BAB 5.
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Penelitian dilakukan pada Restoran DCB untuk mengetahui efektivitas
dan efisiensi dari food cost Restoran DCB. Dalam penelitian ini, dapat disimpulkan
bahwa food cost Restoran DCB belum efisien dan efektif. Hal ini terlihat dari jauhnya
perbedaan antara kondisi food cost percentage yang aktual dengan standar rentang
food cost percentage yang umumnya terjadi di restoran. Dari hasil analisis diketahui
bahwa ada berbagai hal yang berkontribusi dalam tidak tercapainya efisiensi dan
efektivitas food cost Restoran DCB. Hal-hal yang mempengaruhi tingginya food cost di
Restoran DCB, yaitu:

1. Bagian purchasing banyak melakukan pembelian bahan baku secara tunai
ke supermarket.

2. Terdapat jumlah spoil yang cukup tinggi di Restoran DCB.

3. Terdapat jumlah complimentary yang nilainya cukup tinggi di Restoran
DCB.

4. Terjadi keterlambatan dalam pembuatan laporan mengenai food cost di
Restoran DCB.

Keempat hal diatas dapat terjadi dengan dipengaruhi oleh berbagai
faktor. Dari penelitian yang dilakukan, diketahui ada 12 penyebab timbulnya faktor-
faktor yang mempengaruhi tingginya food cost perusahaan, yaitu:

1. Permintaan bahan baku tambahan dari divisi kitchen yang telah melebihi

batas waktu pengorderan kepada supplier

2. Restoran DCB hanya mengandalkan satu supplier untuk memenuhi

kebutuhan sayuran dan buah-buahan.
3. Pembelian bahan baku yang kurang selalu dilakukan ke supermarket.
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4. Bahan baku yang berbeda ukuran, spesifikasi, dan jumlah tidak dapat

diretur.

5. Belum ada par stock yang terbaru yang disesuaikan dengan kondisi saat

ini.
6. Perkiraan akan kebutuhan bahan baku tidak tepat

7. Tidak ada sistem yang terintegrasi untuk mempermudah dan

mempercepat pembuatan laporan mengenai food cost.

8. Tidak ada pemisahan tugas antara bagian cost control dengan bagian

personalia yang menyebabkan beban kerja menumpuk.

9. Ada perbedaan harga yang cukup besar antara pembelian bahan baku

tunai dengan bahan baku dari supplier.

10. Ada perbedaan yang cukup signifikan antara jumlah spoil kondisi aktual

dengan standar.

11. Jumlah dan jenis complimentary diberikan secara bebas oleh manajer

atau pengelola Restoran DCB.

12. Complimentary yang diberikan mempunyai nilai bahan baku yang cukup
tinggi.
Dengan dilakukannya proses pemeriksaan operasional ini, manajemen
Restoran DCB dapat mengetahui permasalahan yang terjadi dan area-area mana saja
yang berpotensi menimbulkan masalah, sehingga dapat dikembangkan solusi untuk
memperbaiki masalah-masalah tersebut. Dengan solusi-solusi yang ada diharapkan

masalah tidak terulang kembali dan potensi masalah dapat dicegah.

5.2. Saran

Setelah melakukan penelitian terkait dengan efisiensi dan efektivitas
food cost Restoran DCB, peneliti memberikan beberapa saran untuk memperbaiki

masalah yang terjadi di Restoran DCB, yaitu sebagai berikut:
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10.

Memperbaharui par stock dari divisi kitchen agar disesuaikan dengan

kondisi perusahaan saat ini. Hal ini dikarenakan kondisi dapat berubah
mengingat cukup besar persaingan di industri makanan dan minuman.
Sehingga jumlah bahan baku yang diorder menjadi tidak terlalu banyak

atau terlalu sedikit.

Mencari beberapa supplier baru sebagai supplier cadangan untuk dapat
memenuhi kebutuhan bahan baku divisi kitchen apabila supplier utama
tidak dapat memenuhi permintaan kebutuhan.

Memesan jumlah bahan baku sesuai dengan par stock yang telah
diperbaharui.

Memberikan keluhan (complaint) kepada supplier mengenai jumlah bahan
baku berlebihan yang dikirimkan dan melakukan evaluasi terhadap

beberapa pengiriman dari supplier tersebut.

Bernegosiasi dengan supplier yang mengirimkan bahan baku berlebih dan

tidak dapat diretur mengenai harga bahan baku tersebut.
Menjual bahan baku yang spoil untuk pakan ternak.

Membuat aturan tertulis mengenai jumlah dan jenis complimentary yang
diberikan kepada tamu agar jumlah yang diberikan kepada para tamu
tidak berlebihan.

Mengganti menu complimentary yang saat ini sering diberikan kepada
para tamu, yaitu menu makan siang, snacks, dan desserts yang memiliki
nilai bahan baku tinggi dengan menu khusus untuk complimentary yang

menggunakan bahan baku dengan nilai yang rendah.
Membuat complimentary dari bahan baku yang hampir spoil.

Menambah karyawan baru yang bertanggung jawab secara khusus untuk

membuat laporan mengenai food cost.
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11. Menggunakan sistem yang terintegrasi untuk memudahkan dan

mempercepat pembuatan laporan food cost.
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