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BAB 7 

KESIMPULAN DAN SARAN 

7.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pengolahan data dari data historis perusahaan menggunakan 

metode EOQ, perhitungan menggunakan metode EOQ dapat dikatakan optimal 

karena: 

a. Penerapan metode economic order quantity untuk jenis daging babi impor 

menghasilkan kuantitas pesanan sebesar 8,66 kg dengan frekuensi pesan 

sebanyak 13 kali dalam 1 bulan dan interval pemesanan setiap 2 hari sekali. 

Untuk jenis daging babi lokal menghasilkan kuantitas pesanan sebesar 16,23 

kg dengan frekuensi pesan sebanyak 5 kali dalam 1 bulan dan interval 

pemesanan setiap 6 hari sekali. 

b. Penerapan metode economic order quantity dapat mengurangi total biaya 

persediaan untuk jenis daging babi impor sebesar 43,57% dan untuk jenis 

daging lokal sebesar 18,20%. Artinya critical success factor yang ditetapkan 

pada awal penelitian terpenuhi, yaitu pengurangan biaya total sebesar 5%. 

7.2 Saran 

Setelah dilakukan proses penelitian dan diskusi bersama dengan stakeholders, 

terdapat beberapa masukan atau saran yang menjadi pertimbangan bagi 

perusahaan dan penelitian mendatang. Saran yang dapat diberikan antara lain: 

a. Pada penelitian ini hasil peramalan yang terpilih adalah metode exponential 

smoothing dengan hasil yang konstan, akan tetapi pada kenyataannya 

permintaan konsumen dapat berfluktuasi pada beberapa waktu sehingga 

penulis menyarankan untuk penelitian selanjutnya dapat menggunakan 

bantuan metode simulasi sehingga hasil yang didapatkan dapat lebih akurat. 

b. Pada penelitian ini lead time kedatangan bahan baku memiliki batasan untuk 

daging babi impor sebesar 3 hari dan daging babi lokal sebesar 1 hari, akan 

tetapi pada suatu waktu dapat terjadi keterlambatan kedatangan bahan baku 

yang disebabkan oleh faktor x sehingga untuk penelitian selanjutnya penulis 

menyarankan agar dapat menemukan suatu solusi untuk terkait keterlambatan 

kedatangan bahan baku. 

c. Pada penelitian ini tidak terdapat data frekuensi kekurangan bahan baku 

secara detil sehingga untuk penelitian selanjutnya penulis menyarankan agar 

 

 



 

90 
 

dapat menemukan solusi terkait penelusuran data kehabisan atau kekurangan 

bahan baku. 
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