BAB 9
KESIMPULAN DAN SARAN

9.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan di kedai KOPIKABANA diperoleh

kesimpulan sebagai berikut.

a. Kedai KOPIKABANA dalam melakukan pengendalian persediaan selama ini
tidak menggunakan metode apapun. Mulai dari Juli 2021 sampai Desember
2021 tercatat kuantitas pemesanan bahan baku Arabika sebesar 30 kg dan
Robusta sebesar 20 kg dengan frekuensi pemesanan masing — masing
sebanyak 10 kali.

b. Metode pengendalian persediaan yang terpilih diantara alternatif metode
Lagrange Multiplier dan Min-Max adalah metode Lagrange Multiplier.
Menggunakan metode ini kuantitas pemesanan sebesar 3 kg untuk Arabika dan
3 kg untuk Robusta, safety stock sebesar 0,32 kg untuk Arabika dan 0,07 kg
untuk Robusta, dan reorder point sebesar 0,46 kg untuk Arabika dan 0,13 kg
untuk Robusta.

c. Metode pengendalian persediaan menggunakan metode Lagrange Multiplier
untuk Arabika dan Robusta tidak menghasilkan lost sales. Total biaya
persediaan bahan baku Arabika dalam sistem nyata dari Juli 2021 hingga
Desember 2021 adalah sebesar Rp4.802.500,00, sedangkan total biaya
persediaan dengan menggunakan metode Lagrange Multiplier adalah sebesar
Rp3.942.710,55. Diperoleh selisih sebesar Rp859.789,45 dimana total biaya
persediaan menggunakan metode Lagrange Multiplier lebih rendah. Total biaya
persediaan bahan baku Robusta dalam sistem nyata dari Juli 2021 hingga
Desember 2021 adalah sebesar Rpl.752.500,00, sedangkan total biaya
persediaan dengan menggunakan metode Lagrange Multiplier adalah sebesar
Rp1.097.546,31. Diperoleh selisih sebesar Rp654.953,69 dimana total biaya

persediaan menggunakan metode Lagrange Multiplier lebih rendah.

9.2. Saran

Saran yang dapat diberikan untuk penelitian selanjutnya adalah dengan mencoba
menggunakan metode lain di luar ketiga metode yang sudah digunakan pada
penelitian sekarang, yaitu Lagrange Multiplier dan Min-Max. Diharapakan dengan

dibandingkannya dengan metode lain dapat diperoleh total biaya persediaan yang
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lebih rendah dibandingkan dengan total biaya persediaan yang dihasilkan dengan
menggunakan metode Lagrange Multiplier.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Keadaan Luar Kedai KOPIKABANA




Lampiran 3. Hasil Wawancara

1. Apakah ada kendala yang dihadapi kedai KOPIKABANA?

3.

Pernah kehabisan bahan baku. Masa simpan maksimal 5 bulan. Kapan
dan jumlah ordernya kira — kira aja. Baru order kalo tinggal 1 kg. Belinya
masih dalam bentuk biji kopi. Punya mesin gilingnya sendiri.

Berapa jumlah pembelian dan pemakaian bahan baku kopi pada Kedai
Kopi Kabana pada tahun 2021?

Arabika

Pembelian Pemakaian
Bulan

Kuantitas (Kg) | Frekuensi (Kali) | Kuantitas (Kg)
Juli 3,00 1 2,77
Agustus 3,00 1 2,69
September 6,00 2 4,91
Oktober 6,00 2 5,00
November 6,00 2 4,95
Desember 6,00 2 5,03

Robusta

Pembelian Pemakaian
Bulan

Kuantitas (Kg) | Frekuensi (Kali) | Kuantitas (Kg)
Juli 2,00 1 1,58
Agustus 2,00 1 1,48
September 4,00 2 2,02
Oktober 4,00 2 1,90
November 4,00 2 2,07
Desember 4,00 2 2,01

Berapa jumlah persediaan bahan baku kopi yang tersisa pada Juni 20217



10.

11.

12.

13.

14.

15.

Arabika 2 kg dan Robusta 1 kg.

Bahan baku kopi jenis apa yang digunakan?

Robusta dan Arabika.

Berapa jumlah penggunaan bahan baku kopi per sajian?

17 gr (40 ml).

Bagaimana sistem pembelian bahan baku kopi?

Menghubungi supplier terus dianter.

Apakah pembelian dilakukan menggunakan lot size tertentu atau tidak?
Pembelian Robusta dan Arabika dilakukan per kg.

Berapa jumlah supplier yang digunakan? Supplier berada di mana?
Hanya memiliki satu supplier di roastery, PSL KOFIENTI deket sadhar.
Berapa harga bahan baku kopi per kg? Apakah ada potongan harga setiap
pembelian tertenu?

Robusto 80rb/kg Arabika 155/kg.

Biaya apa saja yang dikeluarkan setiap kali melakukan pembelian atau
pemesanan bahan baku kopi?

Biaya telepon dan antar.

Berapa biaya yang dikeluarkan setiap kali melakukan pembelian atau
pemesanan bahan baku kopi?

Biaya sekali antar Rp10.000,00.

Berapa waktu tunggu yang diperlukan dari dilakukannya pembelian hingga
bahan baku kopi tiba?

Satu hari.

Bagaimana sistem penyimpanan bahan baku kopi?

Awalnya berada di kemasan kertas lalu dimasukkan ke toples kedap udara.
Sistemnya pake FIFO. Kopi yang sudah ada ditaruh di container di awal
gaboleh dicampur dengan kopi yang baru dibuka. Kopi yang baru dibuka di
taruh di kontainer lain/baru.

Berapa lama masa simpan bahan baku kopi?

Disini maksimal buat 5 bulan. Bisa lebih dari 5 bulan tapi kualitas rasanya
emang agak berubah kalo udah lebih dari 5 bulan

Biaya apa saja yang dikeluarkan untuk keperluan penyimpanan bahan
baku kopi?

1 kontainer 10 kg. Ada 4 kontainer.



16.

17.

18.

19.

20.

21.

Berapa biaya yang dikeluarkan untuk keperluan penyimpanan bahan baku
kopi?

Harga 1 kontainer sekitar Rp200.000,00

Selama ini apakah pernah ada yang mau pesen menu minuman kopi tapi
tidak tersedia?

Pernah, tetapi jarang terjadi.

Apakah selama ini pernah ada keluhan dari konsumen? Mungkin dari seqi
rasa dan semacamnya?

Mendapat keluhan pernah, tetapi tidak pernah terkait rasa. Biasanya
mendapat saran untuk menjual menu minuman tertentu, contohnya coffee
mocktail.

Apakah ada alasan hanya memiliki satu supplier?

Karena kita ambil di supplier yang banyak memberikan kemudahan. Biji
kopinya disesuaikan sesuai kebutuhan, mulai dari profile roasting yang
disesuaikan dengan gear yang dipakai.

Bagaimana standar kopi di Kedai KOPIKABANA?

Biasanya kita pilih standarnya di kualitas biji kopinya yang tidak banyak
defect (pecah) karena bisa mempengaruhi rasa kopi.

Bagaimana pembagian job desc di Kedai KOPIKABANA?

Manager bertanggung jawab untuk memimpin dan mengelola pegawai
beserta kegiatan manajemen, mengelola keuangan, membuat pencatatan
dan laporan keuangan untuk disampaikan ke pemilik, dan menghubungi
supplier untuk membeli bahan baku kopi. Chef memiliki tugas untuk
memasak, membeli bahan baku kebutuhan masak, dan bertanggung jawab
terhadap fasilitas dapur. Barista bertugas untuk membuat kopi,
menentukan kapan melakukan pembelian dan kuantitas pembelian, dan
bertanggung jawab terhadap pemeliharaan kualitas kopi dan alatnya. Kasir
bertugas melayani proses penjualan dan pembayaran, secara fleksibel
juga dapat membantu pelayan. Pelayan bertugas melayani konsumen,

mengantar makanan dan minuman, dan membersihkan kedai kopi.



