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ABSTRAK

Industri roti yang terus berkembang menuntut perusahaan memiliki sistem
pengadaan bahan baku yang efektif untuk mendukung kelancaran produksi.
Namun, pengelolaan pengadaan yang kurang optimal dapat menyebabkan
ketidaksesuaian jumlah persediaan dengan kebutuhan produksi dan menurunkan
efisiensi operasional. Permasalahan tersebut terjadi pada Nazwa Bakery yang
menghadapi kendala dalam perhitungan kebutuhan bahan baku serta tingginya
tingkat persediaan yang berpotensi menyebabkan penumpukan bahan baku di
gudang. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kondisi dan alur
sistem pengadaan bahan baku, menganalisis hubungan sebab-akibat antar variabel
dalam sistem pengadaan dan produksi, serta mengusulkan rekomendasi perbaikan
sistem pengadaan bahan baku dan produksi di Nazwa Bakery. Penelitian ini
menggunakan pendekatan sistem dinamis dengan membangun model Causal Loop
Diagram (CLD) dan Stock Flow Diagram (SFD). Model yang dibangun kemudian
diverifikasi, divalidasi, dan digunakan untuk mensimulasikan dua skenario
perbaikan, yaitu penerapan Reorder Point (ROP) dan stok minimum-maksimum.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa skenario penerapan Reorder Point dipilih
sebagai rekomendasi karena mampu menurunkan jumlah pembelian bahan baku
tepung dari 71.998-73.254 kg per tahun menjadi 62.223-65.186 kg per tahun serta
mengendalikan tingkat persediaan bahan baku tepung dari 642.457-646.963 kg
menjadi 620.463-630.778 kg tanpa mengganggu kebutuhan produksi roti. Dengan
demikian, penerapan Reorder Point dapat meningkatkan efisiensi sistem pengadaan
bahan baku dan mendukung kelancaran proses produksi di Nazwa Bakery.
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