BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah saya lakukan pada aktivitas pengendalian kualitas
di Chiba Café, kemampuan Chiba Café sebagai restoran yang menjual steak sebagai
hidangan utama dalam menghadapi persaingan ditentukan oleh beberapa faktor
diantaranya tingkat harga yang sesuai dengan cita rasa yang otentik mengingat steak
merupakan makanan internasional, pelayanan yang memuaskan, serta keunikan gaya
dan inovasi yang dilakukan secara terus-menerus oleh Chiba Café pada hidangan
maupun suasana restoran. Faktor-faktor tersebut merupakan hal-hal yang menarik
perhatian pelanggan dan memungkinkan Chiba Café memperluas market share di
dalam industri restoran steak.

Perbaikan kualitas dalam hal rasa masakan, pelayanan, kenyamanan
restoran serta tingkat harga sangat penting dalam menarik pelanggan dan memperluas
pangsa pasar. Chiba Café telah melakukan upaya untuk menjaga kualitasnya dengan
merancang makanan dan minuman dengan teliti, memilih bahan baku yang terbaik,
menyimpannya dengan metode yang sesuai standar perhotelan, dan mengolahnya
dengan peralatan yang selalu berada dalam kondisi baik.

Satu-satunya celah penyebab masalah kualitas ialah pada metode
pelatihan karyawannya yang selama ini dilakukan dengan metode cooking demo yaitu
demonstrasi tata cara pengolahan makanan dan minuman oleh Executive chef dengan
disaksikan oleh Chef de partie, Cook, dan Staff dapur. Dalam penelitian ini ditemukan
bahwa metode pelatihan seperti ini menyebabkan karyawan dapur kurang terampil
dalam mengolah makanan dan minuman secara sempurna sehingga dinilai perlu ada
pelatihan secara praktik. Melalui metode pelatihan secara praktik tersebut Chiba Café
dapat menghemat pengeluaran biaya kualitasnya sebesar Rp 722.412,40. Selain
menambah kualitas produk makanan dan minuman, perbaikan kualitas tersebut secara
bertahap dapat mengurangi harga jual makanan dan minuman yang disajikan di Chiba
Café seiring dengan berkurangnya keluhan dari pelanggan. Penurunan harga jual
produk makanan dan minuman ini akan membuat Chiba Café lebih kompetitif dalam

industri restoran steak.

56



5.2. Saran

Dalam rangka memperkuat posisinya dalam industri restoran steak, Chiba Café perlu
melakukan analisis biaya kualitas secara rutin sebagai evaluasi periodik dari kinerja
operasinya. Evaluasi ini perlu dilakukan sebagai indikator dari posisi Chiba Café di
mata pelanggan. Chiba Café dapat mengetahui berapa biaya yang timbul karena
masalah kualitas yang dialami sehingga melalui evaluasi semacam ini Chiba Café
dapat mengambil tindakan yang tepat untuk mengatasi masalah kualitasnya.

Adapun tindakan untuk mengatasi banyaknya keluhan pelanggan
terhadap hidangan yang kurang memuaskan pada tahun 2016 adalah memberlakukan
pelatihan secara praktik, yaitu pelatihan yang menuntut karyawan Chiba Café terutama
yang bekerja di bagian dapur untuk berlatih secara langsung melakukan pengolahan
makanan dan minuman, bukan hanya menyaksikan demonstrasi yang dilakukan oleh
Executive chef seperti yang telah biasa dilakukan di Chiba Café. Dengan metode ini
diharapkan keterampilan karyawan dapur meningkat sehingga dapat mengeliminasi
keluhan dari pelanggan dan biaya yang timbul sebagai failure costs dapat dihilangkan.
Pelatihan karyawan dapur secara praktik tidak terbatas pada salah satu jenis hidangan
saja namun sebaiknya pelatihan semacam ini dilakukan secara bertahap untuk seluruh
jenis hidangan.

Tidak menutup kemungkinan bahwa masalah kualitas dapat timbul dari
hal-hal diluar keterampilan personil. Chiba Café harus tetap konsisten dalam
memperbaiki upaya-upaya menjaga kualitasnya mulai dari perancangan makanan dan
minuman, pemilihan bahan baku yang baik, perawatan peralatan dapur, seleksi yang
lebih ketat terhadap supplier karena pada tahun 2016 masih terjadi biaya yang timbul
karena Chiba Café melakukan komplain terhadap pemasoknya dan biaya yang
berkaitan dengan hal ini cukup besar jumlahnya. Bahkan jika Chiba Café dapat
bekerjasama dengan supplier yang sempurna dalam melakukan tugasnya, kegiatan
inspeksi terhadap bahan baku tidak perlu dilakukan lagi. Inspeksi terhadap hidangan
juga harus dilakukan lebih teliti sebelum diserahkan kepada pelanggan mengingat
masih terjadi external failures. Secara garis besar, Chiba Café perlu memfokuskan
pengeluaran biaya-biaya kualitasnya kepada kegiatan-kegiatan yang bersifat
mencegah masalah kualitas karena biaya dari kegiatan yang bersifat mengatasi

masalah kualitas berada di luar kendali Chiba Café. Selama ini Chiba Café

57



membebankan biaya-biayanya kepada produk makanan dan minuman, termasuk biaya
kualitasnya. Banyaknya biaya yang timbul dari kegiatan untuk mengatasi masalah
kualitas menyebabkan harga produk terlalu mahal. Jika Chiba Café dapat lebih giat
melakukan pencegahan masalah kualitas, biaya yang timbul dari kegiatan
penanggulangan masalah kualitas atau failure costs dapat ditekan, sehingga akan
mengurangi harga jual produk. Harga produk yang lebih murah tentu akan menarik
pelanggan lebih banyak dan memungkinkan Chiba Café untuk memperluas pangsa
pasarnya. Dengan kata lain, melalui kualitas Chiba Café dapat memperkuat daya

saingnya.
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