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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dibahas pada Bab 4 mengenai penilaian 

terhadap ketiga pemasok daging Restoran Sangdan Korean BBQ, maka dapat 

diambil kesimpulan untuk menjawab rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu: 

1. Kriteria-kriteria penting yang digunakan untuk mengevaluasi ketiga 

pemasok daging di Restoran Sangdan Korean BBQ adalah biaya, 

kualitas, pelayanan, pengiriman, fleksibilitas, dan daya tanggap. 

Berdasarkan wawancara dengan pihak restoran dan perhitungan yang 

telah dilakukan menggunakan metode AHP, kriteria yang paling penting 

menurut manajer Restoran Sangdan Korean BBQ adalah daya tanggap 

karena memiliki bobot yang paling tinggi dibanding kriteria lainnya yaitu 

sebesar 0,397. Kriteria terpenting kedua adalah kualitas dengan bobot 

0,341, diikuti oleh kriteria biaya dengan bobot 0,120, kriteria fleksibilitas 

dengan bobot 0,081, kriteria pelayanan dengan bobot 0,035, dan 

pengiriman dengan bobot 0,027. 

2. Berdasarkan perhitungan yang telah dilakukan menggunakan metode 

AHP, “Pemasok 3” adalah pemasok yang paling unggul dibanding 

“Pemasok 1” dan “Pemasok 2” karena memiliki bobot penilaian tertinggi 

yaitu sebesar 0,399. “Pemasok 3” berkinerja paling baik pada kriteria 

biaya, kualitas, pelayanan, dan pengiriman. Berada pada posisi kedua 

yaitu “Pemasok 1” dengan bobot penilaian 0,311. “Pemasok 1” 

berkinerja paling baik pada kriteria fleksibilitas. Berada pada posisi 

ketiga yaitu “Pemasok 2” dengan bobot penilaian 0,290. “Pemasok 2” 

berkinerja paling baik pada kriteria daya tanggap. 

3. Melalui bobot penilaian antar pemasok pada sub-sub kriteria yang telah 

dilakukan, peneliti dapat menyimpulkan prioritas perbaikan apa saja yang 

perlu dilakukan oleh setiap pemasok. Perbaikan yang perlu dilakukan 

oleh “Pemasok 1” adalah terkait: (1) pemberian jaminan terhadap 

masalah, (2) pemberian diskon berdasarkan kuantitas pembelian, (3) 
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metode pembayaran (termin), dan (4) aroma daging. Perbaikan yang 

perlu dilakukan oleh “Pemasok 2” adalah terkait: (1) biaya pengiriman, 

(2) ketepatan waktu pengiriman, dan (3) konsistensi kualitas daging. 

Perbaikan yang perlu dilakukan oleh “Pemasok 3” adalah terkait: (1) 

harga produk, (2) kesegaran daging, dan (3) warna daging. 

5.2 Saran  

Saran yang dapat diberikan sehubungan dengan hasil penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Sebaiknya pihak manajemen Restoran Sangdan Korean BBQ melakukan 

penilaian terlebih dahulu sebelum memutuskan untuk membangun 

hubungan kerjasama dengan pemasok. Tidak hanya itu, evaluasi pemasok 

secara rutin pun perlu dilakukan untuk menghindari penurunan kinerja dari 

pemasok. Evaluasi tersebut dapat dilakukan dengan menjadikan kriteria 

serta sub kriteria yang ada dalam penelitian ini sebagai dasar untuk menilai 

setiap pemasok yang ada. Meskipun kriteria yang dinilai paling penting 

adalah kriteria daya tanggap, pihak restoran sebaiknya tetap 

memperhatikan semua kriteria yang ada. 

2. “Pemasok 3” adalah pemasok yang berkinerja paling baik dibanding kedua 

pemasok lainnya. Oleh karena itu, sebaiknya pihak Restoran Sangdan 

Korean BBQ mengelola hubungan yang baik dengan pemasok tersebut 

dan mempertahankannya. Namun demikian, dikarenakan perbedaan bobot 

akhir antar ketiga pemasok yang tidak terlalu signifikan, pihak restoran 

juga sebaiknya tetap mempertahankan hubungan yang baik dengan 

“Pemasok 1” dan “Pemasok 2” dan mengkomunikasi perbaikan apa yang 

sebaiknya masing-masing pemasok prioritaskan. 

3. Dengan melakukan evaluasi, pihak restoran dapat melihat setiap kelebihan 

dan kekurangan yang dimiliki oleh setiap pemasoknya. Hal ini akan 

membantu pihak restoran untuk dapat meningkatkan kinerjanya dalam 

melayani pelanggan. Jika diperlukan dapat dibuat program pengembangan 

pemasok bagi masing-masing pemasok, di sini Restoran Sangdan Korean 
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BBQ dapat bekerjasama dengan pemasok untuk mengembangkan kualitas 

bahan bakunya.  

4. Evaluasi ini juga sebaiknya dilakukan untuk pemasok-pemasok lainnya 

pada Restoran Sangdan Korean BBQ. Evaluasi dapat dilakukan secara 

berkala untuk menilai kinerja dari setiap pemasoknya. Hal ini dilakukan 

agar perusahaan dapat terus berkembang dengan terus melakukan 

perbaikan-perbaikan yang diperlukan dan dapat dengan cepat menangani 

masalah yang berpotensi merugikan perusahaan. 
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