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Keywords: Abstrak. Manajemen rantai pasok memiliki peran penting dalam menjaga
Supply Chain Management; ketersediaan bahan baku, kelancaran proses produksi, serta distribusi produk
Raw Material Procurement; pada industri kuliner. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan
Inventory Management; manajemen rantai pasok dalam mendukung efektivitas pengadaan bahan baku
Product Distribution; dan distribusi produk pada restoran Dapoer Widya. Penelitian ini
Culinary Industry menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode studi kasus. Pengumpulan

data dilakukan melalui observasi, wawancara, dan dokumentasi terhadap
aktivitas operasional yang berkaitan dengan pengelolaan rantai pasok. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa manajemen rantai pasok pada restoran Dapoer
Widya melibatkan beberapa komponen utama yaitu pemasok bahan baku,
proses pengadaan, pengelolaan persediaan, proses produksi, serta distribusi
produk. Pengelolaan persediaan dilakukan dengan menerapkan metode first in
first out untuk menjaga kesegaran bahan baku, sementara sistem distribusi
melibatkan kerja sama dengan mitra penjualan untuk memperluas jangkauan
pasar. Penerapan manajemen rantai pasok yang terstruktur mampu
mendukung ketersediaan bahan baku serta kelancaran distribusi produk
sehingga operasional usaha dapat berjalan secara lebih efektif.
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Abstract. Supply chain management plays an important role in ensuring raw
material availability, maintaining production continuity, and supporting
product distribution in the culinary industry. This study aims to analyze the
Informatika dan Teknik Elektro implementa'tion of supply chain management iq suppoﬁing the eﬂectivene;s of
Terapan). This article is an open "4V material procurement and product distribution at Dapoer Widya
access article distributed under Restaurant. This research employed a qualitative approach using a case study
terms and conditions of the method. Data were collected through observation, interviews, and
Ccrgaltgi\\/(eNCCommons Attribution  gocymentation related to operational activities associated with supply chain
( ) management. The results indicate that the supply chain management at
Dapoer Widya Restaurant involves several key components, including
suppliers, procurement processes, inventory management, production
activities, and product distribution. Inventory management is implemented
using the first in first out method to maintain raw material freshness, while the
distribution system involves collaboration with resellers to expand market
reach. The structured implementation of supply chain management supports
the availability of raw materials and the smooth distribution of products,
enabling the business operations to run more effectively.
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1. PENDAHULUAN

Industri kuliner merupakan salah satu sektor
usaha yang mengalami perkembangan pesat
seiring dengan meningkatnya kebutuhan
masyarakat terhadap produk pangan yang
praktis, berkualitas, dan memiliki nilai cita rasa
yang khas [1]. Persaingan yang semakin ketat di
sektor ini menuntut pelaku usaha tidak hanya
berfokus pada kualitas produk yang dihasilkan,
tetapi juga pada kemampuan dalam mengelola
proses operasional secara efektif dan efisien [2].
Salah satu aspek penting dalam mendukung
keberlangsungan operasional industri kuliner
adalah pengelolaan manajemen rantai pasok
yang terintegrasi dengan baik, mulai dari
pengadaan bahan baku, proses penyimpanan,
hingga distribusi produk kepada konsumen [3].

Manajemen rantai pasok merupakan suatu
pendekatan strategis yang mengintegrasikan
berbagai aktivitas yang terlibat dalam aliran
barang, informasi, dan sumber daya dari
pemasok hingga kepada konsumen akhir [4].
Pengelolaan rantai pasok yang efektif
memungkinkan perusahaan untuk memastikan
ketersediaan bahan baku secara berkelanjutan,
menjaga kualitas produk, serta meningkatkan
efisiensi operasional [5]. Dalam konteks
industri makanan, keberadaan sistem rantai
pasok yang terkelola dengan baik menjadi
faktor krusial karena karakteristik bahan baku
yang mudah rusak serta kebutuhan produksi
yang harus menyesuaikan dengan permintaan
pasar.

Dapoer Widya merupakan salah satu usaha
kuliner yang mengandalkan produk utama
berupa ayam betutu sebagai menu unggulan.
Produk ini merupakan salah satu hidangan khas
yang memiliki proses pengolahan relatif
kompleks dan membutuhkan bahan baku
dengan kualitas yang terjaga. Keberlangsungan
produksi ayam betutu sangat bergantung pada
ketersediaan bahan baku utama, khususnya
daging ayam, serta berbagai jenis rempah yang
digunakan dalam proses pengolahan. Oleh
karena itu, pengelolaan rantai pasok yang
efektif menjadi faktor penting untuk
memastikan  kelancaran proses  produksi
sekaligus menjaga kualitas produk yang
dihasilkan.

Dalam praktik operasionalnya, Dapoer
Widya menjalin kerja sama dengan pemasok
bahan baku untuk memastikan kontinuitas
pasokan yang memenuhi standar kualitas yang
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telah ditetapkan. Selain itu, pengelolaan
penyimpanan bahan baku dilakukan dengan
menerapkan prinsip first in first out untuk
menjaga kesegaran bahan yang digunakan
dalam proses produksi. Sistem distribusi produk
juga melibatkan pihak lain sebagai mitra
penjualan melalui skema reseller sehingga
produk dapat menjangkau konsumen yang lebih
luas. Pengelolaan rantai pasok yang mencakup
proses pengadaan, penyimpanan, produksi, dan
distribusi tersebut menjadi elemen penting
dalam mendukung keberlangsungan
operasional usaha kuliner.

Meskipun demikian, pengelolaan rantai
pasok dalam industri kuliner tidak terlepas dari
berbagai  tantangan,  seperti  fluktuasi
permintaan, keterbatasan masa simpan bahan
baku, serta kebutuhan wuntuk menjaga
konsistensi kualitas produk. Kondisi tersebut
menuntut perusahaan untuk mampu mengelola
rantai pasok secara terstruktur dan terintegrasi
agar dapat meminimalkan risiko kekurangan
bahan baku maupun pemborosan persediaan.
Oleh karena itu, diperlukan analisis yang
komprehensif terhadap penerapan manajemen
rantai pasok untuk memahami bagaimana
proses tersebut dijalankan serta bagaimana
kontribusinya terhadap efektivitas pengadaan
bahan baku dan distribusi produk.

Berdasarkan latar belakang tersebut,
penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
penerapan manajemen rantai pasok dalam
mendukung efektivitas pengadaan bahan baku
dan distribusi produk pada industri kuliner
dengan mengambil studi kasus pada restoran
Dapoer Widya. Hasil penelitian diharapkan
dapat memberikan gambaran mengenai praktik
pengelolaan rantai pasok pada usaha kuliner
serta menjadi referensi dalam pengembangan
strategi pengelolaan rantai pasok yang lebih
efektif pada sektor industri makanan.

2. TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Manajemen Rantai Pasok

Manajemen rantai pasok merupakan suatu
pendekatan manajerial yang mengintegrasikan
berbagai aktivitas yang terlibat dalam proses
pengadaan bahan baku, produksi, distribusi,
hingga penyampaian produk kepada konsumen
akhir [6]. Konsep ini menekankan pentingnya
koordinasi dan kolaborasi antar pihak yang
terlibat dalam aliran barang, informasi, dan
sumber daya agar proses operasional dapat
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berjalan secara efektif dan efisien. Melalui
pengelolaan rantai pasok yang terintegrasi,
perusahaan dapat meningkatkan kemampuan
dalam memenuhi permintaan pasar, menekan
biaya operasional, serta menjaga kualitas
produk yang dihasilkan.

Manajemen  rantai pasok  mencakup
beberapa aktivitas utama yang saling berkaitan,
yaitu pengadaan bahan baku, pengelolaan
persediaan, proses produksi, serta distribusi
produk [7]. Integrasi dari aktivitas tersebut
bertujuan untuk memastikan bahwa bahan baku
tersedia pada waktu yang tepat, dalam jumlah
yang sesuai, serta memiliki kualitas yang
memenuhi standar produksi [8]. Dengan
demikian, manajemen rantai pasok menjadi
salah satu faktor penting yang dapat
memengaruhi kinerja operasional dan daya
saing perusahaan.

Pada  industri makanan, penerapan
manajemen rantai pasok memiliki peran yang
semakin penting karena karakteristik bahan
baku yang umumnya memiliki masa simpan
yang relatif singkat [9]. Kondisi tersebut
menuntut perusahaan untuk mampu mengelola
aliran bahan baku secara tepat agar dapat
meminimalkan kerusakan bahan, mengurangi
pemborosan, serta memastikan bahwa produk
yang dihasilkan tetap memiliki kualitas yang
optimal ketika sampai kepada konsumen [10].
2.2 Pengadaan Bahan Baku

Pengadaan bahan baku merupakan salah
satu  komponen penting dalam sistem
manajemen rantai pasok yang berfungsi untuk
memastikan  ketersediaan  bahan  yang
dibutuhkan dalam proses produksi [11].
Kegiatan pengadaan meliputi proses pemilihan
pemasok, penentuan standar kualitas bahan
baku,  penjadwalan  pembelian, serta
pengawasan terhadap proses pengiriman bahan
baku dari pemasok kepada perusahaan [12].

Pemilihan pemasok yang tepat menjadi
faktor penting dalam menjamin kontinuitas
pasokan bahan baku [13]. Perusahaan perlu
mempertimbangkan berbagai aspek dalam
memilih pemasok, antara lain kualitas bahan
baku, ketepatan waktu pengiriman, kapasitas
pasokan, serta konsistensi dalam memenuhi
kebutuhan perusahaan [14]. Dengan adanya
hubungan kerja sama yang baik antara
perusahaan dan pemasok, proses pengadaan
bahan baku dapat berjalan secara lebih stabil
dan terkontrol [15].
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Dalam  konteks industri  kuliner,
pengadaan bahan baku memiliki peranan
strategis karena kualitas bahan yang digunakan
akan sangat memengaruhi cita rasa serta
kualitas produk yang dihasilkan [16]. Oleh
karena itu, perusahaan perlu menerapkan sistem
pengadaan yang mampu menjamin bahwa
bahan baku yang diterima selalu dalam kondisi
segar, aman, dan sesuai dengan standar yang
telah ditetapkan.

2.3 Manajemen Persediaan

Manajemen  persediaan  merupakan
bagian dari manajemen rantai pasok yang
berfungsi untuk mengatur jumlah dan kondisi
bahan baku yang disimpan agar dapat
digunakan secara optimal dalam proses
produksi [17]. Pengelolaan persediaan yang
baik bertujuan untuk menghindari terjadinya

kekurangan bahan baku yang dapat
menghambat  proses  produksi  maupun
kelebihan  persediaan  yang  berpotensi

menimbulkan pemborosan [18].

Salah satu metode yang umum digunakan
dalam pengelolaan persediaan pada industri
makanan adalah metode first in first out [19].
Metode ini mengutamakan penggunaan bahan
baku yang pertama kali masuk ke dalam gudang
untuk digunakan terlebih dahulu dalam proses
produksi [20]. Penerapan metode tersebut
bertujuan untuk menjaga kesegaran bahan baku
sekaligus mengurangi risiko kerusakan bahan
akibat penyimpanan yang terlalu lama.

Pengelolaan persediaan yang efektif juga
berkaitan dengan kemampuan perusahaan
dalam melakukan perencanaan produksi
berdasarkan permintaan pasar. Dengan adanya
perencanaan yang tepat, perusahaan dapat
menentukan jumlah bahan baku yang perlu
disediakan sehingga proses produksi dapat
berjalan secara efisien tanpa menimbulkan
pemborosan bahan baku.

3.  METODE PENELITIAN
3.1 Jenis Penelitian
Jenis penelitian yang digunakan adalah
penelitian  deskriptif  kualitatif. Penelitian
deskriptif bertujuan untuk menggambarkan
secara sistematis mengenai fenomena atau
kondisi yang terjadi pada objek penelitian.
Dalam penelitian ini, pendekatan deskriptif
digunakan untuk menjelaskan bagaimana
proses manajemen rantai pasok diterapkan pada
restoran Dapoer Widya serta bagaimana proses
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tersebut mendukung efektivitas pengadaan

bahan baku dan distribusi produk.

3.2 Alur Penelitian
Alur  penelitian pada studi ini

menggambarkan tahapan sistematis yang

dilakukan  peneliti dalam  menganalisis

penerapan manajemen rantai pasok pada

restoran Dapoer Widya.

Studi Literatur

Observasi Awal

I T
v

Identifikasi Masalah

v

Perumusan Tujuan Penelitian

v

Penentuan Metode Penelitian
(Kualitatif Studi Kasus)

v

Penyusunan Instrumen
(Panduan Observasi dan Wawancara)

v

Pengumpulan Data
(Observasi, Wawancara, Dokumentasi)

< Evaluasi
Kelengkapan Data

Ya

I Reduksi dan Klasifikasi Datal

[ Analisis Manajemen Rantai Pasok I

< Apakah Analisis
Sudah Sesuai Tujuan?

Kesimpulan dan
Rekomendasi

Gambar 1. Alur Penelitian

Proses penelitian diawali dengan tahap
observasi awal terhadap aktivitas operasional
restoran serta studi literatur yang berkaitan
dengan konsep manajemen rantai pasok. Kedua
tahap tersebut bertujuan untuk memperoleh
pemahaman awal mengenai kondisi objek
penelitian serta landasan teoritis yang relevan
dengan topik penelitian.

Selanjutnya dilakukan proses identifikasi
masalah berdasarkan hasil observasi dan kajian
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literatur yang telah dilakukan sebelumnya. Pada
tahap ini peneliti mengidentifikasi berbagai
permasalahan  yang  berkaitan = dengan
pengelolaan rantai pasok, khususnya dalam hal
pengadaan bahan baku, pengelolaan persediaan,
proses produksi, serta distribusi produk pada
restoran ~ Dapoer =~ Widya.  Berdasarkan
permasalahan yang telah diidentifikasi, peneliti
kemudian merumuskan tujuan penelitian yang
akan menjadi fokus utama dalam proses
analisis.

Tahap berikutnya adalah penentuan
metode penelitian yang digunakan dalam
penelitian ini, yaitu pendekatan kualitatif
dengan metode studi kasus. Pemilihan metode
ini bertujuan untuk memperoleh pemahaman
yang lebih mendalam mengenai praktik
pengelolaan rantai pasok yang diterapkan pada
objek penelitian. Setelah metode penelitian
ditentukan, peneliti menyusun instrumen
penelitian berupa pedoman observasi dan
pedoman wawancara yang digunakan untuk
mengumpulkan data di lapangan.

Proses pengumpulan data dilakukan
melalui tiga teknik utama, yaitu observasi
terhadap  proses  operasional  restoran,
wawancara dengan pihak manajemen yang
terlibat dalam pengelolaan rantai pasok, serta
dokumentasi terhadap berbagai aktivitas yang
berkaitan dengan proses pengadaan bahan baku,
penyimpanan, produksi, dan distribusi produk.
Data yang diperoleh kemudian dievaluasi untuk
memastikan kelengkapan dan relevansinya
terhadap tujuan penelitian. Apabila data yang
diperoleh belum lengkap, maka proses
pengumpulan data akan dilakukan kembali
hingga informasi yang dibutuhkan terpenuhi.

Setelah data dinyatakan lengkap, tahap
selanjutnya adalah proses reduksi dan
klasifikasi data. Pada tahap ini peneliti
melakukan pemilahan dan pengelompokan data
agar lebih mudah dianalisis sesuai dengan fokus
penelitian. Data yang telah direduksi kemudian
dianalisis untuk mengidentifikasi bagaimana
penerapan manajemen rantai pasok dilakukan
pada restoran Dapoer Widya, mulai dari proses
pengadaan bahan baku, pengelolaan persediaan,
proses produksi, hingga distribusi produk
kepada konsumen maupun mitra penjualan.

Tahap analisis juga mencakup evaluasi
terhadap kesesuaian hasil analisis dengan
tujuan penelitian yang telah dirumuskan
sebelumnya. Apabila hasil analisis belum
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mampu menjawab tujuan penelitian secara
komprehensif, maka proses analisis data akan
dilakukan kembali hingga diperoleh hasil yang
memadai. Tahap akhir dari penelitian ini adalah
penarikan  kesimpulan dan  penyusunan
rekomendasi berdasarkan hasil analisis yang
telah  dilakukan.  Kesimpulan  tersebut
diharapkan dapat memberikan gambaran
mengenai penerapan manajemen rantai pasok
pada industri kuliner serta memberikan
masukan bagi pengembangan pengelolaan
rantai pasok yang lebih efektif.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN

Evaluasi dilakukan pada tiga dimensi Smart
City di Surabaya menggunakan kerangka Smart
City Maturity Model (SCMM). Penilaian
didasarkan pada tingkat integrasi sistem,
keberlanjutan  kebijakan, serta kesiapan
pengembangan jangka panjang.

4.1 Proses Produksi Ayam Betutu pada
Dapoer Widya

Seasoning H Boiling H Smearing/Mixing

Gambar 2. Flowchart Proses Produksi

Proses produksi ayam betutu pada
restoran Dapoer Widya merupakan rangkaian
aktivitas yang dimulai dari tahap persiapan
bumbu hingga penyajian produk kepada
konsumen. Berdasarkan hasil observasi, proses
produksi terdiri dari lima tahapan utama yaitu
pembuatan bumbu, perebusan ayam, proses
pencampuran bumbu dengan ayam, proses
pemanggangan, serta tahap penyajian produk.

Pada tahap pembuatan bumbu, berbagai
jenis rempah khas Bali diolah menjadi bumbu
dasar yang dikenal sebagai base genep. Bumbu
tersebut berfungsi sebagai komponen utama
yang memberikan cita rasa khas pada ayam
betutu. Tahap berikutnya adalah perebusan
ayam menggunakan pressure cooker hingga
mencapai kondisi setengah matang. Proses ini
bertujuan untuk mempercepat pelunakan

daging ayam sebelum dilakukan proses
pengolahan lanjutan.
Setelah  proses  perebusan, ayam

kemudian diisi dengan bumbu base genep pada
bagian dalam serta dilumuri bumbu pada

519

permukaan luar ayam. Tahap ini berperan
penting dalam memastikan bumbu dapat
meresap secara merata ke dalam daging ayam.
Selanjutnya ayam dipanggang menggunakan
bara atau oven hingga mencapai tingkat
kematangan yang diinginkan. Tahap terakhir
adalah proses penyajian ayam betutu yang
umumnya dilengkapi dengan sambal matah
serta sayuran pendamping.

Rangkaian proses produksi tersebut
menunjukkan bahwa pengolahan ayam betutu
pada restoran Dapoer Widya memerlukan
pengelolaan bahan baku yang baik agar kualitas
produk dapat terjaga secara konsisten.

4.2 Proses Pemilihan dan Pengelolaan Bahan
Baku

Supply Purchasing
Standardized On time Supply
Continuity
A 4
Company
Supply Storage
I
Fresh meat Rotten meat

! }

Production

Unprocessed
and Sales

Gambar 3. Flowchart Proses Pemilihan dan
Pengelolaan Bahan Baku

Pengelolaan bahan baku merupakan
salah satu komponen penting dalam sistem
manajemen rantai pasok pada restoran Dapoer
Widya. Berdasarkan hasil penelitian, proses
pemilihan bahan baku dilakukan melalui
beberapa tahapan yang bertujuan untuk
memastikan bahwa bahan yang digunakan
dalam proses produksi memenuhi standar
kualitas yang telah ditetapkan.
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Bahan baku utama yang digunakan
dalam produksi ayam betutu adalah ayam yang
diperoleh dari pemasok tetap. Proses pemilihan

atau reseller seperti kantin Undhiksa yang
berperan sebagai perantara dalam penyaluran

produk kepada konsumen.

bahan baku dilakukan dengan Model distribusi yang melibatkan
mempertimbangkan beberapa kriteria utama reseller ~memungkinkan restoran  untuk
seperti kualitas bahan, kesegaran produk, serta memperluas jangkauan pasar serta

kemampuan  pemasok dalam  menjaga
kontinuitas pasokan. Penerapan kriteria tersebut

meningkatkan volume penjualan produk. Selain
itu, sistem distribusi yang terjadwal juga

bertujuan  untuk  meminimalkan  risiko membantu menjaga ketersediaan produk pada
penggunaan bahan baku yang tidak memenuhi titik penjualan sehingga konsumen dapat
standar produksi. memperoleh produk secara lebih mudah.

Setelah bahan baku diterima dari

pemasok, bahan tersebut kemudian disimpan pada Dapoer Widya
pada area penyimpanan yang telah disediakan Komponen  Aktivitas Tuiuan Dampak
oleh restoran. Sistem penyimpanan bahan baku Rantai yang Pen ;':lolaan terhadap
menerapkan prinsip first in first out, yaitu bahan Pasok Dilakukan 8 Operasional
yang pertama kali masuk ke dalam gudang akan P q Menami Proses
digunakan terlebih dahulu dalam proses bzﬁfz bzalgl kef:gsaég;gan produksi
produksi. Penerapan metode ini bertujuan untuk Supplier ayam dari bahan baku dapat berjalan
menjaga .kes.e.garan bahan  baku gerta pemasok tetap berkualitas  SC°2%
mengurangi risiko kerusakan bahan akibat berkelanjutan
penyimpanan yang terlalu lama. Pembelian Produksi
bahan baku . . ayam betutu
- . . Menghindari
4.3 Analisis Manajemen Rantai Pasok pada Procurement Sccara berkala kekurangan dapat
Dapoer Widya
stumbe" [‘:;l:lﬂ“-f " dh‘?;’“"(ljef - produksi permintaan
nggas idya ndhiksa Canteen - '
| | Penyimpanan Menjaga M@ngurangl
Inventory  bahan baku risiko
kesegaran
l Management menggunakan bahan baku kerusakan
Consumer metode FIFO bahan baku
Pengolahan
Gambar 3. Flowchart Manajamen ayam betutu Menghasilkan . .
Rantai Pasok melalui produk Menjaga
. tahapan standar rasa
Production dengan .
. . bumbu, > dan kualitas
Manajemen rantai pasok pada restoran perebusan kualitas produk
Dapoer Widya melibatkan beberapa pihak yang pencampu’ran konsisten
saling berinteraksi dalam proses pengadaan pemanggangan
bahan baku hingga distribusi produk kepada Penvaluran
konsumen. Berdasarkan hasil penelitian, proguk kepada Memperluas Meningkatkan
struktur rantai pasok pada restoran ini terdiri Distribution | dap Jangkauan  potensi
dari tiga aktor utama yaitu pemasok bahan reseller pasar penjualan

baku, pihak restoran sebagai produsen, serta

Tabel 1. Analisis Manajemen Rantai Pasok

Tabel 1 menunjukkan komponen utama
dalam manajemen rantai pasok yang diterapkan
pada restoran Dapoer Widya. Berdasarkan hasil
penelitian, sistem rantai pasok yang diterapkan
mencakup beberapa aktivitas utama yang saling
terintegrasi mulai dari proses pengadaan bahan
baku, pengelolaan persediaan, proses produksi,
hingga distribusi produk kepada konsumen.
Setiap komponen dalam rantai pasok memiliki
peran yang penting dalam mendukung

distributor atau reseller yang membantu dalam
proses penjualan produk.

Pemasok bahan baku dalam rantai pasok
ini adalah PT Sumber Unggas yang
menyediakan bahan baku utama berupa ayam.
Bahan baku tersebut kemudian dikirimkan
kepada restoran Dapoer Widya untuk
digunakan dalam proses produksi ayam betutu.
Setelah produk selesai diproses, sebagian
produk didistribusikan kepada mitra penjualan
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kelancaran operasional serta menjaga kualitas
produk yang dihasilkan.

Pada komponen supplier, restoran
Dapoer Widya bekerja sama dengan pemasok
bahan baku yang menyediakan ayam sebagai
bahan utama dalam produksi ayam betutu.
Kerja sama dengan pemasok tetap bertujuan
untuk memastikan ketersediaan bahan baku
yang memiliki kualitas yang sesuai dengan
standar produksi. Keberadaan pemasok yang
mampu menjaga kontinuitas pasokan menjadi
faktor penting dalam menjaga kelancaran
proses produksi.

Komponen berikutnya adalah
procurement atau proses pengadaan bahan
baku. Proses ini dilakukan dengan melakukan
pembelian bahan baku secara berkala
berdasarkan kebutuhan produksi yang telah
direncanakan sebelumnya. Pengadaan bahan
baku yang terencana memungkinkan restoran
untuk menghindari terjadinya kekurangan
bahan baku yang dapat menghambat proses
produksi.

Pada tahap inventory management,
bahan baku yang telah diterima dari pemasok
kemudian disimpan pada area penyimpanan
dengan menerapkan metode first in first out.
Metode ini memastikan bahwa bahan baku yang
pertama kali masuk ke dalam gudang akan
digunakan terlebih dahulu dalam proses
produksi. Penerapan metode tersebut bertujuan
untuk menjaga kesegaran bahan baku serta
meminimalkan risiko kerusakan bahan akibat
penyimpanan yang terlalu lama.

Selanjutnya pada tahap production,
bahan baku yang telah disiapkan akan diproses
menjadi produk ayam betutu melalui beberapa
tahapan pengolahan yang meliputi pembuatan
bumbu, perebusan ayam, pencampuran bumbu
dengan ayam, proses pemanggangan, hingga
penyajian produk. Proses produksi yang
terstruktur memungkinkan restoran untuk
menjaga konsistensi rasa dan kualitas produk
yang dihasilkan.

Komponen terakhir dalam rantai pasok
adalah distribution. Pada tahap ini produk yang
telah selesai diproses didistribusikan kepada
konsumen secara langsung maupun melalui
mitra penjualan seperti reseller. Sistem
distribusi yang melibatkan pihak reseller
memungkinkan restoran untuk memperluas
jangkauan pasar serta meningkatkan potensi
penjualan produk.
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Secara keseluruhan, penerapan
manajemen rantai pasok pada restoran Dapoer
Widya menunjukkan adanya integrasi antara
aktivitas pengadaan bahan baku, pengelolaan
persediaan, proses produksi, serta distribusi
produk. Integrasi tersebut berperan penting
dalam mendukung kelancaran operasional
restoran sekaligus memastikan bahwa produk
yang dihasilkan dapat tersedia secara konsisten
bagi konsumen.

4.4 Evaluasi Penerapan Manajemen Rantai
Pasok

Penerapan manajemen rantai pasok pada
restoran Dapoer Widya menunjukkan adanya
upaya untuk menjaga efektivitas pengadaan
bahan baku serta kelancaran proses distribusi
produk. Hal tersebut dapat dilihat dari adanya
kerja sama dengan pemasok tetap, penerapan
sistem penyimpanan bahan baku menggunakan
metode first in first out, serta pemanfaatan
jaringan reseller dalam proses distribusi produk.

Pengelolaan rantai pasok yang terstruktur
memungkinkan restoran untuk menjaga
ketersediaan bahan baku yang dibutuhkan
dalam proses produksi serta meminimalkan
risiko terjadinya kekurangan bahan baku. Selain
itu, sistem distribusi yang melibatkan reseller
juga  memberikan  kontribusi  terhadap
peningkatan jangkauan pasar dan potensi
penjualan produk.

5. KESIMPULAN

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan, dapat disimpulkan bahwa penerapan
manajemen rantai pasok pada restoran Dapoer
Widya melibatkan beberapa komponen utama
yang saling terintegrasi, yaitu pemasok bahan
baku, proses pengadaan, pengelolaan
persediaan, proses produksi, serta distribusi
produk kepada konsumen. Setiap komponen
tersebut memiliki peran penting dalam
mendukung kelancaran operasional usaha
kuliner serta menjaga kualitas produk yang
dihasilkan.

Pengadaan bahan baku pada restoran
Dapoer Widya dilakukan melalui kerja sama
dengan pemasok yang mampu menyediakan
bahan baku ayam secara konsisten dan sesuai
dengan standar kualitas yang telah ditetapkan.
Proses pengadaan yang dilakukan secara
terencana memungkinkan restoran untuk
menjaga kontinuitas pasokan bahan baku yang
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dibutuhkan dalam proses produksi ayam betutu.
Selain itu, pengelolaan persediaan bahan baku
menerapkan metode first in first out yang
bertujuan untuk menjaga kesegaran bahan baku
serta meminimalkan risiko kerusakan bahan
akibat penyimpanan yang terlalu lama.

Pada tahap produksi, proses pengolahan ayam
betutu dilakukan melalui beberapa tahapan
yang terstruktur mulai dari pembuatan bumbu,
perebusan ayam, pencampuran bumbu,
pemanggangan, hingga penyajian produk.
Proses produksi yang sistematis memungkinkan
restoran untuk menjaga konsistensi rasa serta
kualitas produk yang dihasilkan. Selanjutnya
pada tahap distribusi, produk yang telah
diproses tidak hanya dijual secara langsung
kepada konsumen tetapi juga disalurkan
melalui mitra penjualan atau reseller sehingga
dapat memperluas jangkauan pasar.

Secara keseluruhan, penerapan
manajemen rantai pasok yang terstruktur pada
restoran Dapoer Widya mampu mendukung
efektivitas pengadaan bahan baku serta
kelancaran  proses  distribusi  produk.
Pengelolaan rantai pasok yang baik juga
berperan dalam menjaga ketersediaan produk
serta mendukung keberlanjutan operasional
usaha kuliner. Oleh karena itu, penguatan
koordinasi antara pemasok, pengelolaan
persediaan yang efisien, serta pengembangan
jaringan distribusi menjadi faktor penting
dalam meningkatkan kinerja rantai pasok pada
industri kuliner.
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