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ABSTRACT

This research investigates the problems related to inventory losses due to the
spoilage of food ingredients at BOJA Eatery & Bar Bandung. The primary objective
IS to propose an optimized inventory management solution through the application
of the Economic Order Quantity (EOQ) method. The EOQ method is utilized to
determine the most efficient order quantity by calculating various costs associated
with inventory management, including ordering costs, carrying costs, safety stock,
and re — order points. The study involves a detailed comparison between the actual
inventory management practices at BOJA and the EOQ model's recommendations.
Data was collected through interviews with the General Manager and an analysis
of the existing inventory records. The findings reveal that BOJA currently lacks a
structured approach to inventory control, leading to inefficiencies and increased
costs. By implementing the EOQ method, BOJA Eatery & Bar Bandung can achieve
significant improvements in inventory management efficiency. The research
provides a comprehensive analysis of the potential benefits, including reduced
spoilage, optimized order quantities, and better overall inventory control. The study
concludes with recommendations for integrating EOQ into BOJA's inventory
management system to enhance operational efficiency and reduce costs.

Key Words: Economic Order Quantity, Groceries, Inventory Control.



ABSTRAK

Penelitian ini membahas masalah kerugian yang terkait dengan kerusakan bahan
baku makanan di BOJA Eatery & Bar Bandung. Tujuan utama penelitian ini adalah
untuk mengusulkan solusi manajemen persediaan yang optimal melalui penerapan
metode Economic Order Quantity (EOQ). Metode Economic Order Quantity
(EOQ) digunakan untuk menentukan jumlah pesanan yang paling efisien dengan
menghitung berbagai biaya yang terkait dengan manajemen persediaan, termasuk
biaya pemesanan (ordering cost), biaya penyimpanan (carrying cost), persediaan
pengaman (safety stock), dan titik pemesanan kembali (re — order points).
Penelitian ini melibatkan perbandingan mendetail antara praktik manajemen
persediaan aktual di BOJA dan rekomendasi perhitungan model EOQ. Data
dikumpulkan melalui wawancara dengan General Manager dan analisis catatan
atau data persediaan yang ada. Temuan menunjukkan bahwa BOJA Eatery & Bar
Bandung saat ini tidak memiliki pendekatan terstruktur untuk pengendalian
persediaan, yang mengakibatkan ketidakefisienan dan peningkatan biaya. Dengan
menerapkan metode EOQ, BOJA Eatery & Bar Bandung dapat mencapai
peningkatan signifikan dalam efisiensi manajemen persediaan. Penelitian ini
menyediakan analisis komprehensif tentang potensi manfaat, termasuk
pengurangan kerusakan, optimalisasi jumlah pesanan, dan pengendalian persediaan
yang lebih baik secara keseluruhan. Studi ini diakhiri dengan rekomendasi untuk
mengintegrasikan EOQ ke dalam sistem manajemen persediaan BOJA Eatery &
Bar Bandung guna meningkatkan efisiensi operasional dan mengurangi biaya.

Kata kunci: Economic Order Quantity (EOQ), Pengendalian Persediaan Bahan

Baku, Safety Stock.
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