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BAB 5 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 
Simpulan yang diperoleh dari hasil pembahasan, yaitu: 

1. Penyebab dari persediaan kepiting tidak segar di Restoran Alam Sari adalah 

restoran tidak memiliki sistem pembelian bahan baku kepiting. Jumlah dan waktu 

pembelian didasarkan pada perkiraan pemilik atau manajer. 

2. Dampak yang terjadi dari persediaan kepiting tidak segar di Restoran Alam Sari 

adalah adanya keluhan konsumen mengenai sajian masakan yang menggunakan 

bahan baku kepiting. Sajian makanan yang berbahan baku kepiting di Restoran 

Alam Sari diantaranya kepiting lada hitam, kepiting saus tiram, kepiting saus 

padang, kepiting saus pedas, kepiting goreng tepung, dan kepiting goreng 

mentega. Restoran menerima keluhan dari konsumen yaitu daging kepiting yang 

tidak segar sehingga rasa kepiting menjadi tidak gurih. Terdapat pula keluhan 

konsumen yaitu sajian menu kepiting hanya terdiri dari cangkang saja, sedangkan 

daging kepiting tidak banyak ditemukan. 

3. Pembelian bahan baku kepiting di Restoran Alam Sari dilakukan pada kondisi 

kepiting dalam keadaan hidup dari supplier yang berlokasi di Cilamaya. Pihak 

restoran membeli kepiting dalam jumlah minimum 20 ekor dikarenakan jumlah 

tersebut merupakan persyaratan dari supplier untuk sekali pemesanan dan 

pengiriman. Supplier melakukan pengiriman bahan baku kepiting pada pagi hari 

sebelum jam operasional restoran pada pukul 08.00 pagi. Harga kepiting 

sepanjang tahun 2016 adalah Rp 25.000/ekor. 
4. Bahan baku kepiting dalam keadaan mentah disimpan di dalam freezer. Kepiting 

yang dapat dikatakan dalam keadaan segar adalah kepiting yang disimpan selama 

maksimal 4 hari di dalam freezer. Penyimpanan bahan baku kepiting dalam freezer 

disusun berdasarkan lamanya kepiting tersebut disimpan di dalam freezer. Kepiting 

yang disimpan di dalam freezer terbawah adalah kepiting yang baru dikirim oleh 

supplier.   

5. Sistem persediaan bahan baku kepiting yang selama ini dilakukan oleh restoran 

tidak memiliki sistem yang jelas. Jumlah dan waktu pembelian persediaan bahan 

baku kepiting ditentukan berdasarkan perkiraan pemilik dan manajer sehingga 
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kepiting disimpan di dalam freezer bahkan lebih dari waktu satu minggu. Kepiting 

tidak segar ini telah melewati 4 hari penyimpanan di dalam freezer dan tetap 

disajikan kepada konsumen. Terdapat 1.371 ekor kepiting tidak segar yang 

ditemukan di restoran dari bulan Januari 2016 sampai dengan April 2017. Biaya 

kerugian yang ditimbulkan dari jumlah kepiting tidak segar ini adalah sebesar Rp 

34.275.000. Namun, apabila restoran masih dapat mentolerir kondisi kepiting tidak 

segar tersebut, restoran tidak perlu memiliki biaya kerugian dari kepiting tidak segar 

yang sudah melewati 4 hari penyimpanan di dalam freezer. 

6. Sistem persediaan bahan baku kepiting menggunakan tabel MRP di Restoran 

Alam Sari yang diusulkan diolah berdasarkan jangka waktu pembelian yang tetap 

yaitu 4 hari. Sedangkan, jumlah pembelian kepiting adalah dengan menghitung 

jumlah permintaan untuk 4 hari kedepan. Metode yang digunakan adalah metode 

lot fot lot dengan memesan jumlah kepiting yang berdasarkan kebutuhan yang 

diperlukan. Bila jumlah permintaan kurang dari 20 ekor, maka pembelian dilakukan 

sebanyak 20 ekor berdasarkan jumlah syarat dari pemasok. Kepiting yang tidak 

segar berdasarkan usulan akan dibuang setelah melewati 4 hari penyimpanan dan 

tidak termasuk dalam total persediaan. Stok pengaman tidak dihitung dalam MRP 

usulan dikarenakan melihat waktu tenggang pemesanan adalah 1 hari. Terdapat 

237 ekor kepiting tidak segar berdasarkan usulan dari bulan Januari 2016 sampai 

dengan April 2017. Biaya kerugian yang ditimbulkan dari jumlah kepiting tidak 

segar ini adalah sebesar Rp 5.925.000. Apabila restoran melakukan sistem 

persediaan bahan baku kepiting berdasarkan usulan, maka restoran dapat 

menghemat biaya kerugian kepiting sebesar Rp28.350.000 untuk bulan Januari 

2016 sampai dengan April 2017. 

 

5.2 Saran 
Saran yang dapat diberikan kepada perusahaan, yaitu: 

1. Miliki pencatatan persediaan bahan baku yang lengkap seperti kartu stock setiap 

harinya agar setiap jumlah pesanan bahan baku, pembelian, penjualan, dan 

persediaan akhir dapat diketahui dengan jelas. 
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Gambar 5. 1 
Kartu Stock Harian 

 
2. Gunakan sistem pembelian dan penyimpanan bahan baku kepiting selama 4 hari 

agar kepiting selalu dalam kondisi segar. 

3. Tetap mempertahankan sistem pembelian dan penyimpanan bahan baku selama 

4 hari apabila permintaan menu kepiting mengalami kenaikan sebesar 10% sampai 

dengan 20%. 

4. Untuk jangka panjang, restoran dapat mempertimbangkan membeli kepiting dalam 

keadaan hidup dan tidak menyimpan di dalam freezer. Namun saran ini 

membutuhkan biaya yang banyak dikarenakan restoran harus mencari banyak 

informasi mengenai perawatan dan pengembang biakan kepiting. 

5. Kepiting yang tidak segar yang telah melewati 4 hari penyimpanan tidak harus 

selalu dibuang namun bisa dijadikan sebagai produk lain seperti dendeng kepiting, 

abon kepiting, dan cemilan kepiting. 
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