

ABSTRACT 

Inventory management is a planned approach to determine what to order, when to order and how 

many orders and how much stock so that the costs associated with purchasing and storing are optimal 

without disrupting production and Production targets are company limits on a production output 

based on planning- plans set by the company. This study aims to analyze the management of raw 

material inventory in improving production at Mawar Bakery Gunungsitoli. The problems faced by 
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the company include wastage due to inefficient inventory management, products experiencing 

damage because they are not sold quickly, and shortages of raw materials that hinder production. 

This research uses a descriptive qualitative approach with data collection techniques through 

observation, interviews, and documentation. The research informants consist of the business owner, 

warehouse staff, production planning staff, production staff, and quality control.    The results of the 

study show that inventory management at Mawar Bakery still requires improvements in aspects such 

as order scheduling, storage methods, and stock monitoring. The main factors causing the decline in 

product quality are suboptimal raw material storage and inaccuracies in production planning. 

Strategies implemented to improve production include improving the raw material inventory 

management system, applying the Just in time (JIT) principle, and enhancing coordination among 

departments. This research is expected to serve as a reference for Mawar Bakery in optimizing 

inventory management to support smooth production and increase business competitiveness. 

Keywords: Inventory management, production, Mawar Bakery, raw materials, operational 

management 

 

1. PENDAHULUAN 

Industri makanan merupakan salah satu sektor yang memiliki peran penting dalam perekonomian 

global. Seiring dengan perubahan gaya hidup masyarakat yang semakin dinamis, permintaan terhadap 

makanan yang praktis dan siap saji mengalami peningkatan. Salah satu subsektor yang berkembang 

pesat adalah industri bakery, yang mencakup produk seperti roti, kue, dan pastry. Produk bakery 

dikonsumsi oleh berbagai kalangan karena kepraktisannya, sehingga membuka peluang besar bagi 

pelaku usaha di bidang ini.  Namun, pertumbuhan industri bakery juga menghadapi berbagai 

tantangan, terutama dalam pengelolaan persediaan bahan baku. Persediaan bahan baku memiliki 

peran krusial dalam menjaga kelangsungan produksi serta kualitas produk yang dihasilkan. Kesalahan 

dalam pengelolaan persediaan dapat menyebabkan keterlambatan produksi, peningkatan biaya 

operasional, dan pemborosan bahan baku akibat kedaluwarsa atau kerusakan sebelum digunakan. 

Menurut (Bowo et al., 2023), salah satu tantangan utama yang dihadapi industri bakery adalah 

kesulitan dalam menyeimbangkan jumlah persediaan bahan baku dengan permintaan pasar yang 

fluktuatif, yang sering kali berujung pada kelebihan atau kekurangan stok. Bahan baku utama dalam 

industri bakery meliputi tepung terigu, gula, mentega, telur, dan bahan tambahan lainnya yang 

memiliki masa simpan terbatas. (Djalamang et al., 2021), menyatakan bahwa pengelolaan persediaan 

yang efektif harus mempertimbangkan faktor seperti tingkat permintaan, perputaran stok, serta 

efektivitas sistem penyimpanan yang digunakan. 

 Salah satu industri bakery yang beroperasi di Pulau Nias adalah Mawar Bakery Gunungsitoli, 

sebuah usaha menengah yang memproduksi berbagai jenis roti dan kue. Dalam menjalankan 

usahanya, Mawar Bakery menghadapi berbagai tantangan dalam pengelolaan persediaan bahan baku. 

Beberapa permasalahan yang ditemukan antara lain penyimpanan yang kurang optimal serta risiko 

kerusakan atau kedaluwarsa bahan baku yang dapat berdampak pada efisiensi produksi. Berdasarkan 

wawancara awal, ditemukan indikasi bahwa sebagian produk yang diproduksi memiliki masa simpan 

yang singkat, sehingga jika tidak terjual dalam waktu tertentu, produk dapat menjadi basi atau 

berjamur dan akhirnya harus dibuang.   Penelitian sebelumnya oleh (Halima & Pravitasari, 

2022), dengan judul " Penerapan metode economic order quantity sebagai upaya pengendalian 

persediaan bahan baku tepung pada rifani bakery blitar. " menunjukkan bahwa dalam industri bakery, 

pemborosan sering kali disebabkan oleh kurangnya sistem manajemen persediaan yang efektif. Selain 

itu, studi (Suratman & Sutrisno, 2023) yang berjudul " Analisis perencanaan persediaan untuk 

mengurangi biaya persediaan bahan baku dengan metode economic order quantity di pt xyz". 

menyatakan bahwa penerapan metode perencanaan persediaan yang baik dapat meningkatkan 

efisiensi produksi dan mengurangi risiko kehilangan bahan baku akibat penyimpanan yang tidak 

tepat.  Ketertarikan terhadap variabel pengelolaan persediaan bahan baku dalam meningkatkan 
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produksi di Mawar Bakery Gunungsitoli muncul karena adanya indikasi bahwa tantangan utama 

dalam usaha ini adalah bagaimana menjaga keseimbangan antara ketersediaan bahan baku dengan 

permintaan produksi. Dengan adanya penelitian ini, diharapkan dapat diperoleh pemahaman yang 

lebih mendalam mengenai strategi yang dapat diterapkan untuk meningkatkan efisiensi pengelolaan 

persediaan bahan baku, sehingga dapat membantu Mawar Bakery dalam mengoptimalkan produksi 

serta meningkatkan daya saing di pasar. Berdasarkan permasalahan tersebut, penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis pengelolaan persediaan bahan baku dalam meningkatkan produksi di Mawar 

Bakery Gunungsitoli. Dengan ini, diharapkan dapat memberikan rekomendasi bagi industri bakery 

dalam mengelola bahan baku secara lebih efektif dan efisien. Oleh karena itu, penelitian ini 

mengangkat judul: “Analisis Pengelolaan Persediaan Bahan Baku dalam Meningkatkan Produksi di 

Mawar Bakery Gunungsitoli.” 

 

2. METODE PENELITIAN  

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif, dengan tujuan memahami secara 

mendalam proses pengelolaan persediaan bahan baku dan dampaknya terhadap produksi di Mawar 

Bakery Gunungsitoli. Pendekatan ini dipilih karena fokusnya pada fenomena nyata dan pemahaman 

menyeluruh dari narasumber yang terlibat langsung dalam proses produksi dan pengelolaan bahan. 

Penelitian dilakukan di Mawar Bakery, Gunungsitoli, selama periode Januari–Maret 2025. Teknik 

Pengumpulan Data melalui Wawancara dengan pemilik usaha, bagian gudang, perencanaan produksi,  

produksi, dan quality control. Observasi langsung proses produksi dan manajemen bahan 

baku.Dokumentasi seperti pencatatan bahan masuk dan keluar, dan laporan produksi. Data dianalisis 

dengan model Miles dan Huberman: Reduksi data untuk menyaring informasi penting, Penyajian data 

dalam bentuk naratif, Penarikan kesimpulan berdasarkan pola dan tema yang ditemukan selama 

proses penelitian 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

Mawar Bakery Gunungsitoli merupakan salah satu pelaku usaha menengah yang bergerak di 

sektor industri makanan, khususnya dalam produksi berbagai jenis roti dan kue. Usaha ini telah 

memiliki tempat tersendiri di hati masyarakat sekitar, karena produk-produk yang dihasilkan 

memiliki cita rasa yang khas dan harga yang relatif terjangkau. Sebagai bagian dari industri makanan 

yang terus berkembang, Mawar Bakery menunjukkan upaya untuk mengikuti perkembangan zaman 

melalui modernisasi proses produksinya. Hal ini tercermin dari penggunaan peralatan dan mesin 

produksi seperti mixer adonan dan oven listrik, yang tidak hanya membantu mempercepat proses 

pembuatan produk, tetapi juga meningkatkan efisiensi kerja dan menjaga konsistensi kualitas produk 

yang dihasilkan, baik dari segi bentuk, ukuran, tekstur, maupun rasa. Modernisasi ini menjadi indikasi 

bahwa Mawar Bakery menyadari pentingnya efisiensi operasional dalam mempertahankan daya saing 

di tengah persaingan usaha yang semakin kompetitif, terutama dalam industri makanan siap saji. 

Meski demikian, hasil penelitian yang dilakukan penulis melalui metode observasi langsung di lokasi 

usaha, wawancara dengan beberapa pihak yang terlibat dalam proses operasional, serta dokumentasi 

terhadap berbagai aktivitas produksi dan pengelolaan bahan baku, menunjukkan bahwa masih 

terdapat beberapa kelemahan dalam sistem pengelolaan persediaan bahan baku di Mawar Bakery. 

Sistem yang dijalankan belum sepenuhnya terstruktur dan belum mengacu pada prinsip-prinsip 

manajemen persediaan modern yang sistematis dan efisien. Hal ini dapat dilihat dari belum adanya 

sistem pencatatan formal yang dapat memantau keluar-masuknya bahan baku secara akurat dan real 

time. Kondisi ini dikhawatirkan dapat menimbulkan risiko seperti terjadinya kekurangan bahan baku 

di tengah proses produksi, atau sebaliknya, kelebihan bahan baku yang dapat berujung pada 

pemborosan akibat bahan yang tidak terpakai dan akhirnya rusak atau kedaluwarsa. Berdasarkan hasil 

wawancara dengan pemilik usaha, Ibu Suryani Zebua, diketahui bahwa proses pengadaan bahan baku 

masih dilakukan secara manual dan bersifat konvensional. Pengambilan keputusan terkait jumlah dan 
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jenis bahan baku yang harus dibeli dilakukan berdasarkan perkiraan pribadi yang didasarkan pada 

pengalaman bertahun-tahun serta pengamatan terhadap tren penjualan beberapa hari sebelumnya. 

Faktor Penyebab Penurunan Kualitas Produk 

Meskipun secara teknis proses produksi di Mawar Bakery Gunungsitoli telah ditunjang oleh 

penggunaan peralatan modern seperti mixer adonan dan oven pemanggang listrik, hal ini belum 

sepenuhnya menjamin konsistensi mutu produk, terutama dalam hal daya simpan dan kesegaran 

produk roti yang dihasilkan. Temuan lapangan yang diperoleh melalui wawancara mendalam dengan 

bagian produksi, quality control, dan gudang, serta melalui kegiatan observasi langsung, 

mengindikasikan bahwa terdapat beberapa faktor internal yang secara signifikan memengaruhi 

kualitas produk akhir. Faktor pertama yang menjadi sorotan utama adalah terkait dengan kualitas 

bahan baku yang digunakan dalam proses produksi. Bahan baku utama seperti telur, margarin, tepung 

terigu, dan gula sangat sensitif terhadap kondisi penyimpanan dan memiliki masa simpan yang 

terbatas. Dalam praktiknya, Mawar Bakery perlu menerapkan pendekatan sistem persediaan berbasis 

Just In Time (JIT) untuk meningkatkan efisiensi dan menjaga kualitas bahan baku. Melalui penerapan 

Just In Time (JIT), pembelian bahan baku dilakukan dalam jumlah yang disesuaikan dengan 

kebutuhan produksi harian atau mingguan, sehingga dapat meminimalisir penumpukan dan risiko 

kerusakan karena penyimpanan yang terlalu lama. Sementara itu, prinsip FIFO digunakan untuk 

memastikan bahwa bahan baku yang lebih dahulu masuk akan digunakan terlebih dahulu dalam 

proses produksi. Kombinasi antara Just In Time (JIT) dan FIFO ini membantu Mawar Bakery dalam 

mengoptimalkan pengelolaan persediaan, mengurangi potensi pemborosan, serta menjaga mutu 

produk yang dihasilkan. 

Strategi Peningkatan Produksi 

Dalam menjalankan kegiatan operasionalnya, Mawar Bakery Gunungsitoli berupaya untuk terus 

meningkatkan kapasitas produksi agar dapat memenuhi kebutuhan konsumen yang dinamis. Strategi 

peningkatan produksi yang diterapkan disesuaikan dengan karakteristik usaha skala kecil menengah 

dan mempertimbangkan keterbatasan sumber daya yang dimiliki, baik dari segi tenaga kerja, bahan 

baku, maupun peralatan produksi. Berdasarkan hasil observasi langsung dan wawancara mendalam 

dengan pihak manajemen serta staf produksi, diketahui bahwa strategi peningkatan produksi di 

Mawar Bakery bersifat adaptif, dilakukan secara bertahap, dan sangat dipengaruhi oleh fluktuasi 

permintaan pasar serta kondisi ketersediaan bahan baku. Salah satu pendekatan utama dalam strategi 

peningkatan produksi adalah dengan melakukan penyesuaian volume produksi secara harian 

berdasarkan hasil evaluasi sisa stok produk dari hari sebelumnya dan ketersediaan bahan baku di 

gudang. Sistem ini masih bersifat manual dan mengandalkan pengamatan langsung serta pengalaman 

staf produksi. 

Pembahasan Hasil Penelitian 

Sistem Pengelolaan Persediaan Bahan Baku di Mawar Bakery   

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sistem pengelolaan persediaan bahan baku di Mawar 

Bakery masih dilakukan secara manual dan tradisional. Pemilik usaha menjadi pengambil keputusan 

utama dalam pembelian bahan baku, yang dilakukan berdasarkan pengalaman pribadi dan perkiraan 

permintaan, bukan berdasarkan data atau metode tertentu seperti  Just in time (JIT). Pencatatan 

keluar-masuk bahan tidak terdokumentasi secara tertulis atau digital, melainkan hanya berdasarkan 

komunikasi lisan antarbagian. Akibatnya, sulit dilakukan pemantauan jumlah bahan yang tersisa, 

serta tidak adanya kontrol terhadap umur simpan bahan. Hal ini menunjukkan bahwa sistem 

pengelolaan persediaan masih belum efektif dan efisien. 
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Faktor Penyebab Penurunan Kualitas Produk 

Beberapa faktor yang menyebabkan penurunan kualitas produk adalah: Tidak adanya penerapan 

metode just in time (JIT), Tidak adanya jadwal pembelian tetap, Ketiadaan pendingin atau sistem 

penyimpanan standar,Kualitas produk jadi menurun, Faktor-faktor tersebut berkaitan langsung 

dengan lemahnya sistem pengelolaan persediaan, yang menyebabkan bahan baku tidak segar. 

Faktor Penyebab Penurunan Kualitas Produk 

Meskipun menghadapi berbagai tantangan dalam pengelolaan persediaan, Mawar Bakery telah 

melakukan beberapa strategi untuk meningkatkan produksi, antara lain: Menyesuaikan jumlah 

pembelian bahan baku dengan perkiraan permintaan pelanggan harian. Menggunakan alat produksi 

seperti mixer dan oven listrik untuk mempercepat proses kerja dan meningkatkan hasil 

produksi.Mengoptimalkan waktu kerja dan pembagian tugas agar produksi tetap berjalan meskipun 

bahan terbatas. 

 

4. SIMPULAN DAN SARAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan mengenai Analisis Pengelolaan Persediaan Bahan 

Baku dalam Meningkatkan Produksi di Mawar Bakery Gunungsitoli, maka diperoleh beberapa 

simpulan sebagai berikut:Sistem Pengelolaan Persediaan Bahan Baku yang diterapkan di Mawar 

Bakery masih bersifat konvensional, tanpa penerapan metode manajemen persediaan yang sistematis 

seperti Just In Time (JIT) secara konsisten. Hal ini menyebabkan terjadinya penumpukan bahan baku 

di gudang dan kurang optimalnya pemanfaatan stok, terutama untuk bahan yang mudah rusak seperti 

telur dan margarin. Faktor utama penyebab penurunan kualitas produk adalah sistem penyimpanan 

bahan baku yang belum tertata rapi. Hal ini mengakibatkan beberapa bahan baku digunakan dalam 

kondisi tidak segar, yang berpotensi menurunkan kualitas produk roti dan kue yang dihasilkan. Telah 

dilakukan melalui perbaikan pengelolaan stok dan koordinasi antarbagian produksi. Namun, strategi 

tersebut belum sepenuhnya menghilangkan pemborosan bahan baku dan risiko produk yang basi 

akibat kelebihan produksi dan minimnya prediksi permintaan pasar. Penerapan metode Just In Time 

(JIT) secara potensial dapat menjadi solusi untuk meningkatkan efisiensi produksi di Mawar Bakery. 

Melalui Just In Time (JIT), pembelian bahan baku hanya dilakukan saat benar-benar dibutuhkan dan 

dalam jumlah yang sesuai kebutuhan harian produksi. Ini dapat menekan biaya penyimpanan, 

menghindari kerusakan bahan, dan meningkatkan ketepatan produksi sesuai permintaan. 
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