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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Setelah diadakan penulisan, perhitungan dan observasi pada Rumah Makan Osin, 

penulis menyimpulkan sebagai berikut: 

1. Dari seluruh bahan baku yang dimiliki oleh Rumah Makan Osin, yang 

termasuk kedalam kategori strategic items  adalah daging B dan rumput laut. 

Kedua bahan baku tersebut termasuk kedalam kategori strategic items 

dikarenakan keuntungan Rumah Makan Osin akan menurun apabila bahan 

baku diatas tidak tersedia, sehingga permintaan konsumen tidak dapat 

dipenuhi oleh Rumah Makan Osin. Kedua bahan baku tersebut pun 

memiliki ketergantungan yang tinggi terhadap pemasok karena bahan baku 

diatas sulit didapat di pasaran, sehingga apabila pemasok tidak dapat 

memberikan bahan baku tersebut maka Rumah Makan akan kesulitan untuk 

mendapatkan kedua bahan baku tersebut di pasaran. 

2. Bahan baku daging B dan rumput laut dapat dikategorikan kedalam 

strategic items pun dikarenakan adanya kelangkaan kedua bahan baku 

tersebut dipasaran, hanya memiliki satu pemasok yang memberikan kedua 

bahan baku diatas, dan ditambah lagi kedua bahan baku tersebut memiliki 

tingkat ketahanan yang rendah.  

3. Dengan menggunakan metode EOQ pada periode penjualan tahun 2019 

dihasilkan pemesanan optimal untuk bahan baku daging B sebesar 26,78 

Kg. Lalu untuk bahan baku rumput laut didapat hasil perhitungan 

pemesanan optimal sebesar 5,78 Kg. 

4. Total biaya yang didapat dari hasil perhitungan menggunakan metode EOQ 

untuk bahan baku daging B sebesar Rp568.742,13. Lalu untuk bahan baku 

rumput laut didapat hasil perhitungan total biaya sebesar Rp332.437,97. 

5. Strategi yang dapat diterapkan oleh perusahaan untuk mengelola bahan 

baku yang termasuk kedalam kategori strategic items adalah dengan 

melakukan peramalan permintaan dengan menghitung safety stock dan ROP 

bahan baku tersebut. Safety stock yang dimiliki oleh daging B untuk 

weekdays dan weekend adalah 471 gram dan 492 gram, sedangkan untuk 
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rumput laut saat weekdays dan weekend adalah 512 gram dan 492 gram. 

ROP yang dimiliki oleh daging B untuk weekdays dan weekend adalah 8,402 

Kg dan 8,792 Kg, sedangkan untuk rumput laut saat weekdays dan weekend 

adalah 1,373 Kg dan 1,675 Kg. 

 

5.2. Saran 

1. Strategi yang dapat dilakukan oleh Rumah Makan Osin untuk mengelola 

bahan baku yang termasuk kedalam strategic items adalah dengan 

menyiapkan contingency plan seperti memiliki cadangan pemasok, 

sehingga saat pemasok yang biasa memasok bahan baku kepada kita tidak 

bisa memasok daging B dan rumput laut, kita bisa meminta pemasok lain 

untuk memasok daging B dan rumput laut dan permintaan konsumen dapat 

selalu terpenuhi. Hal ini dapat diwujudkan dengan adanya bantuan dari 

karyawan atau pihak keluarga yang ikut mencari pemasok lain yang 

menyediakan bahan baku daging B dan rumput laut dengan harga yang 

sesuai dengan ekspetasi Rumah Makan Osin. 

2. Rumah Makan Osin dapat menyewa karyawan khusus untuk mengelola 

manajemen bahan baku, sehingga pemilik maupun karyawan lain dapat 

fokus dengan job desk nya masing-masing. Sebagai contoh Rumah Makan 

Osin dapat mempekerjakan cucu nya yang merupakan penulis dari penilitian 

ini untuk melakukan manajemen bahan baku yang lebih baik dengan 

mengkategorisasikan bahan baku yang ada kedalam beberapa klasifikasi, 

sehingga manajemen bahan baku dapat berjalan dengan baik dan 

permintaan konsumen atas bahan baku daging B dan rumput laut dapat 

terpenuhi. 

3. Rumah Makan Osin harus mulai melakukan pencatatan yang lebih 

terstruktur didalam mencatat keluar masuk nya bahan baku setiap hari nya, 

sehingga akan lebih mudah melakukan peramalan permintaan untuk 

kedepannya, karena sampai saat ini Rumah Makan Osin belum memiliki 

pencatatan yang terstruktur, sebagai contoh permintaan harian dihitung 

melalui bon penjualan harian dan penulis harus mencatat ulang secara lebih 

struktural. 
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