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MOTTO

Pengendalian tanpa perencanaan adalah sia-sia dan perencanaan tanpa
pengendalian merupakan tindakan yang tidak efektif.1

Persediaan bahan baku dapat diminimumkan dengan mengadakan perencanaan
produksi yang lebih baik, serta organisasi bagian

produksi yang lebih efisien.2

1,2 Assauri, Sofjan. 2008. “Manajemen produksi dan operasi”. Jakarta: Lembaga
Penerbit Fakultas Ekonomi Universitas Indonesia.
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RINGKASAN

Strategi Persediaan Bahan Baku Produk Bumbu Masakan pada PT.

Ajinomoto-Mojokerto; Citra Mayangsari Susanto Putri, 100910202049; 2014:

165 halaman; Program Studi Ilmu Administrasi Bisnis; Jurusan Ilmu Administrasi

Fakultas Ilmu Sosial dan Ilmu Politik Universitas Jember.

Strategi persediaan bahan baku merupakan faktor esensial dalam

perusahaan karena sangat erat kaitannya dengan kegiatan peramalan dan

pengendalian bahan baku, baik dari segi kuantitas maupun kualitas. Pada PT.

Ajinomoto antara rencana dan aktualisasi terjadi perbedaan yang signifikan.

Dilihat dari pemasaran, hal ini mempunyai dampak positif, sedangkan jika kita

lihat dari segi pengadaan bahan baku hal ini menjadi permasalahan yang tidak

mudah untuk dipecahkan apalagi melihat sifat bahan bakunya yang musiman.

Selain fenomena tersebut, pada PT. Ajinomoto untuk media penyimpanan tets

tebu dan tepung tapioka terbatas, sedangkan untuk beet molasses terkendala pada

naik turunnya kurs mata uang. Jika hal ini tidak dikoordinasikan dengan baik akan

mengganggu proses produksi apalagi produk MSG (Monosodium Glutamate)

hanya diproduksi di pabrik Mojokerto saja. Penelitian ini bertujuan untuk

mendeskripsikan strategi persediaan bahan baku yang meliputi strategi peramalan

kuantitas bahan baku dan strategi pengendalian bahan baku produk bumbu

masakan yang diterapkan pada PT. Ajinomoto Mojokerto, baik dari segi kuantitas

bahan baku maupun kualitas bahan baku.

Jenis penelitian ini menggunakan tipe penelitian deskriptif yang

didasarkan pada paradigma kualitatif yang bertujuan untuk mendeskripsikan

strategi persediaan bahan baku yang meliputi strategi peramalan dan pengendalian

bahan  baku pada PT. Ajinomoto Indonesia. Lokasi penelitian adalah PT.

Ajinomoto Indonesia (Mojokerto Factory). Penentuan informan didasarkan

melalui metode snowball sampling, dimana informan ditentukan dengan beberapa

pertimbangan tertentu. Proses pengumpulan data dibagi menjadi 2 yaitu:
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pengumpulan data primer dan data sekunder. Pengumpulan data primer berupa

wawancara dan observasi kepada obyek penelitian. Sedangkan, pengumpulan data

sekunder berupa dokumentasi. Tahap analisis data menggunakan analisis domain

dan taksonomi yang berguna untuk memilah-milah dan memfokuskan data yang

dibutuhkan.

Hasil studi menunjukan bahwa strategi persediaan bahan baku yang

diterapkan pada PT. Ajinomoto Indonesia meliputi peramalan bahan baku yang

menggunakan metode variasi musiman, dimana rencana poroduksi satu tahun

dibagi ke dalam rencana produksi bulanan dan dibagi lagi ke dalam rencana

produksi harian dan pengendalian bahan baku PT. Ajinomoto mempunyai 2

strategi untuk segi kuantitas bahan baku menggunakan metode EOQ (Economic

Order Quantity) untuk MSG (Monosodium Glutamate) dan metode JIT (Just in

Time) untuk produk bumbu masakan dan dari segi kualitas menggunakan SOP

(Standar Operasional Prosedur) yang meliputi ISO 9001, ISO 14001, OHSAS

18001, ISO 22000, SNI (Standar Nasional Indonesia) dan AJIS (Ajinomoto Japan

Industry Standart). Dua metode tersebut dinilai sangat efektif digunakan karena

proses produksi berjalan dengan stabil dan kebutuhan pasar untuk produk bumbu

masakan dapat terpenuhi.

\
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