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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis penulis pada bab sebelumnya, dapat disimpulkan pada 

empat poin berikut sesuai dengan rumusan masalah yang sudah dibuat pada bab 1, 

yaitu: 

1. Gambaran siklus produksi di restoran X terdiri dari: 

a) Product design 

Pemilik akan mendesain produk berdasarkan ide masakan baru, kemudian 

ditulis pada dokumen resep masakan. Setelah itu pemilik pun akan 

menyimpan dokumen resep masakan dan ide masakan baru. 

b) Planning and scheduling 

Pada aktivitas ini, bagian kitchen akan merencanakan bahan baku 

berdasarkan data penjualan hari sebelumnya, resep masakan, stocklist, dan 

estimasi data penjualan hari berikutnya. Kemudian hasil perencanaan 

tersebut ditulis pada dokumen permintaan barang yang akan diberikan 

kepada manajer, serta menyimpan kembali dokumen penjualan hari 

sebelumnya, resep masakan, stocklist, dan estimasi data penjualan hari 

berikutnya. Setelah itu, manajer akan mengotorisasi dokumen permintaan 

barang dan memberikannya kepada administrasi. Administrasi akan 

memasukkan data pada dokumen permintaan barang pada form pembelian 

barang melalui komputer, serta memesan barang yang dibutuhkan pada 

supplier melalui telepon. Kemudian administrasi akan menyimpan dokumen 

permintaan barang dan form pembelian barang. 

c) Production operation 

Operasi produksi dimulai ketika bahan baku yang dipesan datang, kemudian 

kitchen akan mencocokkan surat jalan dengan bahan baku yang diterima, 

lalu menyimpan surat jalan tersebut. Kemudian pelanggan akan memesan 

makanan dan minuman melalui staff floor, lalu staff floor akan memasukkan 

data pesanan pada komputer melalui form sales order. Sales order akan 

diprint pada divisi kitchen sebanyak 3 lembar dan bar sebanyak 1 lembar. 

Setelah itu, kitchen dan bar akan membuat makanan dan minuman yang 
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dipesan berdasarkan sales order. Lalu untuk bagian kitchen, makanan yang 

telah dibuat akan dicocokkan lagi dengan sales order oleh captain order, 

kemudian meminta bantuan staff floor untuk mengantarkan makanan 

kepada pelanggan. Sedangkan untuk bagian bar, setelah membuat 

minuman yang dipesan, kemudian akan meminta bantuan staff floor untuk 

mengantarkan minuman kepada pelanggan. 

d) Cost accounting 

Untuk menghitung biaya bahan baku, manajer menggunakan sistem 

komputer berdasarkan dokumen pembelian barang. Kemudian manajer pun 

akan menyimpan dokumen food cost dan pembelian barang. 

2. Aktivitas pengendalian pada siklus produksi yang berjalan di restoran X adalah 

sebagai berikut: 

a) Proper authorization of transaction and activities 

Pada aktivitas pengendalian proper authorization of transaction and 

activities sudah dilakukan dengan baik. Hal ini terlihat dengan adanya pihak 

yang berwenang untuk melakukan setiap aktivitas pada siklus produksi, 

serta pihak yang tidak berwenang tidak diijinkan untuk melakukan aktivitas 

tersebut. 

b) Segregation of duties 

Untuk aktivitas pengendalian segregation of duties dinilai belum memadai. 

Hal ini dikarenakan masih adanya perangkapan fungsi pada beberapa 

aktivitas di siklus produksi. Manajer menyusun dan mengotorisasi jadwal 

kerja dan lembur karyawan. Kemudian manajer juga membuat dokumen 

food cost serta mengotorisasinya. Selain itu, bagian kitchen merangkap 

fungsi sebagai penerima bahan baku dan memperbaharui stocklist.  

c) Design and use of documents and records 

Aktivitas pengendalian design and use of documents and records dinilai 

belum memadai. Setiap aktivitas pada siklus produksi di restoran X telah 

terdokumentasi dengan baik. Namun, pada beberapa dokumen tidak 

terdapat nama dokumen serta memiliki desain yang rumit, sehingga dapat 

menyulitkan penggunanya untuk memahami dokumen tersebut. Kemudian 

dokumen juga tidak diberi pranomori, sehingga pengguna dokumen dapat 

tidak menyadari jika terdapat dokumen yang hilang. Selain itu, dokumen 
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resep masakan pun tidak dibuat rangkap, sehingga tidak terdapat 

cadangan. 

d) Safeguarding assets, records, and data 

Aktivitas pengendalian safeguarding assets, records, and data dinilai belum 

memadai. Hal ini dikarenakan pada aktivitas operasi produksi, dokumen 

sales order yang sudah dieksekusi oleh divisi kitchen dan bar tidak disimpan 

dengan baik. Dengan demikian, dapat menimbulkan kehilangan data 

penjualan apabila sistem komputer tersebut rusak. 

e) Independent checks on performance 

Untuk aktivitas independent checks on performance sudah dijalankan 

dengan baik oleh restoran X. Hal ini terlihat dengan adanya evaluasi kinerja 

operasional pada aktivitas di siklus produksi. Dengan demikian kualitas 

pelayanan restoran X pun dapat terus ditingkatkan untuk kepuasan 

pelanggan. 

3. Aktivitas pengendalian yang memadai pada siklus produksi agar dapat 

meningkatkan efisiensi pengelolaan bahan baku adalah sebagai berikut: 

a) Proper authorization of transaction and activities 

Untuk pembuatan jadwal karyawan, pemilik akan mengotorisasi jadwal yang 

sudah dibuat oleh manajer, sehingga tidak dapat digunakan untuk 

kepentingan pribadi. Dengan demikian, pengelolaan bahan baku pun dapat 

lebih efisien dengan manajemen sumber daya manusia yang baik. Kemudian 

untuk pembuatan food cost, pemilik mengotorisasi dokumen food cost yang 

sudah dibuat oleh manajer. Hal ini dapat menghindari peluang kecurangan 

yang dilakukan manajer untuk memanipulasi biaya bahan baku. Dengan 

demikian, perhitungan biaya bahan baku pun dapat berjalan dengan efisien.   

b) Segregation of duties 

Bagian kitchen dapat melakukan penerimaan bahan baku dan 

memperbaharui stocklist. Namun bagian kitchen diharuskan untuk 

memberikan stocklist tersebut kepada administrasi. Kemudian administrasi 

pun akan mencocokkan stocklist dengan laporan pemakaian bahan baku dan 

surat jalan. Dengan demikian, perencanaan pemesanan bahan baku pun 

dapat berjalan dengan efisien karena pembaharuan stocklist sudah benar. 

c) Design and use of documents and records 



61 
 

Untuk dokumen terkait proses produksi diberi pranomori. Lalu untuk 

dokumen resep masakan sebaiknya dijadikan dokumen rangkap sebagai 

cadangan. Sedangkan untuk dokumen permintaan barang dan sales order 

sebaiknya diberi nama yang sesuai serta penyederhanaan dari desain yang 

ada. Rekomendasi hal teknis pada dokumen di atas dapat membantu 

pengguna untuk memahami dan memeriksa kelengkapan dokumen. Dengan 

demikian, proses produksi di restoran X dapat terdokumentasi dengan baik 

sebagai dasar pembuatan laporan, sehingga dapat meningkatkan efisiensi 

pengelolaan bahan baku. Pada penerimaan bahan baku, penulis 

merekomendasikan desain pada dokumen tambahan yaitu laporan 

penerimaan bahan baku. Dokumen ini dapat mendukung bagian administrasi 

untuk memastikan bagian kitchen telah memperbaharui stocklist sesuai 

dengan jumlah bahan baku yang diterima. Dengan demikian, pemesanan 

bahan baku dapat berjalan dengan efisien. 

d) Safeguarding assets, records, and data 

Sebaiknya dokumen sales order yang telah dieksekusi pada aktivitas operasi 

produksi disimpan pada tempat yang aman. Hal ini dilakukan untuk 

menghindari terjadinya kehilangan data apabila sistem komputer rusak. 

Dengan demikian, data pada sales order pun dapat digunakan untuk 

meningkatkan efisiensi dalam menghitung pemakaian bahan baku. 

e) Independent checks on performance 

Aktivitas ini dilakukan oleh manajer dengan cara test product dan evaluasi 

kinerja operasional di restoran X. Dengan demikian, kualitas produk yang 

dihasilkan tetap terjaga sehingga meningkatkan efisiensi pengelolaan bahan 

baku. 

4. Peran aktivitas pengendalian pada siklus produksi dalam rangka meningkatkan 

efisiensi pengelolaan bahan baku adalah sebagai berikut: 

a) Proper authorization of transaction and activities memiliki fungsi untuk 

menghindari peluang kecurangan yang dapat dilakukan oleh manajer saat 

pembuatan dokumen jadwal kerja dan lembur karyawan serta food cost 

karena diotorisasi oleh pemilik. Dengan demikian, perhitungan biaya dan 

pengelolaan bahan baku pun dapat berjalan dengan efisien. 

b) Segregation of duties berfungsi untuk memastikan stocklist yang 

diperbaharui oleh bagian kitchen saat penerimaan bahan baku sudah sesuai 
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dengan jumlah bahan baku yang sebenarnya. Dengan demikian, pemesanan 

bahan baku dapat dilakukan berdasarkan stocklist yang sudah diperbaharui 

dengan benar.  

c) Design and use of documents and records berguna untuk 

merekomendasikan desain yang mudah dipahami pada dokumen terkait, 

serta desain dari dokumen laporan pemakaian bahan baku. Dokumen 

laporan pemakaian bahan baku dapat mendukung bagian administrasi untuk 

memastikan stocklist yang diperbaharui oleh kitchen sudah sesuai dengan 

jumlah bahan baku yang diterima. Dengan demikian, pembuatan laporan 

berdasarkan dokumen terkait proses produksi dan perencanaan pemesanan 

bahan baku pun dapat berjalan dengan efisien. 

d) Safeguarding assets, records, and data berguna untuk memastikan data 

pada sales order disimpan dengan baik. Dengan demikian bagian kitchen 

pun dapat menghitung jumlah pemakaian bahan baku dengan efisien. 

e) Independent checks on performance berguna untuk memastikan kualitas 

dari produk yang dihasilkan tetap terjaga, sehingga dapat meningkatkan 

efisiensi dari bahan baku yang digunakan. 

 

5.2. Saran 

Beberapa saran dari penulis untuk restoran X adalah sebagai berikut:  

1. Dokumen resep masakan sebaiknya dibuat rangkap sebagai cadangan. 

2. Pada perencanaan pembelian bahan baku sebaiknya dilakukan pencocokkan 

dokumen stocklist, laporan pemakaian bahan baku, dan surat jalan oleh 

administrasi. Hal ini untuk memastikan pembaharuan dokumen stocklist telah 

dilakukan dengan benar oleh bagian kitchen. 

3. Bagian administrasi sebaiknya membuat laporan pemakaian bahan baku 

(lampiran 3) untuk membantu memastikan bahwa stocklist yang dibuat oleh 

bagian kitchen sudah benar. 

4. Pemilik sebaiknya mengotorisasi jadwal karyawan dan dokumen food cost. 

5. Pada penerimaan bahan baku, sebaiknya dilakukan pencocokkan surat jalan 

dengan dokumen pembelian barang oleh administrasi. Dengan demikian, dapat 

diketahui apabila barang yang diterima tidak sesuai dengan barang yang 

dipesan.  
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