
39

BAB IV

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan pembahasan yang sudah saya bahas maka dapat

ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Perhitungan harga pokok penjualan Cafe “K” Surabaya sudah sesuai

dengan ketentuan akuntansi.

2. Selama penulis meneliti atau mengamati, peneliti mengamati system

pada cafe seperti masih adanya perbaikan supaya tidak dibajak atau

hilang karena sistem eror.

3. Cafe “K” Surabaya hanya berfokus dengan laba yang diinginkan

sehingga tidak merekap pada uang perusahaan yang dipinjam

karyawan atau sering cashbond.

B. Saran

Saran yang diberikan oleh peneliti untuk perusahaan sebagai berikut:

penulis memiliki saran SOP ( Standar Operasional Prosedur ) untuk

karayawan yang ada pada Cafe “K” Surabaya harus di pertahankan,

diperhatikan, diawasi dan di evaluasi dalam pelaksanaannya, Jika dalam

penerapannya terjadi banyak pelanggaran, sebisa mungkin SOP ( Standar

Operasional Prosedur ) diperbaiki.karena jika karyawan tidak mengikuti

peraturan SOP perusahaan, itu juga akan berdampak pada nilai standart

prosedur perusahaan.
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