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ABSTRAK 

 

 Seiring dengan perkembangan dunia industri di Indonesia, diikuti 

persaingan bisnis yang semakin meningkat, para pelaku bisnis dituntut 

untuk meningkatkan efisiensi di segala bidang. Salah satu cara untuk 

mewujudkannya adalah dengan penerapan sistem perencanaan pengendalian 

persediaan dan proses produksi yang baik sehingga permintaan konsumen 

dapat terpenuhi tepat waktu. Berdasarkan hal ini, perencanaan produksi dan 

pengendalian persediaan yang biasa dinyatakan sebagai Production 

Planning and Inventory Control (PPIC) memegang salah satu peranan yang 

sangat penting. Sebuah perencanaan produksi akan berjalan dengan baik 

jika ditunjang dengan persediaan bahan baku dan bahan pembantu yang 

memadai. Bahan baku yang digunakan untuk membuat mi instan substitusi 

tepung ubi jalar adalah tepung terigu, tepung ubi jalar, air, larutan alkali, 

sedangkan bahan pembantu yang digunakan adalah garam NaCl dan minyak 

goreng. 

 Langkah-langkah pengawasan persediaan bahan mentah yang baik 

meliputi penentuan safety stock, titik pemesanan kembali (reorder point), 

jumlah pemesanan ekonomis (economic order quantity), frekuensi 

pembelian, jumlah persediaan maksimum, serta pelaksanaan administrasi 

gudang atau pencatatan bahan yang teratur. Jumlah minimum bahan setiap 

kali pemesanan kembali (ROP) secara umum adalah sekitar dua kali dari 

jumlah safety stock masing-masing bahan. Jumlah pembelian ekonomis 

setiap bahan berbeda dipengaruhi oleh jumlah pemakaian, harga bahan, dan 

biaya administrasi pemesanan. Persediaan maksimum suatu bahan 

ditentukan oleh jumlah safety stock dan jumlah pembelian ekonomis bahan 

tersebut. Bahan baku memiliki frekuensi pembelian tinggi, sedangkan bahan 

pembantu memiliki frekuensi pembelian rendah. 

 

Kata Kunci: mi instan, perencanaan produksi, pengawasan persediaan 
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ABSTRACT 

  

 Along to the development of industry in Indonesia, followed by the 

ever increasing business competition, businesses are required to improve 

efficiency in all areas. One of the ways to make it happen is by the 

application of inventory control planning system and production processes 

well so that consumer demand can be met on time. Based on this, 

production planning and inventory control which usually expressed as PPIC 

holds one of the very important role. A production planning will run 

properly if supported by the supply of raw materials are adequate. Raw 

materials used to make instant noodles substituted sweet potato flour is 

wheat flour, sweet potato flour, water, alkali solution, salt, and cooking oil. 

The steps for good control of raw materials inventory include the 

determination of safety stock, reorder point (ROP), economic order 

quantity, frequency of purchase, the maximum amount of inventory, 

warehouse administrative execution or a regularly recording of material. 

ROP generally is about two times the amount of safety stock for each 

material. Economical purchase amount of each different material is 

influenced by the amount of usage, material prices, and order administration 

fee. The maximum inventory of a material is determined by the amount of 

safety stock and the economic order quantity of such materials. The main 

material has a high purchase frequency, while the auxiliary material has a 

low frequency of purchase. 
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