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BAB 6 

KESIMPULAN 

Permintaan yang tidak dapat dipastikan jumlahnya selama masa pandemi 

menjadi alasan meningkatnya jumlah daging yang tidak memenuhi standar. 

Upaya sementara dari pemilik restoran untuk mengurangi jumlah daging yang 

dilakukan dengan melakukan pemesanan daging lebih sedikit sehingga 

permintaan yang tidak terpenuhi juga sering terjadi.  

Pada penelitian ini membahas penentuan jumlah pemesanan optimal yang dapat 

dilakukan untuk meminimalkan jumlah daging yang tidak memenuhi standar dan 

meminimalkan jumlah permintaan yang tidak terpenuhi. Jumlah daging yang 

tidak memenuhi standar dan jumlah permintaan tidak terpenuhi diubah ke dalam 

satuan biaya sehingga dapat lebih mudah untuk dibandingkan dengan aspek 

biaya persediaan lainnya.  

Hasil penelitian menyatakan bahwa jumlah daging yang dipesan tergantung pada 

jumlah daging yang disimpan pada freezer. Jumlah daging yang disarankan 

untuk disimpan pada freezer adalah 30 kg. Pemilik restoran disarankan untuk 

memesan daging sehingga saat daging tiba di restoran maka jumlah daging 

pada freezer kembali menjadi 30 kg. Pemesanan daging dilakukan sekali dalam 

dua hari. Dengan menerapkan pemesanan daging seperti ini, hasil penelitian 

menunjukkan bahwa rata-rata total biaya adalah Rp 1.296.715,00 per hari. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

Menu di Restoran X 
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Lampiran 2 

Instrumen Wawancara 

1. Bagaimana sistem penjualan yang dilakukan di Restoran X? 

2. Apakah pandemi berdampak pada usaha yang berlangsung sekarang? Pada 

bagian apa saja yang sangat terpengaruh oleh pandemi? 

3. Bagaimana proses pemesanan daging dilakukan? 

4. Di mana lokasi supplier daging? 

5. Berapa lama pengiriman daging mulai dari pemesanan hingga sampai ke 

pemilik? 

6. Bagaimana penyimpanan daging dilakukan? 

7. Kapan daging dinyatakan tidak layak digunakan? 

Daftar pertanyaan di atas merupakan rancangan dasar pertanyaan yang dirasa 

perlu dipertanyakan. Beberapa pertanyaan baru di luar rancangan muncul saat 

melakukan wawancara. Hasil wawancara akan direkap pada lampiran berikutnya. 

 


