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Abstract: This study aims to analyze the supply chain management (SCM) planning at RM Geprek 

Aril, focusing on the management of raw materials, production processes, distribution, logistics, 

and supplier relationships. The research employed a qualitative approach with data collected 

through in-depth interviews, participatory observation, and document analysis. The results indicate 

that RM Geprek Aril has effectively implemented SCM to maintain product quality, reduce waste, 

and enhance customer satisfaction. However, several challenges were identified, including limited 

production capacity, dependency on a single supplier, and a manual stock monitoring system that 

requires improvement. Recommendations include implementing a digital inventory system, 

diversifying suppliers, adjusting production capacity, and strengthening evaluation procedures and 

internal communication. This study contributes to the development of supply chain management 

practices in the fast-food culinary sector. 
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Abstrak: Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perencanaan supply chain management 

(SCM) pada RM Geprek Aril, dengan fokus pada pengelolaan bahan baku, proses produksi, 

distribusi, logistik, serta hubungan dengan pemasok. Metode penelitian yang digunakan adalah 

kualitatif dengan teknik pengumpulan data melalui wawancara mendalam, observasi partisipatif, 

dan studi dokumentasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa RM Geprek Aril telah menerapkan 

SCM secara efektif dalam menjaga kualitas produk, mengurangi pemborosan, dan meningkatkan 

kepuasan pelanggan. Namun, terdapat beberapa kendala, seperti keterbatasan kapasitas produksi, 

ketergantungan pada pemasok tunggal, dan sistem pemantauan stok manual yang memerlukan 

perbaikan. Rekomendasi diberikan berupa penerapan sistem inventaris digital, diversifikasi 

pemasok, penyesuaian kapasitas produksi, serta penguatan prosedur evaluasi dan komunikasi 

internal. Penelitian ini memberikan kontribusi pada pengembangan manajemen rantai pasok di 

sektor kuliner cepat saji. 

Kata Kunci: Supply Chain Management, Perencanaan, Produksi, Distribusi, RM Geprek Aril 

 

PENDAHULUAN 

Supply chain management (SCM) merupakan salah satu aspek penting dalam operasional bisnis 
modern yang berperan strategis dalam memastikan kelancaran aliran barang, informasi, dan 

keuangan dari pemasok hingga konsumen akhir. Konsep ini tidak hanya mencakup manajemen 

persediaan dan logistik, tetapi juga integrasi antara berbagai pihak yang terlibat dalam rantai 
pasok, mulai dari produsen, distributor, hingga pengecer. Penerapan SCM yang efektif dapat 

meningkatkan efisiensi operasional, mengurangi biaya, serta meningkatkan kepuasan pelanggan. 
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Di era persaingan bisnis kuliner yang semakin ketat, perencanaan SCM menjadi faktor kunci untuk 

menjaga kelangsungan dan daya saing usaha (Ganesan, 2015). 

Restoran cepat saji, termasuk restoran ayam geprek seperti RM Geprek Aril, menghadapi tantangan 

unik dalam mengelola rantai pasok mereka. Permintaan konsumen yang fluktuatif, ketersediaan 

bahan baku segar, dan kebutuhan akan kecepatan pelayanan menjadi aspek krusial yang harus 
diperhatikan dalam perencanaan SCM. Ketidakmampuan mengelola rantai pasok secara optimal 

dapat berdampak langsung pada kualitas produk, waktu pelayanan, serta kepuasan pelanggan. 
Oleh karena itu, pemahaman mendalam mengenai strategi SCM yang diterapkan menjadi penting 

untuk memastikan semua proses berjalan secara efisien (Hulu et al., 2025). 

Perencanaan SCM pada restoran berbasis makanan cepat saji juga harus mempertimbangkan 
karakteristik bahan baku yang cepat rusak dan membutuhkan penanganan khusus. Bahan baku 

seperti ayam, sayuran, dan bumbu-bumbu memiliki masa simpan yang terbatas, sehingga 

perencanaan pasokan, penyimpanan, dan distribusi harus dilakukan secara cermat. 
Ketidaksesuaian dalam perencanaan pasokan dapat menyebabkan pemborosan, kekurangan stok, 

atau bahkan gangguan operasional yang memengaruhi pengalaman pelanggan secara keseluruhan. 
Hal ini menunjukkan bahwa SCM bukan sekadar pengaturan logistik, tetapi juga strategi 

manajemen yang menuntut perencanaan matang dan koordinasi yang baik (Herlingga, 2021). 

Selain itu, integrasi antara pemasok, restoran, dan pelanggan menjadi salah satu kunci sukses 
dalam perencanaan SCM. Hubungan yang harmonis dengan pemasok memastikan ketersediaan 

bahan baku berkualitas dan tepat waktu, sedangkan pemantauan stok dan penjadwalan produksi 
yang tepat memungkinkan restoran untuk merespons permintaan konsumen secara fleksibel. Peran 

teknologi informasi dalam mendukung integrasi ini juga sangat signifikan, karena sistem informasi 

yang baik dapat membantu memprediksi permintaan, memantau inventaris, dan memfasilitasi 

komunikasi yang efektif antara semua pihak yang terlibat (Rahman Ramadhan et al., 2025). 

Kendala yang sering muncul dalam implementasi SCM pada restoran cepat saji seperti RM Geprek 

Aril mencakup keterbatasan sumber daya, fluktuasi harga bahan baku, serta gangguan pada rantai 
pasok akibat faktor eksternal seperti cuaca atau perubahan kebijakan pemasok. Tantangan-

tantangan tersebut menuntut perencanaan yang adaptif dan mampu menyesuaikan strategi 
dengan kondisi pasar yang dinamis. Analisis mendalam terhadap perencanaan SCM yang 

diterapkan di restoran ini penting untuk mengidentifikasi kelemahan dan potensi perbaikan yang 

dapat meningkatkan kinerja operasional dan kepuasan pelanggan (Hendri & Subagyo, 2021). 

Penerapan SCM yang efektif juga berdampak pada efisiensi biaya operasional. Dengan perencanaan 

yang tepat, restoran dapat mengurangi pemborosan bahan baku, meminimalkan biaya 
penyimpanan, serta mempercepat proses distribusi dan produksi. Hal ini tidak hanya meningkatkan 

profitabilitas, tetapi juga memungkinkan restoran untuk menawarkan harga kompetitif kepada 

konsumen tanpa mengorbankan kualitas. Dengan demikian, SCM berperan sebagai elemen 

strategis yang memengaruhi keberhasilan jangka panjang usaha kuliner. 

Dalam konteks penelitian ini, fokus analisis diarahkan pada bagaimana RM Geprek Aril 

merencanakan dan mengelola rantai pasok mereka, mulai dari perencanaan bahan baku hingga 
penyajian produk kepada konsumen. Penelitian ini berupaya mengevaluasi efektivitas strategi SCM 

yang diterapkan, mengidentifikasi hambatan yang muncul, dan memberikan rekomendasi 
perbaikan berdasarkan hasil analisis. Dengan pendekatan ini, diharapkan dapat diperoleh 

gambaran menyeluruh mengenai manajemen rantai pasok di restoran ini dan bagaimana strategi 

tersebut berkontribusi pada kinerja operasional secara keseluruhan (Maret Wijaya et al., 2021). 

Akhirnya, pentingnya penelitian mengenai perencanaan SCM pada restoran cepat saji tidak hanya 

relevan untuk meningkatkan efisiensi internal, tetapi juga memberikan kontribusi pada 
pengembangan ilmu manajemen rantai pasok di sektor kuliner. Hasil penelitian dapat menjadi 

referensi bagi pelaku usaha lain dalam mer ancang strategi SCM yang lebih baik, adaptif terhadap 

perubahan pasar, dan mampu memenuhi harapan konsumen. Dengan demikian, penelitian ini 
memiliki nilai praktis sekaligus akademis, menjembatani teori manajemen rantai pasok dengan 

praktik nyata di lapangan, khususnya pada bisnis kuliner yang terus berkembang seperti RM Geprek 

Aril. 
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METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif untuk memperoleh pemahaman mendalam 

mengenai perencanaan dan pelaksanaan supply chain management (SCM) pada RM Geprek Aril. 

Pendekatan kualitatif dipilih karena fokus penelitian ini bukan pada pengukuran angka atau statistik 

semata, melainkan pada deskripsi, pemahaman, dan interpretasi terhadap proses, strategi, serta 

tantangan yang dihadapi dalam manajemen rantai pasok restoran. Dengan metode ini, peneliti 

dapat mengeksplorasi faktor-faktor yang memengaruhi kinerja SCM, interaksi antara pihak internal 

dan eksternal, serta keputusan operasional yang diambil dalam menghadapi fluktuasi permintaan 

dan ketersediaan bahan baku (Samping et al., 2021). 

Dalam pengumpulan data, penelitian ini menggunakan teknik wawancara mendalam, observasi 

partisipatif, dan studi dokumentasi terkait operasional RM Geprek Aril. Wawancara dilakukan 

dengan pemilik, manajer, staf operasional, serta pemasok bahan baku untuk memperoleh 

perspektif yang komprehensif mengenai rantai pasok. Observasi dilakukan langsung pada proses 

penerimaan, penyimpanan, dan pengolahan bahan baku hingga produk jadi disajikan kepada 

konsumen, sehingga peneliti dapat mencatat praktik nyata serta kendala yang muncul. Data 

tambahan diperoleh dari dokumen internal restoran, seperti catatan inventaris, jadwal pemesanan, 

dan laporan operasional. Seluruh data yang terkumpul dianalisis secara deskriptif kualitatif dengan 

cara mengelompokkan temuan berdasarkan tema, mengidentifikasi pola, serta menafsirkan 

hubungan antarvariabel dalam perencanaan dan implementasi SCM (Fasha et al., 2025). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Perencanaan Bahan Baku dan Pengelolaan Persediaan 

Perencanaan bahan baku merupakan tahap awal yang krusial dalam supply chain management di 

RM Geprek Aril. Perencanaan ini tidak hanya mencakup pemesanan bahan baku sesuai kebutuhan 

harian, mingguan, atau bulanan, tetapi juga mempertimbangkan fluktuasi permintaan konsumen 

yang dapat berubah sewaktu-waktu. RM Geprek Aril menghadapi tantangan terkait kestabilan 

pasokan ayam, sayuran segar, dan bumbu-bumbu yang menjadi komponen utama produk mereka. 

Untuk mengatasi tantangan ini, manajemen restoran menetapkan jadwal pemesanan yang 

disesuaikan dengan prediksi penjualan berdasarkan pengalaman historis dan tren konsumsi. Hal 

ini penting agar persediaan tetap optimal dan tidak terjadi kelebihan atau kekurangan stok yang 

dapat merugikan usaha (Husna et al., 2022). 

Selain itu, pengelolaan persediaan di RM Geprek Aril menekankan pada konsep first in, first out 

(FIFO) untuk memastikan kualitas bahan baku tetap terjaga. Dengan metode ini, bahan baku yang 

lebih dulu diterima akan digunakan lebih dahulu, sehingga risiko pembusukan atau kedaluwarsa 

dapat diminimalkan. Pengaturan suhu penyimpanan ayam dan sayuran menjadi perhatian utama 

karena bahan baku ini mudah rusak. Penerapan standar penyimpanan yang tepat juga membantu 

mengurangi pemborosan dan menjaga konsistensi kualitas produk yang disajikan kepada 

pelanggan. 

Proses perencanaan bahan baku juga melibatkan pemantauan stok secara real-time melalui catatan 

manual maupun sistem sederhana yang dimiliki restoran. Pemantauan ini memungkinkan 

manajemen untuk segera melakukan pemesanan tambahan ketika stok mulai menipis, sehingga 

operasi harian tetap berjalan lancar. Dalam praktiknya, koordinasi antara staf gudang dan staf 

dapur menjadi sangat penting agar semua pihak mengetahui persediaan yang tersedia dan rencana 

penggunaan bahan baku. Hal ini menunjukkan bahwa perencanaan bahan baku bukan kegiatan 

yang berdiri sendiri, tetapi terintegrasi dengan seluruh proses operasional restoran (Jamaludin, 

2022). 

RM Geprek Aril juga menghadapi tantangan terkait ketersediaan bahan baku dari pemasok. 

Beberapa bahan baku memiliki pemasok tunggal yang membuat restoran rentan terhadap 

gangguan pasokan. Untuk mengurangi risiko ini, manajemen mengembangkan beberapa alternatif 
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pemasok yang dapat dihubungi saat terjadi kendala. Strategi ini memastikan kontinuitas pasokan 

dan mengurangi risiko kekurangan bahan baku yang dapat mengganggu pelayanan kepada 

pelanggan. Keputusan memilih pemasok juga mempertimbangkan kualitas, harga, dan ketepatan 

waktu pengiriman untuk menjaga efisiensi rantai pasok (Pingkan Lasmaria S et al., 2025). 

Dalam konteks SCM, perencanaan bahan baku tidak hanya berkaitan dengan jumlah dan waktu 

pemesanan, tetapi juga analisis biaya dan efisiensi. Manajemen RM Geprek Aril melakukan evaluasi 

rutin terhadap biaya pembelian bahan baku, biaya penyimpanan, serta kerugian akibat bahan yang 

tidak terpakai atau rusak. Evaluasi ini membantu restoran menyeimbangkan antara ketersediaan 

bahan baku yang cukup dan pengeluaran yang efisien. Dengan demikian, perencanaan bahan baku 

menjadi strategi yang mendukung stabilitas operasional sekaligus profitabilitas usaha (Arifinanda 

& Wahyuni, 2022). 

Selain itu, prediksi kebutuhan bahan baku juga didasarkan pada analisis pola penjualan harian, 

mingguan, dan musiman. Misalnya, pada periode tertentu seperti akhir pekan atau hari libur, 

permintaan ayam geprek cenderung meningkat, sehingga restoran harus menyesuaikan jumlah 

pemesanan bahan baku. Strategi ini membantu mencegah kekurangan stok yang dapat 

menurunkan kepuasan pelanggan dan berpotensi merusak reputasi restoran. Analisis data historis 

juga digunakan untuk mengidentifikasi tren permintaan jangka panjang, sehingga perencanaan 

dapat lebih akurat dan tepat sasaran. 

Pengelolaan persediaan bahan baku di RM Geprek Aril juga melibatkan pengawasan kualitas secara 

berkala. Setiap bahan baku yang diterima dari pemasok diperiksa mulai dari kesegaran ayam, 

kualitas sayuran, hingga keaslian bumbu. Hal ini menjadi bagian dari upaya menjaga standar 

kualitas produk yang konsisten. Penanganan bahan baku dengan prosedur yang tepat juga 

mengurangi risiko kontaminasi dan pemborosan, sekaligus meningkatkan efisiensi operasional 

karena bahan yang diterima siap digunakan tanpa membutuhkan penyesuaian tambahan 

(Payangan et al., 2023). 

Keseluruhan proses perencanaan bahan baku dan pengelolaan persediaan di RM Geprek Aril 

menunjukkan bahwa SCM bukan hanya tentang pemesanan dan penyimpanan, tetapi melibatkan 

koordinasi, pengawasan kualitas, prediksi permintaan, dan analisis biaya. Integrasi semua aspek 

ini memungkinkan restoran untuk mempertahankan ketersediaan bahan baku yang cukup, 

menjaga kualitas produk, mengurangi pemborosan, serta memastikan pelayanan yang cepat dan 

memuaskan bagi pelanggan. Dengan demikian, perencanaan bahan baku dan pengelolaan 

persediaan menjadi fondasi utama bagi keberhasilan implementasi SCM di restoran ini. 

2. Pengelolaan Produksi dan Proses Operasional 

Pengelolaan produksi dan proses operasional di RM Geprek Aril menjadi tahap penting dalam 

implementasi supply chain management (SCM) karena berkaitan langsung dengan efisiensi 

penyajian produk dan kepuasan pelanggan. Proses produksi harus direncanakan sedemikian rupa 

sehingga bahan baku yang telah tersedia dapat diolah menjadi produk akhir dengan kualitas 

konsisten dan waktu yang tepat. Dalam praktiknya, restoran ini menerapkan sistem produksi semi-

otomatis, di mana sebagian proses dilakukan manual oleh staf dapur dan sebagian lagi dibantu 

dengan alat masak modern untuk menjaga kecepatan serta standarisasi produk (Mahendra et al., 

2023). 

Salah satu aspek yang menjadi fokus adalah penjadwalan produksi. RM Geprek Aril melakukan 

penjadwalan harian berdasarkan prediksi jumlah pelanggan dan stok bahan baku yang tersedia. 

Penjadwalan ini mencakup beberapa tahapan, mulai dari persiapan bahan baku, pengolahan ayam, 

penyusunan bumbu, hingga tahap pengemasan dan penyajian. Penjadwalan yang baik membantu 

mengurangi waktu tunggu pelanggan dan meminimalkan kelebihan produksi yang berpotensi 

menimbulkan pemborosan (Syifa Tanjung et al., 2025). 

Selain itu, koordinasi antar-staf menjadi faktor penting dalam memastikan aliran proses produksi 

berjalan lancar. Setiap staf dapur memiliki tugas spesifik, mulai dari pengolahan ayam, pengaturan 

bumbu, hingga pengepakan pesanan. Koordinasi ini didukung dengan sistem komunikasi internal 
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yang memastikan semua pihak mengetahui jumlah pesanan, status persiapan, dan estimasi waktu 

penyajian. Dengan pendekatan ini, RM Geprek Aril mampu menyeimbangkan kecepatan layanan 

dengan kualitas produk yang tetap konsisten (Harahap et al., 2024). 

Dalam pengelolaan operasional, manajemen restoran juga memperhatikan standar kebersihan dan 

keamanan pangan. Prosedur kebersihan diterapkan secara ketat, mulai dari pencucian bahan baku, 

penggunaan peralatan masak yang higienis, hingga pengemasan makanan. Standar operasional ini 

tidak hanya menjaga kualitas produk, tetapi juga membangun kepercayaan pelanggan terhadap 

keamanan makanan. Proses pengawasan dilakukan secara berkala oleh manajer operasional untuk 

memastikan semua prosedur diikuti dengan konsisten (Sastradipraja et al., 2025). 

Untuk memudahkan pemantauan dan evaluasi operasional, beberapa aspek dapat dirangkum 

dalam bentuk tabel sebagai berikut: 

Tabel 1 Pemantauan dan evaluasi Operasional 

Tahap Produksi Aktivitas Utama Pihak 

Terlibat 

Tujuan Utama Catatan Khusus 

Persiapan 

Bahan Baku 

Pencucian ayam, 

pemotongan, persiapan 

bumbu 

Staf 

Dapur 

Menjamin kualitas 

bahan baku 

Periksa 

kesegaran 

bahan baku 

Pengolahan 

Ayam 

Penggorengan ayam 

sesuai standar 

Staf 

Dapur 

Memastikan ayam 

matang sempurna 

Gunakan 

minyak bersih 

Penyusunan 

Bumbu 

Penaburan dan 

pencampuran bumbu 

Staf 

Dapur 

Konsistensi rasa 

produk 

Standar 

takaran 

digunakan 

Pengemasan & 

Penyajian 

Pengepakan dan 

penyajian ke pelanggan 

Staf 

Dapur & 

Kasir 

Waktu penyajian 

cepat dan rapi 

Periksa kualitas 

kemasan 

Sumber: Data Diolah, 2025 

Selain penjadwalan dan prosedur, RM Geprek Aril juga menerapkan strategi just-in-time dalam 

proses produksi. Bahan baku yang sudah disiapkan tidak diproduksi dalam jumlah berlebih, 

sehingga mengurangi risiko kelebihan stok produk yang tidak terjual. Strategi ini memerlukan 

koordinasi yang baik antara staf dapur dan bagian pengadaan bahan baku agar produksi dapat 

dilakukan sesuai kebutuhan aktual pelanggan (Ardianti et al., 2024). 

Pemantauan kualitas produk dilakukan di setiap tahap produksi. Misalnya, ayam yang digoreng 

diperiksa tingkat kematangan dan keseragaman ukuran, sementara bumbu diuji rasa sebelum 

dicampurkan. Evaluasi dilakukan secara rutin untuk memastikan setiap porsi makanan yang 

disajikan memenuhi standar restoran. Proses ini menunjukkan bahwa manajemen produksi bukan 

sekadar mengolah bahan baku, tetapi juga menekankan kontrol kualitas yang konsisten dan 

berkelanjutan (Vol, 2025). 

Terakhir, pengelolaan operasional juga memperhatikan aspek efisiensi biaya. Dengan perencanaan 

produksi yang tepat, RM Geprek Aril mampu mengurangi pemborosan bahan baku, mengefisienkan 

penggunaan energi, dan memaksimalkan produktivitas staf dapur. Efisiensi ini berdampak langsung 

pada profitabilitas dan kemampuan restoran untuk menawarkan harga kompetitif, sambil tetap 

mempertahankan kualitas produk yang tinggi. Dengan integrasi perencanaan produksi dan 

manajemen operasional, RM Geprek Aril mampu menerapkan SCM secara efektif dan adaptif 

terhadap permintaan pasar (Wisnujati et al., 2024). 
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3. Distribusi, Logistik, dan Hubungan dengan Pemasok 

Distribusi dan logistik merupakan komponen penting dalam supply chain management RM Geprek 

Aril karena memastikan bahan baku yang dibutuhkan tersedia tepat waktu dan produk akhir sampai 

ke konsumen dengan kualitas yang terjaga. Proses logistik dimulai dari koordinasi dengan pemasok 

bahan baku, pengaturan transportasi, hingga penyimpanan sementara di restoran. Efektivitas 

distribusi ini sangat memengaruhi kontinuitas operasional dan kepuasan pelanggan, terutama 

karena RM Geprek Aril beroperasi dalam skala cepat saji, di mana keterlambatan pasokan dapat 

mengganggu proses produksi (Setiawan & Djazuli, 2024). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 Alur Rantai Pasok Bahan Baku RM Geprek Aril 
Sumber: Data Diolah, 2025 

 

Manajemen logistik RM Geprek Aril menerapkan strategi pengiriman yang efisien dan tepat waktu. 

Pemasok bahan baku biasanya dijadwalkan mengirimkan ayam dan sayuran segar secara berkala 

sesuai dengan prediksi permintaan. Pengaturan waktu pengiriman mempertimbangkan jarak, 

kondisi transportasi, serta kapasitas penyimpanan restoran. Dengan cara ini, bahan baku selalu 

tersedia dalam jumlah optimal tanpa menimbulkan pemborosan akibat stok berlebih. 

Selain itu, hubungan dengan pemasok menjadi salah satu faktor kritis dalam menjaga kelancaran 

rantai pasok. RM Geprek Aril menjalin komunikasi rutin dengan pemasok untuk memastikan 

kualitas bahan baku tetap konsisten, mengetahui potensi keterlambatan pengiriman, dan 

memperoleh informasi terkait harga atau ketersediaan stok. Hubungan yang baik ini tidak hanya 

mengurangi risiko gangguan pasokan tetapi juga memungkinkan restoran untuk menegosiasikan 

harga yang lebih kompetitif. 

Dalam praktiknya, beberapa aspek distribusi dan logistik dapat diringkas dalam bentuk poin atau 

tabel sebagai berikut: 

Tabel 2 Ringkasan Distribusi dan Logistik RM Geprek Aril 

Aspek Kegiatan Utama Tujuan Utama Catatan Khusus 

Pengaturan 

Jadwal 

Pengiriman 

Koordinasi dengan pemasok 

untuk pengiriman bahan 

baku 

Ketersediaan bahan 

baku tepat waktu 

Penyesuaian 

berdasarkan 

permintaan 
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Transportasi Pengiriman bahan baku 

menggunakan kendaraan 

sesuai kapasitas 

Meminimalkan 

keterlambatan 

pasokan 

Pantau kondisi 

kendaraan 

Penyimpanan 

Bahan Baku 

Penyimpanan di gudang 

atau kulkas restoran 

Menjaga kualitas 

bahan baku 

Kontrol suhu dan 

kebersihan 

Hubungan dengan 

Pemasok 

Komunikasi rutin terkait 

kualitas, harga, dan stok 

Mengurangi risiko 

gangguan pasokan 

Negosiasi harga 

dan alternatif 

pemasok 

Sumber: Data Diolah, 2025 

 

Manajemen RM Geprek Aril juga menerapkan pemantauan stok secara berkala untuk mendukung 

efisiensi logistik. Staf restoran memeriksa tingkat persediaan harian, memperkirakan kebutuhan 

untuk beberapa hari ke depan, dan melakukan pemesanan ulang jika diperlukan. Dengan sistem 

pemantauan yang baik, restoran dapat merespons perubahan permintaan konsumen secara 

fleksibel dan meminimalkan risiko kehabisan bahan baku (Wistin & Alamsjah, 2024). 

Hubungan jangka panjang dengan pemasok juga memungkinkan RM Geprek Aril memperoleh 

keuntungan strategis. Misalnya, beberapa pemasok menyediakan bahan baku berkualitas premium 

dengan harga stabil karena adanya kontrak kerja sama jangka panjang. Hal ini membantu restoran 

mengendalikan biaya operasional sekaligus menjaga kualitas produk yang konsisten. Strategi 

hubungan ini menunjukkan bahwa SCM tidak hanya tentang logistik fisik, tetapi juga melibatkan 

manajemen relasi dengan pihak eksternal. 

Selain itu, koordinasi distribusi internal di restoran juga menjadi perhatian. Setiap bahan baku yang 

diterima dicatat, disimpan sesuai kategori, dan ditempatkan dalam lokasi yang mudah diakses 

untuk produksi harian. Prosedur ini memastikan aliran bahan baku dari penerimaan hingga 

penggunaan di dapur berjalan lancar, mengurangi risiko kesalahan atau kehilangan stok. 

Pengaturan internal ini merupakan bagian dari implementasi SCM yang terintegrasi dan efisien 

(Lutpiah & Nafisal Hakim, 2025). 

Terakhir, RM Geprek Aril juga memanfaatkan data historis dan prediksi permintaan untuk 

mengoptimalkan distribusi dan logistik. Analisis ini membantu restoran menentukan frekuensi 

pengiriman, jumlah bahan baku yang dibutuhkan, dan cadangan keamanan yang harus disiapkan. 

Dengan pendekatan ini, restoran mampu menjaga kontinuitas operasional, meminimalkan biaya 

logistik, serta memastikan kepuasan pelanggan tetap terjaga. Strategi distribusi dan logistik yang 

terencana dengan baik menunjukkan implementasi SCM secara menyeluruh dan adaptif terhadap 

kebutuhan operasional sehari-hari. 

4. Evaluasi Kinerja SCM dan Rekomendasi Perbaikan 

Evaluasi kinerja supply chain management (SCM) di RM Geprek Aril dilakukan untuk menilai sejauh 

mana perencanaan bahan baku, produksi, distribusi, dan hubungan dengan pemasok berjalan 

secara efektif. Proses evaluasi ini penting untuk mengetahui kelemahan dan potensi perbaikan 

yang dapat meningkatkan efisiensi operasional, menekan biaya, serta meningkatkan kepuasan 

pelanggan. Penilaian dilakukan melalui pengamatan langsung, analisis dokumen operasional, serta 

wawancara dengan manajemen, staf dapur, dan pemasok (Anggraini et al., 2025). 

Berdasarkan hasil observasi, beberapa aspek menunjukkan kinerja yang cukup baik, terutama 

dalam hal pengelolaan persediaan dan pengawasan kualitas produk. Penggunaan metode first in, 

first out (FIFO) pada penyimpanan bahan baku dan kontrol kualitas di setiap tahap produksi 

berhasil menjaga konsistensi produk. Namun, terdapat beberapa kendala yang diungkapkan oleh 

pihak restoran. Pemilik RM Geprek Aril menjelaskan bahwa “kadang stok ayam dari pemasok utama 

terlambat datang, jadi kita harus menghubungi pemasok cadangan agar produksi tidak terganggu.” 
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Hal ini menunjukkan bahwa ketergantungan pada pemasok tunggal masih menjadi risiko yang 

perlu diantisipasi. 

Selain itu, manajer restoran menyampaikan bahwa sistem pemantauan stok bahan baku masih 

sebagian besar manual. “Kita masih mengandalkan catatan manual untuk memantau stok bumbu, 

sehingga terkadang ada bahan yang hampir habis tapi baru ketahuan di dapur,” ujarnya. Kondisi 

ini menimbulkan tantangan dalam menjaga kontinuitas operasional, terutama saat permintaan 

meningkat secara tiba-tiba. Bahkan staf dapur mengungkapkan bahwa “penjadwalan produksi 

sudah cukup baik, tetapi pada akhir pekan jumlah pesanan meningkat drastis dan kadang membuat 

tim kewalahan,” yang menekankan perlunya penyesuaian kapasitas produksi. 

Dari hasil evaluasi tersebut, dapat disimpulkan bahwa ketersediaan bahan baku cukup memadai 

untuk permintaan harian, namun rawan terhadap gangguan dari pemasok tunggal. Sistem 

pencatatan stok yang masih manual membutuhkan pengawasan ekstra agar tidak terjadi 

kekurangan atau pemborosan bahan. Proses produksi berjalan efisien dengan standar kualitas yang 

konsisten, tetapi kapasitas terbatas pada saat permintaan tinggi. Distribusi internal bahan baku 

dan pengaturan logistik relatif baik, namun integrasi dengan sistem informasi untuk prediksi 

kebutuhan masih perlu ditingkatkan. 

Berdasarkan temuan tersebut, beberapa rekomendasi perbaikan disarankan untuk meningkatkan 

efektivitas SCM di RM Geprek Aril. Pertama, penerapan sistem manajemen inventaris berbasis 

digital akan mempermudah pemantauan stok bahan baku secara real-time dan mengurangi risiko 

kekurangan atau pemborosan. Kedua, menjalin kontrak kerja sama jangka panjang dengan 

beberapa pemasok alternatif dapat mengurangi risiko keterlambatan pasokan. Ketiga, penyesuaian 

jadwal produksi dan kapasitas staf dapur, terutama pada periode permintaan tinggi, akan 

membantu menjaga kelancaran operasional (Azhari et al., 2025). 

Selain itu, pengembangan prosedur evaluasi rutin dan pelatihan staf di setiap tahap produksi serta 

logistik akan meningkatkan efisiensi dan konsistensi operasional. Peningkatan komunikasi internal 

antara bagian produksi, gudang, dan manajemen juga menjadi faktor kunci agar setiap perubahan 

dalam permintaan atau ketersediaan bahan baku dapat direspon secara cepat. Dengan menerapkan 

strategi-strategi tersebut, RM Geprek Aril diharapkan dapat meningkatkan kinerja SCM secara 

menyeluruh, menjaga kualitas produk, meningkatkan kepuasan pelanggan, dan mendukung 

profitabilitas jangka Panjang (Aflah et al., 2025). 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis terhadap perencanaan supply chain management (SCM) 

di RM Geprek Aril, dapat disimpulkan bahwa penerapan SCM telah memberikan kontribusi positif 
terhadap kelancaran operasional restoran, terutama dalam pengelolaan bahan baku, proses 

produksi, distribusi, dan hubungan dengan pemasok. Perencanaan bahan baku yang 

memperhatikan prediksi permintaan dan prinsip first in, first out (FIFO) berhasil menjaga kualitas 
produk dan mengurangi pemborosan. Proses produksi terstruktur dengan standar kualitas yang 

konsisten, meskipun kapasitas terbatas saat permintaan meningkat. Distribusi dan logistik berjalan 
cukup efisien, didukung koordinasi internal dan hubungan dengan pemasok, meskipun masih 

terdapat risiko keterlambatan pasokan dari pemasok tunggal. Evaluasi kinerja menunjukkan bahwa 

kendala utama terkait sistem pemantauan stok manual, kapasitas produksi, dan fluktuasi pasokan, 
namun secara keseluruhan SCM telah meningkatkan efisiensi operasional, konsistensi produk, serta 

kepuasan pelanggan. 

 

SARAN 

Berdasarkan temuan penelitian, beberapa saran dapat diberikan untuk meningkatkan efektivitas 
SCM di RM Geprek Aril. Pertama, penerapan sistem manajemen inventaris berbasis digital akan 

membantu memantau stok bahan baku secara real-time dan mengurangi risiko kekurangan atau 

pemborosan. Kedua, menjalin kerja sama jangka panjang dengan beberapa pemasok alternatif 
dapat meminimalkan risiko keterlambatan pasokan dan menjaga kontinuitas operasional. Ketiga, 

penyesuaian kapasitas produksi dan jadwal staf dapur, terutama pada periode permintaan tinggi, 
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diperlukan agar proses produksi tetap lancar. Keempat, pengembangan prosedur evaluasi rutin, 

pelatihan staf, dan peningkatan komunikasi internal antar bagian produksi, gudang, dan 
manajemen akan memperkuat koordinasi, meningkatkan efisiensi operasional, serta memastikan 

kualitas produk dan pelayanan tetap optimal. Dengan menerapkan saran-saran tersebut, RM 

Geprek Aril diharapkan dapat mengoptimalkan SCM secara menyeluruh dan meningkatkan daya 

saing bisnis di pasar kuliner. 
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