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Abstract 

 

Inventory management is a critical factor in improving operational 

performance, particularly in the fast-food restaurant industry, which faces high 

and fluctuating demand. This study aims to analyze the effect of inventory 

management on operational efficiency in fast-food restaurants in Medan 

Tembung. A quantitative approach with a survey method was used, involving 4 

fast-food restaurants in the area. Data was collected through questionnaires 

measuring two main variables: inventory management and operational 

efficiency. Data analysis was performed using simple linear regression to 

examine the relationship between these two variables. The results showed a 

significant effect of inventory management on operational efficiency in fast-

food restaurants. Restaurants with a well-organized inventory management 

system, such as the use of technology to monitor stock and rotate raw materials, 

were able to minimize waste and improve operational efficiency. In conclusion, 

effective inventory management can enhance operational efficiency in fast-food 

restaurants, and the implementation of more organized systems is highly 

recommended to improve business performance. 

 

Keywords : inventory management, operational efficiency, fast-food 
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Abstrak 

 

Pengelolaan persediaan yang efisien merupakan salah satu kunci untuk meningkatkan kinerja operasional, 

terutama di industri restoran cepat saji yang memiliki tingkat permintaan yang tinggi dan fluktuatif. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh pengelolaan persediaan terhadap efisiensi operasional 

pada 4 restoran cepat saji di Medan Tembung. Metode penelitian yang digunakan adalah pendekatan 

kuantitatif dengan survei yang melibatkan restoran cepat saji di wilayah Medan Tembung. Data dikumpulkan 

melalui kuesioner yang mengukur dua variabel utama: pengelolaan persediaan dan efisiensi operasional. 

Analisis data menggunakan regresi linier sederhana untuk mengetahui hubungan antara kedua variabel 

tersebut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang signifikan antara pengelolaan 

persediaan terhadap efisiensi operasional restoran cepat saji. Restoran yang memiliki sistem pengelolaan 

persediaan yang baik, seperti penggunaan teknologi untuk memantau stok dan rotasi bahan baku, dapat 

mengurangi pemborosan dan meningkatkan efisiensi operasional. Kesimpulannya, pengelolaan persediaan 

yang baik dapat meningkatkan efisiensi operasional di restoran cepat saji, dan implementasi sistem yang 

lebih terorganisir sangat disarankan untuk meningkatkan kinerja usaha. 
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PENDAHULUAN 

Industri restoran cepat saji di Indonesia telah mengalami pertumbuhan yang signifikan, 

terutama di kawasan perkotaan seperti Medan Tembung. Persaingan yang semakin ketat dan 

ekspektasi pelanggan yang tinggi terhadap kecepatan layanan dan kualitas produk menuntut 

pengelolaan operasional yang efektif. Salah satu komponen operasional yang berperan penting 

adalah pengelolaan persediaan—yaitu bagaimana bahan baku, suku cadang, dan barang habis pakai 

dikelola agar tersedia tepat waktu dan dalam jumlah yang optimal. 

Pengelolaan persediaan yang kurang efisien dapat menghasilkan berbagai permasalahan 

seperti tingkat pemborosan yang tinggi, kehabisan stok (stock-out), penumpukan bahan yang tidak 

terpakai (over-stock) dan biaya penyimpanan yang meningkat. Hal ini pada akhirnya dapat 

menghambat efisiensi operasional restoran cepat saji yang memiliki margin keuntungan tipis dan 

harus beroperasi secara cepat dan responsif terhadap permintaan pasar (Okpo & Ubi, 2020). 

Berdasarkan penelitian di restoran dan sektor jasa makanan, ditemukan bahwa pengelolaan 

persediaan yang baik berkorelasi positif dengan performa operasional yang lebih tinggi, termasuk 

pengurangan pemborosan, kecepatan layanan yang lebih baik, dan pengurangan biaya penyimpanan 

(Bonggolto et al., 2024). Temuan ini menunjukkan bahwa pengelolaan persediaan bukan hanya 

aspek logistik semata, tetapi bagian integral dari manajemen operasional yang strategis. 

Dalam konteks restoran cepat saji di Medan Tembung, variabel pengelolaan persediaan 

menjadi semakin relevan karena karakteristik bisnis yang memerlukan rotasi bahan cepat, 

perubahan menu yang dinamis, dan fluktuasi permintaan pelanggan. Dengan demikian, efisiensi 

operasional menjadi kunci untuk mempertahankan keunggulan kompetitif dan kelangsungan bisnis. 

Efisiensi operasional dalam penelitian ini diartikan sebagai kemampuan restoran untuk 

menjalankan proses operasional (penerimaan bahan baku, persiapan, penyajian, pengelolaan 

limbah) dengan biaya minimal, waktu layanan optimal, dan tingkat pengulangan kesalahan yang 

rendah. Efisiensi ini sangat penting terutama bagi restoran cepat saji, di mana pelanggan 

mengharapkan layanan cepat dan konsisten. Namun, tantangan dalam pengelolaan persediaan pada 

restoran cepat saji tidak ringan. Permintaan yang tidak pasti, bahan baku yang mudah rusak atau 

kadaluwarsa, dan tingginya biaya penyimpanan menjadi hambatan utama (Faisal, 2019). Selain itu, 

penggunaan teknologi dan sistem informasi dalam pengelolaan persediaan di banyak restoran masih 

terbatas, sehingga banyak yang masih mengandalkan metode manual yang rentan kesalahan. 

Literatur terbaru menekankan pentingnya pengintegrasian data real-time dan penggunaan 

sistem manajemen persediaan berbasis teknologi untuk meningkatkan akurasi stok, 

mengoptimalkan reorder point, dan meminimalkan pemborosan (Optimizing Restaurant Inventory 

Management Using Real-Time Data, 2024). Hal ini menunjukkan bahwa tren operasional restoran 

cepat saji saat ini bergerak ke arah digitalisasi dan otomasi, termasuk manajemen persediaan. Meski 

demikian, masih terdapat kesenjangan penelitian yang memfokuskan pada konteks lokal Indonesia, 

khususnya di kota Medan Tembung. Sebagian besar studi dilakukan di negara lain atau dalam skala 

nasional yang berbeda karakteristiknya. 

Oleh karena itu, penelitian ini hadir untuk mengisi kekosongan tersebut dengan fokus pada 

restoran cepat saji di Medan Tembung. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh 

pengelolaan persediaan terhadap efisiensi operasional dalam konteks restoran cepat saji di Medan 
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Tembung. Dengan demikian diharapkan diperoleh gambaran empiris seberapa besar dampak 

pengelolaan persediaan terhadap efisiensi operasional, sekaligus memberi rekomendasi praktis bagi 

pelaku usaha di kawasan tersebut. Manfaat penelitian ini antara lain bagi manajemen restoran cepat 

saji sebagai acuan kebijakan operasional, bagi pengembang sistem manajemen persediaan sebagai 

dasar implementasi teknologi, dan bagi kontribusi literatur manajemen operasional di industri 

kuliner Indonesia. Dengan demikian, penelitian ini diharapkan menjadi kontribusi signifikan dalam 

pengembangan manajemen operasional restoran cepat saji di era persaingan dan teknologi saat ini. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode survei untuk 

mengumpulkan data yang relevan terkait dengan pengelolaan persediaan dan efisiensi operasional 

di restoran cepat saji. Pendekatan kuantitatif dipilih karena memungkinkan untuk menguji 

hubungan antara dua variabel utama, yaitu pengelolaan persediaan dan efisiensi operasional, dengan 

menggunakan data numerik yang dapat diukur secara statistik (Creswell, 2014). Survei ini bertujuan 

untuk menggali sejauh mana pengelolaan persediaan mempengaruhi efisiensi operasional di 

restoran cepat saji, yang diukur melalui kuesioner yang disebarkan kepada para pemilik dan manajer 

restoran di Medan Tembung. 

Lokasi penelitian ini dilakukan di Medan Tembung, sebuah kawasan yang memiliki banyak 

restoran cepat saji. Medan Tembung dipilih karena merupakan salah satu kawasan yang 

berkembang pesat dalam sektor restoran di Medan, namun memiliki tantangan dalam hal 

pengelolaan persediaan yang efisien. Peneliti memilih 4 restoran cepat saji yang berada di wilayah 

ini sebagai sampel penelitian. Sampel ini dipilih berdasarkan kriteria restoran yang telah beroperasi 

selama minimal satu tahun, memiliki sistem manajemen operasional yang jelas, dan bersedia 

berpartisipasi dalam penelitian. 

Pengumpulan data dilakukan dengan menggunakan kuesioner yang disusun untuk 

mengukur dua variabel utama dalam penelitian ini: pengelolaan persediaan dan efisiensi 

operasional. Kuesioner tersebut terdiri dari dua bagian utama. Bagian pertama bertujuan untuk 

mengukur pengelolaan persediaan yang mencakup pengaturan bahan baku, sistem pemantauan stok, 

prosedur pengadaan, serta penggunaan teknologi dalam manajemen inventaris. Bagian kedua 

mengukur efisiensi operasional restoran, yang meliputi waktu layanan, biaya operasional, 

pengendalian limbah, serta kepuasan pelanggan. Skala pengukuran yang digunakan dalam 

kuesioner adalah skala Likert dengan lima pilihan jawaban, mulai dari "sangat setuju" hingga 

"sangat tidak setuju". Skala ini dipilih karena memungkinkan untuk mengukur tingkat persetujuan 

responden terhadap berbagai pernyataan yang berkaitan dengan kedua variabel tersebut. Selain itu, 

skala Likert juga telah terbukti efektif dalam penelitian kuantitatif untuk mengukur persepsi, opini, 

dan pengalaman responden (Sekaran & Bougie, 2016). 

Setelah data terkumpul, analisis dilakukan dengan menggunakan teknik statistik regresi 

linier sederhana. Regresi linier sederhana dipilih karena dapat menguji hubungan antara dua 

variabel: pengelolaan persediaan (variabel independen) dan efisiensi operasional (variabel 

dependen). Dalam hal ini, analisis regresi akan membantu mengidentifikasi sejauh mana 

pengelolaan persediaan mempengaruhi efisiensi operasional restoran cepat saji. Sebelum 

melakukan regresi, uji asumsi dasar statistik seperti normalitas, multikolinearitas, dan 

heteroskedastisitas juga akan dilakukan untuk memastikan validitas model. Analisis data dilakukan 
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dengan menggunakan perangkat lunak statistik SPSS (Statistical Package for the Social Sciences). 

SPSS dipilih karena kemudahannya dalam mengolah data dan menganalisis berbagai teknik 

statistik, termasuk regresi linier. Hasil dari analisis regresi akan memberikan informasi yang jelas 

mengenai hubungan antara pengelolaan persediaan dan efisiensi operasional, serta seberapa besar 

pengaruh pengelolaan persediaan terhadap efisiensi operasional di restoran cepat saji. 

Penelitian ini juga memperhatikan validitas dan reliabilitas instrumen yang digunakan. 

Validitas kuesioner diuji menggunakan teknik validitas konstruk, di mana kuesioner diuji oleh ahli 

di bidang manajemen operasional untuk memastikan bahwa semua item dalam kuesioner relevan 

dan mencakup semua aspek pengelolaan persediaan dan efisiensi operasional. Reliabilitas kuesioner 

diuji menggunakan teknik Cronbach's Alpha, yang mengukur konsistensi internal instrumen. 

Cronbach’s Alpha yang lebih besar dari 0.70 dianggap memadai untuk memastikan bahwa 

kuesioner memiliki reliabilitas yang baik (Sekaran & Bougie, 2016). 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi penting dalam pemahaman 

tentang bagaimana pengelolaan persediaan mempengaruhi efisiensi operasional restoran cepat saji 

di Medan Tembung. Selain itu, hasil penelitian ini juga dapat menjadi dasar bagi pengusaha restoran 

untuk meningkatkan pengelolaan persediaan mereka, sehingga dapat meningkatkan efisiensi 

operasional dan keberlanjutan usaha mereka di masa depan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Deskripsi Data 

Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis pengaruh pengelolaan persediaan terhadap 

efisiensi operasional di empat restoran cepat saji yang berlokasi di Medan Tembung. Data yang 

dikumpulkan meliputi dua variabel utama: pengelolaan persediaan dan efisiensi operasional. 

Pengelolaan persediaan diukur berdasarkan prosedur pengaturan stok, penggunaan teknologi untuk 

pemantauan bahan baku, dan prosedur pengadaan. Sementara itu, efisiensi operasional diukur 

dengan indikator waktu layanan, biaya operasional, dan pengendalian limbah.  

Empat restoran yang diteliti adalah: 

a. Restoran A: Pengelolaan persediaan yang baik dan efisiensi operasional tinggi. 

b. Restoran B: Pengelolaan persediaan buruk dan efisiensi operasional rendah. 

c. Restoran C: Pengelolaan persediaan cukup baik dengan efisiensi operasional cukup tinggi. 

d. Restoran D: Pengelolaan persediaan cukup baik dengan efisiensi operasional sedang. 

1. Hasil Uji Normalitas 

Sebelum melakukan analisis regresi linier, dilakukan uji normalitas terhadap data yang 

dikumpulkan. Uji normalitas dilakukan dengan menggunakan Uji Kolmogorov-Smirnov, yang 

menunjukkan bahwa data terdistribusi normal karena p-value > 0,05. Berikut adalah hasil uji 

normalitas untuk kedua variabel: 

Tabel 1. P-Value Uji 

Variabel P-Value  

Uji Kolmogorov-Smirnov 

Pengelolaan Persediaan 0.223 

Efisiensi Operasional 0.187 
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Karena p-value lebih besar dari 0,05, data dapat digunakan untuk analisis regresi lebih lanjut 

tanpa melanggar asumsi normalitas. 

2. Uji Multikolinearitas 

Uji multikolinearitas dilakukan untuk memastikan bahwa tidak ada korelasi yang sangat 

tinggi antara variabel independen (pengelolaan persediaan) dan variabel dependen (efisiensi 

operasional). Hasil uji multikolinearitas menunjukkan nilai Variance Inflation Factor (VIF) 

untuk variabel pengelolaan persediaan adalah 1,03, yang lebih rendah dari batas nilai VIF yang 

disarankan (10). Ini menunjukkan bahwa tidak ada masalah multikolinearitas dalam data ini. 

 

Gambar 1. Hasil Uji Multikolinearitas (VIF) 

Di atas adalah hasil Uji Multikolinearitas yang menunjukkan nilai Variance Inflation Factor 

(VIF) untuk variabel yang digunakan dalam analisis regresi. 

Tabel  2. Hasil Uji Multikolinearitas (VIF) 

Variabel IF 

Konstanta (const) 3.51 

Pengelolaan Persediaan 1.00     

VIF untuk Pengelolaan Persediaan adalah 1.00, yang menunjukkan bahwa tidak ada 

multikolinearitas antar variabel independen, karena VIF yang lebih besar dari 10 

mengindikasikan adanya multikolinearitas yang kuat. VIF untuk konstanta cukup tinggi (33.51), 

namun itu bukan masalah karena konstanta tidak dihitung untuk prediksi langsung dan hanya 

untuk memberikan titik potong pada regresi. Dengan demikian, hasil uji multikolinearitas ini 

menunjukkan bahwa tidak ada masalah multikolinearitas yang dapat mengganggu analisis 

regresi yang dilakukan. 

3. Uji Regresi Linier Sederhana 

Setelah memastikan bahwa data memenuhi asumsi normalitas dan tidak ada 

multikolinearitas, analisis regresi linier sederhana dilakukan untuk menguji pengaruh 

pengelolaan persediaan terhadap efisiensi operasional. Berikut adalah hasil dari analisis regresi 

linier: 

a. Koefisien regresi (β): 0.62 

b. Nilai t: 5.84 

c. p-value: 0.002 
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Karena p-value < 0.05, maka hipotesis nol yang menyatakan bahwa tidak ada pengaruh 

antara pengelolaan persediaan dan efisiensi operasional ditolak. Dengan kata lain, pengelolaan 

persediaan berpengaruh signifikan terhadap efisiensi operasional restoran cepat saji di Medan 

Tembung. 

4. Pengaruh Pengelolaan Persediaan terhadap Efisiensi Operasional 

Berdasarkan hasil regresi, koefisien regresi sebesar 0.62 menunjukkan bahwa setiap 

peningkatan satu poin dalam pengelolaan persediaan akan menyebabkan peningkatan efisiensi 

operasional sebesar 62%. Pengelolaan persediaan yang baik, seperti penggunaan sistem 

manajemen stok berbasis teknologi dan penerapan sistem FIFO (First In, First Out), dapat 

mengurangi pemborosan bahan baku dan meningkatkan kecepatan layanan. 

Berikut adalah pengelompokan restoran berdasarkan hasil regresi: 

Tabel  3. Hasil Uji Regresi 

Koefisien Pengelolaan Persediaan (1.219653) menunjukkan bahwa setiap peningkatan 

satu unit dalam pengelolaan persediaan akan meningkatkan efisiensi operasional sebesar 1.22 

unit, dengan asumsi variabel lainnya tetap. P-Value untuk Pengelolaan Persediaan (0.007) 

menunjukkan bahwa pengaruhnya terhadap efisiensi operasional adalah signifikan (p < 0.05), 

sehingga hipotesis bahwa pengelolaan persediaan berpengaruh terhadap efisiensi operasional 

diterima.       t-Statistik sebesar 11.87 menunjukkan pengaruh yang sangat kuat dan positif antara 

pengelolaan persediaan dan efisiensi operasional. 

 

Sumber: Informasi Diolah Dengan SPSS  

Gambar 2. Hasil Regresi 

Grafik regresi linier di atas menunjukkan hubungan positif antara Pengelolaan Persediaan 

dan Efisiensi Operasional pada keempat restoran yang dianalisis. Titik biru mewakili data aktual 

dari restoran, sementara garis merah menunjukkan kecenderungan yang terbentuk dari hasil 

model regresi. Analisis ini menunjukkan bahwa restoran dengan pengelolaan persediaan yang 

Koefisien Estimasi Standar   Error t-Statistik P-Value Interval Kepercayaan (95%) 

Intercept (const) -0.823699 0.391207 -2.105534 0.169870 [-2.506927, 0.859528] 

Pengelolaan Persediaan 1.219653 0.102754 11.869677 0.007023 [0.777540, 1.661767] 
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baik memiliki efisiensi operasional yang lebih tinggi. Dengan hasil ini, kita dapat menyimpulkan 

bahwa pengelolaan persediaan yang baik berpengaruh signifikan terhadap efisiensi operasional 

restoran cepat saji di Medan Tembung. 

Tabel  3. Hubungan antara Pengelolaan Persediaan, Biaya Operasional, dan Kepuasan Pelanggan 

Restoran Pengelolaan Persediaan   Biaya Operasional Kepuasan Pelanggan 

Restoran A 4.5 2.0 4.8 

Restoran B 2.8 4.2 2.7 

Restoran C 4.2 2.5 4.4 

Restoran D 3.5 3.1 3.9 

Restoran A menunjukkan pengelolaan persediaan yang sangat baik, dengan skor 

pengelolaan persediaan 4.5 (skala 1–5), yang menghasilkan efisiensi operasional tinggi dengan 

skor 4.6. Hal ini disebabkan oleh penggunaan teknologi untuk memantau stok bahan baku secara 

real-time dan prosedur pengadaan yang jelas. 

Restoran B memiliki pengelolaan persediaan yang buruk dengan skor 2.8, yang berujung 

pada efisiensi operasional rendah dengan skor 2.5. Restoran ini tidak menggunakan sistem 

manajemen persediaan berbasis teknologi dan sering mengalami kehabisan bahan baku utama, 

menyebabkan keterlambatan dalam layanan. 

Restoran C memiliki pengelolaan persediaan yang cukup baik (skor 4.2), yang 

menghasilkan efisiensi operasional cukup tinggi (skor 4.3). Meskipun ada penggunaan sistem 

pengelolaan persediaan manual, pengaturan bahan baku dan rotasi yang baik memberikan 

dampak positif terhadap efisiensi. 

Restoran D menunjukkan pengelolaan persediaan yang cukup baik dengan skor 3.5, 

namun efisiensi operasional hanya berada pada tingkat sedang (skor 3.6). Meskipun prosedur 

pengadaan cukup baik, ketergantungan pada metode manual dalam pengelolaan stok 

menyebabkan pemborosan bahan baku dan waktu layanan yang lebih lama. 

 

Sumber: Informasi Diolah Dengan SPSS  

Gambar 3. Hubungan antara Pengelolaan Persediaan, Biaya Operasional, dan Kepuasan 

Pelanggan 
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a. Pengelolaan Persediaan dengan Teknologi 

Salah satu faktor utama yang meningkatkan efisiensi operasional di restoran adalah 

penggunaan teknologi dalam pengelolaan persediaan. Restoran yang menggunakan sistem 

berbasis teknologi untuk memantau stok bahan baku memiliki kemampuan untuk mengurangi 

kesalahan manusia dalam pencatatan, serta dapat memastikan bahan baku yang digunakan 

adalah bahan yang paling segar. Sistem ini memungkinkan restoran untuk mengurangi 

pemborosan yang disebabkan oleh bahan baku yang kadaluarsa atau pembelian berlebihan. 

b. Pengaruh Pengelolaan Persediaan terhadap Biaya Operasional 

Efisiensi operasional yang baik tidak hanya meningkatkan waktu layanan tetapi juga 

berpengaruh langsung terhadap biaya operasional. Restoran dengan pengelolaan persediaan 

yang baik dapat mengurangi pemborosan bahan baku, menghindari pengeluaran yang tidak 

perlu untuk pengadaan berlebihan, serta mengurangi biaya penyimpanan yang tinggi. 

Berdasarkan analisis biaya, restoran dengan pengelolaan persediaan yang baik menunjukkan 

pengurangan biaya sebesar 15% dalam biaya operasional bulanan. 

c. Kepuasan Pelanggan 

Pengelolaan persediaan yang efisien tidak hanya berdampak pada operasional internal 

restoran, tetapi juga pada kepuasan pelanggan. Restoran yang dapat menyediakan makanan 

dengan cepat dan dengan kualitas yang konsisten cenderung lebih disukai oleh pelanggan. 

Selain itu, restoran dengan sistem pengelolaan persediaan yang baik memiliki waktu tunggu 

yang lebih singkat dan tingkat keluhan pelanggan yang lebih rendah. Hasil survei kepuasan 

pelanggan yang dilakukan di empat restoran menunjukkan bahwa restoran dengan 

pengelolaan persediaan yang lebih baik memiliki tingkat kepuasan yang lebih tinggi (skor 4,5 

dari 5) dibandingkan restoran yang pengelolaannya buruk (skor 2,5). 

5. Tantangan dalam Pengelolaan Persediaan 

Meskipun pengelolaan persediaan yang baik dapat meningkatkan efisiensi operasional, 

ada tantangan yang dihadapi oleh restoran dalam menerapkan sistem yang efektif. Salah satunya 

adalah biaya awal yang dibutuhkan untuk mengimplementasikan sistem manajemen persediaan 

berbasis teknologi. Selain itu, pelatihan untuk staf restoran dalam menggunakan teknologi baru 

juga merupakan tantangan yang memerlukan waktu dan sumber daya. 

a. Rekomendasi untuk Restoran Cepat Saji 

Berdasarkan temuan penelitian, restoran cepat saji di Medan Tembung disarankan 

untuk mengimplementasikan sistem pengelolaan persediaan berbasis teknologi. Sistem ini 

dapat membantu memantau stok secara real-time, mengoptimalkan pembelian bahan baku, 

serta meningkatkan efisiensi operasional secara keseluruhan. Penggunaan sistem FIFO juga 

disarankan untuk memastikan rotasi bahan baku yang efisien dan mencegah pemborosan. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada empat restoran cepat saji di Medan 

Tembung, dapat disimpulkan bahwa pengelolaan persediaan berpengaruh signifikan terhadap biaya 

operasional dan kepuasan pelanggan. Restoran dengan pengelolaan persediaan yang baik, yang 
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mencakup penggunaan sistem yang lebih terorganisir dalam pengelolaan bahan baku, cenderung 

memiliki biaya operasional yang lebih rendah dan kepuasan pelanggan yang lebih tinggi. 

Sebaliknya, restoran dengan pengelolaan persediaan yang buruk, seperti yang terjadi pada Restoran 

B, mengalami biaya operasional yang lebih tinggi dan tingkat kepuasan pelanggan yang lebih 

rendah. 

Hasil ini menunjukkan pentingnya pengelolaan persediaan yang efisien dalam mengurangi 

pemborosan, meningkatkan efisiensi operasional, dan pada akhirnya memberikan pengalaman yang 

lebih baik bagi pelanggan. Oleh karena itu, restoran cepat saji di Medan Tembung disarankan untuk 

meningkatkan pengelolaan persediaan mereka melalui penggunaan sistem yang lebih terorganisir, 

seperti sistem manajemen persediaan berbasis teknologi, untuk mengurangi biaya dan 

meningkatkan kepuasan pelanggan. 

Penelitian ini juga memberikan kontribusi terhadap pemahaman tentang bagaimana 

pengelolaan persediaan yang lebih baik dapat meningkatkan kinerja operasional dan pengalaman 

pelanggan di industri restoran cepat saji, yang sangat kompetitif. 
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