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DETERMINATION OF MEAT STOCK IN W ARUNG STEAK AND SHAKE 
ANGKATAN 66 PALEMBANG BRANCH USING Q PROBABILISTIC 

MODEL WITH LOST SALES 
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AMELCA ANA SARI 
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ABSTRACT 

Determination of feedstock is an important thing in the-production proccess in 
every company. Feedstock is one of the factors that ensure the production proccess 
fluency. In warung steak and shake, the main ingredient used in the production 
proccess is meat. There are 3 kinds of meat used that are beet; chicken, and tuna. 
This research aims to determine the optimal number of meat orders using Q 
probabilistic model with lost Sales. Inventory Q probabilistic model with Lest Sales 
is a solution for the stock determination problem that is used to set the optimal 
number of orders, number of reorder point, and safety stock of the meat in warung 
steak and shake. Based on the calculation of the October 2017 data, the optimal 
number of meat orders are 3 kg for beef, 4 kg for chicken, and I kg for tuna. The 
number of reorder point and safety stoc-k for beef are 47 kg and 6 kg, for chicken are 
56 kg and 7 kg, and for tuna are 20 kg and 2 kg respectively. The total cost of optimal 
meat stock needs is Rp. 30. I 81.757 a month. 

Keywords : Stocks, Q Probabilistic Model with lost Sales, Q Optimal, Reorder Point, 
Safety Stock 
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ABSTRAK 

Pencntuan pcrsediaan babao baku merupakan hal yang sangat penting dalam 
proses produksi setiap perusahaan. Ketersediaan bahan baJru me.rupakan salah sa:tu 
faktor yang m<:njamin kclancaran proses produ.ksi. Pads we.rung steak and shake 
scmua bahan utama yang digunalcan dalam proses produksinya adalah daging. 
Terdapat 3 j enis daging yang digunakan yaitu daging sapi, ayam dan ikaa tuna. 
PcncHcian ini berrujuan untuk menentuk.an jumlah pemesnllan optimaJ daging 
menggunakan model probabilistik Q dengan lost Sales. Model inventori probabilistik 
Q dcngan Lost Sales merupakan solusi dari pennasalahan penentuan persediaan yang 
digunakan untuk roenetapkan jumlah pemesainan optimal , jumlah reorder point dao 
safety ->1<><:i< untuk daging pada warung steak and shake. Berdasarlcan pcrhitungan 
untuk data bulan Oktober 2017 jumlah pcmcsan•n op1imal daging yaitu sapi • 3 kg 
ayam = 4 kg, ikan tuna = I kg. Jumlah reorder p0in1 clan safety stock untuk daging 
sapi • 47 kg dan 6 kg, ayam = 56 kg dan 7 kg, ikan tuna = 20 kg daa 2 kg. Jumlah 
iota/ cos1 kebutuhan persediaan daging yang optimal adalah scbcsar Rp. 30.181.757 
per bulan. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Masalah produksi merupakan masalah yang penting bagi perusahaan. Apabila 

proses produksi tidak berjalan dengan lancar maka tujuan perusahaan tidak akan 

tercapai. Kelancaran proses produksi itu sendiri dipengaruhi oleh baik atau tidaknya 

sistem penentuan persediaan bahan baku yang terdapat pada perusahaan tersebut. 

Penentuan persediaan diharapkan dapat meningkatkan keuntungan sehingga 

meminimumkan biaya – biaya yang ditimbulkan (Ningsih dkk, 2013). 

Masalah umum dalam penentuan persediaan bersumber dari kejadian yang 

dihadapi setiap saat dalam perusahaan. Kejadian – kejadian tersebut dapat terjadi 

pada persediaan barang yang terlalu banyak atau mungkin persediaan barang terlalu 

sedikit untuk memenuhi permintaan konsumen dimasa mendatang. Untuk melihat dan 

mendapatkan jumlah persediaan barang yang tepat, pihak perusahaan bisa mengamati 

dari transaksi penjualan dan dilanjutkan dengan melakukan pengolahan terhadap data 

penjualan tersebut. Dengan proses pengolahan terhadap data penjualan ini, 

perusahaan dapat mendapatkan informasi yang digunakan untuk keperluan penentuan 

persediaan bahan baku seperti menentukan jumlah bahan baku yang harus disiapkan 

di gudang, mengatur jumlah minimal stok, dan menentukan jumlah stok aman (Safety 

stock ). Selain itu dengan menggunakan informasi ini, perusahaan dapat menentukan 

kapan mereka harus melakukan pemesanan kembali ( reorder point ) pembelian 

bahan baku pada suplier.  
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Pada saat ini banyak terjadi persaingan dalam dunia usaha. Setiap pengusaha 

harus berlomba-lomba untuk mencari usaha dan cara untuk mampu bersaing serta 

harus memiliki keunggulan yang kompetitif agar tetap hidup dan berkembang. Dalam 

perkembangannya ada tiga hal yang menjadi ajang persaingan, yaitu harga, mutu, dan 

layanan. Warung steak and shake merupakan salah satu warung steak di Palembang. 

Lebih tepatnya terletak di jalan Angkatan 66 simpang lampu merah no. 429, 

Palembang. Pada warung steak and shake semua bahan utama yang digunakan dalam 

proses produksinya adalah daging. Ada 3 jenis daging yang digunakan yaitu daging 

sapi, ayam dan ikan tuna. 

Dalam melakukan pembelian atau pemesanan daging, yang menjadi 

pertimbangan adalah banyaknya penjualan di hari sebelumnya. Pembelian daging 

dilakukan setiap hari dan jumlahnya sedikit. Karena jumlah pembelian yang sedikit 

ini dapat mengakibatkan kekurangan bahan baku. Akibat dari kekurangan bahan baku 

yaitu order konsumen yang tidak dapat terpenuhi sehingga berkurangnya keuntungan 

yang didapat dan bila kekurangan bahan baku tersebut sering terjadi dapat 

mengurangi tingkat kepuasan konsumen yang besarnya tidak dapat diukur.   

Warung steak and shake sangat tidak menginginkan terjadinya kekurangan 

bahan baku dan ingin memperbaiki sistem persediaannya. Terkait dengan 

permasalahan yang terjadi pada warung steak and shake tersebut maka dalam 

penelitian ini digunakan metode perencanaan persediaan menggunakan model 

persediaan probabilistik Q dengan Lost Sales. Model ini digunakan untuk dapat 

menentukan jumlah pesanan daging yang optimal untuk setiap kali pemesanan dan 
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waktu pemesanan kembali dilakukan apabila jumlah persediaan mencapai titik 

pemesanan ulang (reorder point) sehingga diperoleh total biaya persediaan minimal.   

Beberapa peneliti sebelumnya telah mengaplikasikan model penentuan 

persediaan dengan sistem Q yang bersifat probabilistik. Anggraini dkk, (2013) 

membahas masalah penentuan persediaan bahan baku optimal menggunakan model Q 

dengan Lost Sales pada industri air minum dalam kemasan. Sugiharto (2012), 

membahas masalah pengendalian persediaan daging dan tulang iga redpoint steak 

sehingga redpoint steak tidak menentukan pembeliaan bahan baku hanya berdasarkan 

perkiraan saja.  

Ningsih dkk, (2013), membahas pengendalian persediaan bahan baku semen 

dengan kendala kapasitas gudang menggunakan model probabilistik Q. Pada 

penelitian ini penggunaan model probabilistik Q digunakan untuk dapat menentukan 

jumlah pesanan yang optimal, jumlah reorder point, dan jumlah safety stock untuk 

bahan baku clinker, pozzolan, limestone dan gypsum. Berdasarkan hasil perhitungan 

menggunakan model inventori probabilistik Q backorder dengan kendala kapasitas 

gudang penyimpanan bahan baku maka didapatkan jumlah pemesanan bahan baku 

yang optimal untuk masing masing bahan baku yaitu clinker sebesar 15.000 ton, 

pozzolan sebesar 2.165,08 ton, limestone sebesar 4.293,50 ton dan gypsum sebesar 

1.541,42 ton. Reorder point untuk masing- masing bahan baku yaitu clinker sebesar 

11.990,05 ton, pozzolan sebesar 318,11 ton, limestone sebesar 1.364,59 ton dan 

gypsum sebesar 454,86 ton, dan safety stock untuk masing – masing bahan baku yaitu 

clinker sebesar 4.156,36 ton, pozzolan sebesar 206,33 ton, limestone sebesar 858,325 

ton dan gypsum sebesar 286,17 ton. Jumlah total cost yang diperoleh dengan 
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menggunakan model probabilistik Q sebesar Rp. 224.217.840.183,4 sedangkan 

jumlah total cost yang didapatkan berdasarkan kebijakan perusahaan adalah sebesar 

Rp. 248.739.206.000.  

Dari beberapa penelitian sebelumnya dapat disimpulkan bahwa model 

probabilistik Q terbukti lebih efisien dalam mengatasi masalah persediaan yang 

bersifat probabilistik. Dengan demikian, pada penelitian ini model probabilistik Q 

dengan Lost Sales akan diusulkan untuk dijadikan solusi permasalahan yang terjadi di 

warung steak and shake. Dalam persediaan pasti ditemukan kekurangan inventori, 

dalam penelitian ini jika terjadi kekurangan inventori maka perusahaan akan 

kehilangan konsumen atau penjualan (Lost Sales). Penentuan persediaan seperti 

menentukan jumlah daging optimal yang harus dipesan, penentuan saat pemesanan 

ulang, dan safety stock yang harus disiapkan setiap dilakukan pemesanan akan 

ditentukan menggunakan Model probabilistik Q dengan Lost Sales.    

 

1.2 Perumusan masalah 

          Berdasarkan uraian pada latar belakang, masalah yang akan dibahas pada 

penelitian ini adalah :  

1. Bagaimana menentukan kuantitas pemesanan daging optimal menggunakan 

model probabilistik Q dengan Lost Sales untuk meminimasi biaya persediaan 

berdasarkan ongkos total persediaan.  

2. Bagaimana menentukan titik pemesanan kembali (Reorder point) menggunakan 

model probabilistik Q dengan Lost Sales.  
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3. Bagaimana ongkos total biaya persediaan daging sebelum dan sesudah 

menggunakan model probabilistik Q dengan Lost Sales.  

 

1.3    Pembatasan masalah  

   Dalam penelitian ini permasalahan dibatasi hanya untuk bahan baku daging. 

Data permintaan dan persediaan yang diambil adalah data pemakaian daging pada 

bulan Oktober 2017.  

 

1.4    Tujuan Penelitian 

          Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Menentukan kuantitas pemesanan daging optimal menggunakan model 

probabilistik Q dengan Lost Sales untuk meminimasi biaya persediaan 

berdasarkan ongkos total persediaan.  

2. Menentukan titik pemesanan kembali (Reorder point) menggunakan model 

probabilistik Q dengan Lost Sales.  

3.  Membandingkan ongkos total biaya persediaan daging sebelum dan sesudah 

menggunakan model probabilistik Q dengan Lost Sales. 

 

1.5    Manfaat Penelitian 

     Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Sebagai bahan referensi untuk kajian permasalahan inventori. 
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2. Sebagai bahan pertimbangan pengambilan kebijakan bagi warung steak and 

shake agar dapat menentukan kuantitas persediaan daging optimal untuk 

menghindari kekurangan dan kelebihan pemakaian bahan baku. 
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