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6.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan untuk sistem informasi

manajemen dalam penanganan daging sapi yang ada di Catering X Surabaya

dapat disimpulkan :

1.

Rancangan sistem informasi operasional ini sangat dibutuhkan dan
berguna bagi Catering X dengan tujuan agar proses operasional catering
ada perubahan dalam menangani daging sapi,sehingga bisa berjalan sesuai
standar operasional prosedur schingga dapat berjalan dengan efektif dan
efisien, baik dilakukan oleh petugas bagian penerimaan daging sapi
maupun pekerjaan yang dilakukan oleh petugas butcher.

Dengan adanya rancangan sistem informasi operasional tersebut, maka
penanganan daging sapi di Catering X yang diterapkan oleh petugas
butcher juga akan dapat mengurangi kesalahan-kesalahan yang sering
terjadi, baik yang dilakukan oleh petugas bagian penerimaan daging sapi,
petugas butcher maupun kesalahan supplier dalam hal pengiriman daging
sapi.

Dengan menerapkan standar operasional prosedur dalam menangani

daging sapi di Catering X sesuai dengan rancangan sistem informasi
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manajemen yang sesuai akan membantu menekan biaya dalam pengadaan

bahan makanan khususnya daging sapi.

6.2. Saran

Agar rancangan sistem informasi manajemen dalam menangani daging

sapi di Catering X bisa berjalan dengan baik, dapat disarankan :

1.

Perlu adanya pengawasan yang ketat dari pihak manajemen untuk

menerapkan standar operasional prosedur dalam penanganan daging sapi

agar tidak banyak terjadi kesalahan yang bisa mengakibatkan pekerjaan

yang dilakukan oleh petugas tidak efisien dan tidak efektif serta

mengakibatkan pemborosan dalam biaya pembelian bahan untuk daging

sapi, sehingga bisa menekan biaya produksi sesuai dengan tujuan yang

diinginkan oleh manajemen.

Perlu diadakan pelatihan rutin untuk petugas bagian penerimaan daging

sapi agar bisa bekerja dengan baik dan benar.

Perlu diadakan pelatihan rutin untuk petugas bagian butcher yang

berhubungan dengan penanganan daging sapi yang benar sesuai standar.

Disamping itu penelitian ini masih memiliki keterbatasan:

a. Hasil penelitian ini merupakan penelitian kualitatif, sehingga tidak dapat
digeneralisasikan.

b. Terdapat keterbatasan instrumen yang bersifat semi terstruktur

sehingga informasi yang didapat relatif terbatas.
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