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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan dan analisis pada bab sebelumnya 

peneleti mengkemukakan bahwa pengadaan yang dilakukan oleh Warung Ayam 

Bakar Pak Joedag saat ini adalah cukup baik. Dengan adanya fasilitas yang 

dimiliki saat ini cukup membantu proses pengadaan daging ayam siap bakar ke 

cabang-cabang yang dimiliki Warung Ayam Bakar Pak Joedag. Walaupun dapat 

dikatakan cukup baik, namun masih terdapat kesalahan fatal dalam standar dan 

prosedur yang saat ini diterapkan oleh Warung Ayam Bakar Pak Joedag. Dan 

hasil kesimpulan peneliti adalah sebagi berikut. 

1. Untuk memenuhi kebutuhan daging ayam bakar setiap cabang Warung Ayam 

Bakar  Pak Joedag memproduksi 100kg daging ayam mentah setiap harinya.  

Dan untuk menyalurkan daging ayam siap bakar ke masing-masing cabang 

Warung Ayam Bakar Pak Joedag menyediakan fasilitas transportasi dan 

tempat penyimpanan. Tempat penyimpanan yang dimiliki Warung Ayam 

Bakar Pak Joedag berjarak sangat jauh dari letak pusat produksi daging ayam. 

Untuk mengirim pesanan dari setiap cabang harus memakan waktu dan biaya 

yang lebih dengan „bolak-balik‟ menyimpan, mengambil, dan 

mennghantarkan daging ayam siap bakar. Sehingga membutuhkan waktu 

dalam rantai pasok daging ayam siap bakar ke masing-masing cabang.  
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Transportasi yang dimiliki saat ini juga memiliki fungsi yang terlalu 

kompleks, yaitu digunakan untuk menghantarkan pesanan cathering dan juga 

untuk menyalurkan daging ayam siap bakar ke 4 cabang, hal ini sangat 

berpengaruh terhadap reliabilitas pengiriman tepat waktu dan kemampuan 

merespon dalam waktu penyelesaian pesanan. Salah satu penyebab 

keterlambatan terjadi adalah karena fungsi transportasi yang terlalu kompleks. 

2. Peneliti melihat alur pemesanan daging ayam siap bakar tidak dilengkapi 

dengan form-form pemesanan sehingga kelengkapan data tidak terkelola 

dengan baik. Hal ini berpengaruh terhadap reliabilitas tingkat pemenuhan dan 

pemenuhan sempurna. Dalam perngukuran terjadi ketidaktepatan pengiriman 

berdasarkan jenis dan jumlah sebanyak 3 kali dalam waktu dua bulan. Hal ini 

disebabkan karena tidak adanya dokumen yang jelas dalam penerimaan 

pesanan dari setiap cabang. Setiap pesanan hanya dicatat secara manual oleh 

bagian supervisor atau bahkan hanya diingat saja, Hal tersebut menyebabkan 

data pesanan yang diterima tidak valid, karena apabila terjadi human error 

maka akan terjadi pula kesalahan dalam data pesanan setiap cabang. 

3. Berdasarkan pengukuran reliabilitas diperoleh hasil 90,27% pengiriman tepat 

waktu; 90,27% tingkat pemenuhan (fill rate) terpenuhi; dan 85% pesanan 

terpenuhi secara sempurna. Artinya masih terdapat kesalahan dan 

keterlambatan dalam penyediaan daging ayam siap bakar Warung Ayam 

Bakar Pak Joedag.  
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6.2 Saran 

Berdasarkan pembahasan diatas peneliti memberikan beberapa saran kepada 

Warung Ayam Bakar Pak Joedag yang dapat diterapkan pada perusahaan. 

1. Untuk mengatasi keterlambatan yang terjadi Warung Ayam Bakar Pak Joedag 

dapat mencari alternatif untuk tempat penyimpanan daging ayam siap bakar 

agar dekat dengan tempat produksinya saat ini. Perusahaan dapat 

memaksimalkan tempat beberapa ruang yang terdapat di pusat. Seperti 

membuat ruangan baru dengan sekat kayu yang pada lantai 2 dalam 

perusahaan. Melihat keadaaan lantai 2 yang tidak begitu sering digunakan 

konsumen untuk dine-in alangkah baiknya apabila dimanfaatkan sebagai 

tempat penyimpanan. Perusahaan juga dapat dengan menambah fasilitas 

transportasi pick-up atau sejenisnya agar penggunaan transportasi yang ada 

tidak terlalu kompleks. Penambahan alat transportasi akan membantu 

perusahaan akan memudahkan dalam pengiriman daging ayam siap bakar ke 

cabang saat ini. Dan untuk kedepan akan berguna bagi perusahaan dalam 

membuat cabang baru. 

2. Warung Ayam Bakar Pak Joedag harus membuat Standard Operation 

Product yang jelas. Supaya dapat diterapkan ke setiap cabang bagaimana 

seharusnya produk daging ayam siap bakar disimpan, dimasak dan disajikan 

kepada konsumen. Selain itu perusahaan juga harus mengolah data 

pemesanan setiap cabang dengan baik. Artinya perlu penyimpanan basis data 

agar tercatat dan tersimpan dengan baik oleh perusahaan.  
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