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BAB V 

KESIMPULAN 

5.1.  Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil analisis data dan pembahasn yang telah dilakukan pada 

bab sebelumnya, dapat disimpulkan bahwa biaya kualitas tahun 2018 dan tahun 

2019 pada RC Catering tidak efektif. Penyebab biaya kualitas tidak efektif adalah 

masih terjadi peningkatan pada biaya kegagalan internal dan kegagalan ekternal. 

Biaya kegagalan internal yang dikeluarkan perusahaan adalah biaya pengolahan 

sisa bahan makanan dan minuman yang merupakan kelalaian karyawan yang 

kurang teliti dalam memeriksa dan mencatat persediaan barang yang ada di lemari 

pendingin.  

 kegagalan eksternal yang dikeluarkan perusahaan adalah biaya penggantian 

makanan dan potongan harga yang merupakan keluhan pelanggan atas produk 

perusahaan. Keluhan tersebut sering berupa kemasan yang rusak maupun rasa 

yang terlalu asin, terlalu manis, dan kurang segar.  

5.2. Saran 

 Berdasarkan hasil analisis data dan kesimpulan diatas, maka saran yang 

dapat diberikan oleh peneliti kepada pemilik RC Catering adalah sebagai berikut: 

1. Perusahaan perlu mengevaluasi kembali mengenai pelatihan karyawan, 

data perusahaan menunjukkan pada setiap tahun terjadi peningkatan 

jumlah pelatihan karyawan bagian event, hal ini bisa diganti dengan 



 

 

 
 

 
 

mengutamakan pelatihan karyawan bagian produksi agar kualitas produk 

yang dihasilkan perusahaan menjadi lebih baik 

2. Perusahaan harus memperhatikan secara optimal dalam pemilihan 

supplier dan melakukan perencanaan yang baik dalam melakukan 

pembelanjaan bahan. 

3. Karyawan yang melakukan kegagalan internal, agar lebih rutin dan teliti, 

serta meningkatkan tanggungjawab terhadap tugas yang diberikan. 

Karyawan harus disiplin dalam hal memeriksa catatan yang terkait 

dengan tugas dan tanggungjawabnya. Hal ini bertujuan agar tidak terjadi 

penumpukan bahan makanan dan minuman yang rentan untuk basi atau 

busuk. 

4. Kegagalan eksternal yang terjadi perusahaan disarankan untuk 

mengganti kemasan yang mudah rusak, mengawasi secara rutin pada saat 

proses pengolahan makanan dan minuman, serta memperhatikan bahan 

yang digunakan sebelum memasak untuk menghindari masakan yang 

kurang segar. Selain itu, perusahaan juga bisa menambah orang untuk 

melakukan pengujian terhadap rasa hasil masakan karena selama ini, 

perusahaan hanya memiliki satu orang dalam melakukan pengujian rasa. 
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