5.1.

BAB 5
SIMPULAN, KETERBATASAN, SARAN

SIMPULAN
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah:
Pada siklus pengadaan, tidak adanya pencatatan pengadaan
bahan baku setiap harinya. Hal ini dapat mengakibatkan pemilik
tidak mengetahui apakah jenis dan jumlah barang yang datang
sesuai dengan permintaan pembelian dikarenakan tidak adanya
nota permintaan pembelian (Purchase Request).
Pada siklus persediaan, tidak adanya kegiatan pencocokan
jumlah bahan baku makanan dan minuman yang telah dikirim
oleh supplier apakah sama dengan jumlah yang tercantum pada
nota penjualan dari supplier, serta belum adanya pencatatan
yang baik pada siklus ini dalam menentukan jumlah saldo
persediaan, terutama dalam persediaan bahan
pelengkap/penolong seperti tissue, sedotan. Hal tersebut dapat
menyebabkan adanya kekurangan bahan baku makanan maupun
minuman, sehingga akan menghasilkan porsi yang lebih sedikit
dari target setiap harinya, yang pada akhirnya akan kurang
memuaskan pelanggan.
Pada siklus penjualan:
a. Terdapat dua memo dalam pencatatan, pertama, memo
berbentuk kertas kecil yang tidak berformat dan kedua,
menggunakan memo yang sudah mempunyai format dimana

setiap pelayan memegang memo yang berbeda yang nantinya
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akan di sobek menjadi dua (sobekan bagian atas akan
diberikan kepada dapur makanan dan yang bawah diberikan
kepada bagian minuman). Memo tersebut tidak diarsip tetapi
langsung dibuang. Hal ini juga ditunjang dengan tidak semua
meja mempunyai nomor meja. Permasalah tersebut dapat
mengakibatkan kasir tidak dapat melakukan cross check
jumlah yang akan dibayar.

. Pada saat pembayaran di Kkasir, pelanggan diharuskan
membayar di kasir dan petugas tidak melihat pesanan dari
memo (dikarenakan tidak adanya rangkap memo untuk
bagian kasir), tetapi menanyakan kembali kepada pelanggan
apa Yyang telah dipesan. Hal ini dapat menimbulkan
kesalahan yang dilakukan oleh pelanggan dengan tidak
menyebutkan beberapa yang telah dipesannya atau lupa
dengan apa yang telah dipesan. Dengan tidak adanya memo
berangkap tersebut, maka Soto Lamongan Cak Har tidak
membuat laporan keuangan yang baik.

. Desain layout yang kurang baik, dikarenakan kasir berada
ditengah meja pengunjung yang cukup banyak, sehingga
tidak dapat melakukan pemantauan dan pengendalian pada
meja pengunjung yang berada di luar jangkauan kasir. Hal
tersebut juga ditunjang oleh tidak adanya pegawai khusus
untuk mengawasi meja di bagian luar maka dapat berakibat
adanya pelanggan yang langsung meninggalkan lokasi tanpa

harus membayar terlebih dahulu ke kasir.
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Oleh karena itu, Rumah Makan Soto Lamongan Cak Har

memerlukan sebuah Standard Operation Procedure (SOP) untuk

dapat

mengembangkan  usahanya dalam hal franchise,

memperbanyak cabang baru, meningkatkan kinerja karyawan serta

pengendalian internal rumah makan.

5.3.

KETERBATASAN

Penelitian ini membahas pengadaan dan persediaan bahan
baku ayam, minuman dan sub material, tidak membahas
persediaan bumbu masakan, dikarenakan peneliti tidak
memiliki akses untuk itu.

Pada siklus penjualan, peneliti membahas sampai dengan
pelanggan membayar di kasir, tidak sampai pada pertukaran

shift kasir dan penyerahan uang kepada pemilik.

SARAN

Adapun beberapa usulan perbaikan yang peneliti sarankan

adalah sebagai berikut:

1.

Terdapat dokumen yang harus diperbaiki dan ditambah, seperti
memo purchase requestion, kartu stok, memo pesanan, dan
struk. Dokumen tersebut ada untuk membantu setiap siklus yang
ada pada rumah makan dan dapat meningkatkan pengendalian
internal di dalam rumah makan. Ada baiknya dokumen diarsip

sesuai dengan tanggal untuk memudahkan pencarian.
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2. Adanya penambahan job description yaitu pelayan stok
(pelayan yang bertugas untuk mencatat dan mengawasi barang
masuk dan keluar, pelayan ini akan di rolling tiap bulannya
dengan melihat pelayan yang terbaik) yang akan memudahkan
kinerja rumah makan dalam hal persediaan.

3. Adanya pelatihan untuk pengenalan Standard Operational
Procedure (SOP) agar dapat memperlancar jalannya kinerja
rumah makan. Hal ini juga dapat meningkatkan pengendalian
internal rumah makan serta untuk kegiatan evaluasi secara
berkala agar dapat mengontrol berjalannya Standard
Operational Procedure (SOP).

4. Rumah Makan Soto Lamongan Cak Har memerlukan Standard
Operational Procedure (SOP) yang dianjurkan dengan baik dan
adanya penjelasan secara detail terhadap prosedur yang telah
dirancang, yang dilakukan oleh pemilik.

5. Adanya kegiatan memotivasi karyawan/pelayan Rumah Makan
Soto Lamongan Cak Har dengan cara pemberian bonus kepada
karyawan terbaik yang mematuhi Standard Operating
Procedure (SOP) dan bertanggung jawab terhadap tugasnya.

Diharapkan saran-saran yang telah diberikan dapat menjadi perhatian

dan dilaksanakan agar dapat meningkatkan kinerja karyawan

menjadi lebih efisien dan efektif serta dapat menigkatkan

pengendalian internal rumah makan.
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