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ABSTRAK 

 

 

Seiring dengan perkembangan zaman, bisnis kuliner di Bandung yang sudah 

sangat dikenal oleh masyarakat luas sudah berkembang dengan sangat pesat pula, bisnis 

kuliner yang sudah lama berdiri maupun yang baru berdiri saling berlomba-lomba untuk 

melakukan inovasi-inovasi baru khususnya dalam hal menciptakan sebuah keunggulan 

kompetitif. Dalam bisnis kuliner, persediaan merupakan salah satu hal yang sangat penting 

untuk kegiatan operasional restoran atau tempat makan tersebut. Restoran atau tempat makan 

tersebut harus dapat mengelola persediaan yang mereka miliki baik itu dari pembelian, 

penyimpanan sampai dengan pengolahan persediaan menjadi produk yang ditawarkan oleh 

restoran atau tempat makan tersebut. Dalam pengelolaan persediaan tersebut, dibutuhkan pula 

pengendalian yang memadai agar ketika sedang dibutuhkan persediaan tersebut dapat 

diperoleh dengan waktu yang tepat, jumlah yang tepat, serta kualitas yang baik, dan terutama 

dalam hal pembuatan keputusan terkait persediaan. 

Pengelolaan persediaan pada restoran atau rumah makan pada umumnya 

terdiri dari pembelian persediaan kembali, penyimpanan persediaan yang telah dibeli maupun 

yang tersisa, serta pengolahan persediaan menjadi produk yang ditawarkan oleh restoran atau 

rumah makan tersebut. Pengendalian yang dimaksud oleh penulis merupakan internal 

environment, objective setting, event identification, risk assessment, risk response, control 

activities, information and communication, dan monitoring.  

Penelitian ini digolongkan sebagai descriptive study, dimana dalam 

pengambilan datanya bertujuan untuk mendapatkan informasi terkait karakteristik dari objek 

penelitian. Sumber data yang diperoleh merupakan sumber data primer yang berupa hasil 

wawancara dan observasi, serta sumber data sekunder yang berupa menu makanan, data 

mengenai persediaan, data penjualan, dan data Standard Operating Procedure restoran. 

Teknik pengumpulan data yang dilakukan berupa studi lapangan dan studi literatur. Penulis 

memilih Restoran J sebagai objek dari penelitian mengenai perancangan sistem informasi pada 

pengelolaan persediaan.  

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan oleh penulis, terdapat beberapa 

masalah mengenai pengelolaan persediaan yang diaplikasikan pada Restoran J. Aktivitas-

aktivitas tersebut belum sepenuhnya memadai dan ini ditandai dengan masih banyaknya 

kerjaan yang hampir seluruhnya dikerjakan oleh pemilik, dan juga pencatatan terkait 

persediaan yang belum memadai yang nantinya akan mempengaruhi pembuatan keputusan. 

Penelitian ini diharapkan dapat meminimalisir masalah-masalah tersebut. Penulis memberikan 

saran untuk menerapkan struktur organisasi yang lebih terstrukur dan terorganisir agar setiap 

individu memiliki deskripsi pekerjaan yang benar-benar dibedakan dan lebih fokus terhadap 

pekerjaannya masing-masing. Dengan demikian, diharapkan perancangan sistem informasi 

pada pengelolaan persediaan dapat bermanfaat bagi Restoran J. 
 

Kata kunci:desain sistem informasi, pengelolaan persediaan, pembelian, penyimpanan,    

penjualan 
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ABSTRACT 

 

 

As times goes by, culinary business in Bandung which has been well known 

by the wider community has grown rapidly as well, the long-established culinary business and 

the new comers competing to make new innovations especially in terms of creating an 

advantage competitive. In the culinary business, inventory is one of the most important things 

for the operational activities of the restaurant. The restaurant must be able to manage the 

inventory that they own either from the purchase, storage until the inventory processing into 

the products offered by the restaurant. In the management of the inventory, adequate controls 

are needed so that when it is needed the inventory can be obtained with the right time, the 

right amount, and the good quality, and especially in the case of inventory-related decisions. 

The management of inventories in restaurants in general consists of the 

purchase of inventories, the storage of the purchased and the remaining inventories, and the 

processing of inventories into the products offered by the restaurant. The control referred to 

by the author is the internal environment, objective setting, event identification, risk 

assessment, risk response, control activities, information and communication, and monitoring. 

This research is classified as a descriptive study, where in the data collection 

aims to obtain information related to the characteristics of the object of research. Source of 

data obtained is primary data source that obtained from interview and observation, and 

secondary data source that obtained from food menu, inventory data, sales data, and data of 

restaurant SOP. Data collection techniques were conducted in the form of field studies and 

literature studies. The author choose Restaurant J as the object of research on the design of 

information systems on inventory management. 

From the results of research that has been done by the author, there are some 

problems regarding the management of inventory applied to J Restaurant . These activities 

are not yet sufficient and this is indicated by many work that almost entirely done by the owner, 

as well as the recording of inadequate inventory which will affect decision-making. This 

research is expected to minimize these problems. The authors provide suggestions for 

implementing a more organized and structured organizational structure so that each 

individual has a job description that is completely differentiated and more focused on their 

respective work. Thus, it is expected that the design of information systems on inventory 

management can be beneficial for Restaurant J. 

 

Keywords: design of information systems, inventory management, purchases, storage, sales 
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BAB  1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang Penelitian 

Pada era saat ini, seiring dengan perkembangan zaman, teknologi 

berkembang dengan sangat pesat pula. Sistem informasi akuntansi merupakan salah 

satu hal yang terpengaruh dari adanya perkembangan teknologi yang pesat. Sistem 

informasi akuntansi yang awalnya merupakan sistem berbasis manual, kini sudah 

beralih pada sistem berbasis teknologi. Beberapa alasan penggunaan basis teknologi 

tersebut adalah untuk efisiensi, penghematan waktu, serta meminimalisir biaya-biaya 

tambahan yang akan dihasilkan ketika menggunakan sistem manual. Selain itu 

terdapat pula alasan lain yang memicu semakin berkembangnya sistem informasi 

akuntansi berbasis teknologi adalah untuk mendapatkan output informasi yang 

dibutuhkan oleh pihak-pihak terkait tidak hanya dengan cepat dan tepat waktu tetapi 

juga berkualitas. 

Perkembangan akuntansi berbasis teknologi tersebut secara langsung 

akan berdampak pada setiap perusahaan terkait kegiatan operasional serta pemrosesan 

data, karena mengalami perubahan dari sistem manual ke sistem komputer. Selain 

berdampak pada perusahaan pada umumnya, perkembangan akuntansi berbasis 

teknologi juga berdampak pada restoran. Hal tersebut karena restoran juga terdapat 

serangkaian aktivitas serta siklus-siklus yang saling berhubungan satu sama lain.  

Bandung merupakan salah satu kota tujuan wisata dengan jumlah 

restoran atau rumah makan berjumlah 795 restoran atau rumah makan pada tahun 2016 

(Bandung, 2016). Jumlah restoran atau rumah makan tersebut terus bertambah seiring 

dengan berjalannya waktu karena Pemerintah Kota Bandung terus berinovasi untuk 

mengembangkan tempat-tempat wisata yang memancing orang-orang untuk terus 

berdatangan ke Bandung. Dengan banyaknya orang yang memilih Kota Bandung 

sebagai tujuan wisata maka bertambah pula jumlah restoran atau rumah makan yang 

saling bersaing satu sama lain dengan sangat ketat. Salah satu jenis restoran atau rumah 

makan yang sekarang ini sedang digemari oleh kalangan remaja, anak-anak bahkan 

dewasa adalah restoran atau rumah makan yang menyajikan hidangan korea.  
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Restoran J merupakan salah satu restoran yang berdiri di Kota Bandung 

dengan konsep hidangan korea dan siap untuk bersaing dengan restoran atau rumah 

makan korea lainnya. Menu yang ditawarkan oleh Restoran J merupakan hidangan-

hidangan korea yang pada setiap hidangannya menggunakan banyak jenis bahan 

makanan yang berbeda-beda. Meskipun terdapat banyak jenis bahan makanan yang 

berbeda-beda untuk setiap jenis makanannya namun Restoran J masih belum 

melakukan pencatatan terhadap bahan-bahan makanan yang masuk, tersimpan, 

maupun keluar.  

Pencatatan bagi bahan-bahan makanan yang masuk, tersimpan, maupun 

keluar merupakan hal yang penting dan seharusnya sudah terintegrasi satu sama lain. 

Hal tersebut karena ketika dilakukannya integrasi, maka akan mempermudah untuk 

melakukan proyeksi kapan harus membeli bahan-bahan makanan, untuk pengecekan 

berkala terhadap sisa persediaan bahan-bahan makanan, serta untuk menetapkan safety 

stock.  

Dengan terintegrasinya ke-3 siklus tersebut dan Restoran J dapat 

melakukan proyeksi, pengecekan, serta menentukan berapa banyak stok persediaan 

yang harus tersedia dengan baik dan teratur, maka Restoran J akan mendapatkan suatu 

keunggulan bersaing yang dapat membantunya bertahan serta berkembang didalam 

persaingan yang sangat ketat. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan penjelasan dan masalah yang telah disebutkan pada 

subbab latar belakang penelitian, penulis akan melakukan penelitian ini dengan tujuan 

untuk menjawab perumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana sistem informasi akuntansi yang diterapkan oleh Restoran J? 

2. Bagaimana alur data dan sistem pada siklus pembelian, penjualan, serta 

pengelolaan persediaan pada Restoran J? 

3. Bagaimana perancangan dan analisis sistem informasi  dapat mengatasi atau 

meminimalisir kelemahan yang ada? 
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1.3. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah disebutkan diatas, penelitian 

ini dilakukan dengan tujuan sebagai berikut: 

1. Mengetahui sistem informasi akuntansi seperti apa yang diterapkan oleh Restoran 

J. 

2. Mengetahui prosedur mengenai pembelian bahan makanan serta penyimpanan 

bahan makanan tersebut pada Restoran J. 

3. Memberikan rekomendasi sistem informasi akuntansi yang mengintegrasikan 

siklus pembelian, serta penjualan pada Restoran J. 

 

1.4. Kegunaan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan harapan dapat berguna dan 

memberikan manfaat bagi berbagai pihak diantaranya adalah: 

1. Perusahaan 

a. Mengetahui kelemahan dan kekurangan yang ada dalam siklus pembelian, dan 

penjualan pada Restoran J. 

b. Memberikan rekomendasi bagi Restoran J guna untuk perbaikan pada sistem 

informasi akuntansi perusahaan. 

c. Mengetahui manfaat dari penggunaan sistem berbasis data yang saling 

terintegrasi. 

2. Pembaca 

a. Memberikan pengetahuan mengenai sistem informasi akuntansi. 

b. Menambah wawasan mengenai manfaat dari sistem berbasis data yang saling 

terintegrasi. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

 Persaingan usaha dalam bidang restoran atau rumah makan di Kota 

Bandung sudah sangat ketat, banyak restoran atau rumah makan baru yang 

bermunculan dimana-mana dimulai dari tempat –tempat yang strategis sampai ke 

pelosok-pelosok wilayah di seluruh Kota Bandung. Salah satu hal yang dapat membuat 

restoran atau rumah makan tersebut bertahan dalam ketatnya persaingan serta dapat 

memenangkan persaingan adalah dengan menciptakan keunggulan kompetitif.  
 

“Accounting information system (AIS) is a collection of resources, such as 

people and equipment, designed to transform financial and other data into 
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information. This information is communicated to a wide variety of 

decision makers. AISs perform this transformation whether they are 

essentially manual systems or thoroughly computerized.” (Bodnar & 

Hopwood, 2012:1).  

 

Dengan menciptakan sistem informasi akuntansi yang baik, maka 

setiap perusahaan akan mampu menciptakan keunggulan kompetitif seperti dalam 

pengambilan keputusan, ketika keputusan yang diambil berasal dari informasi-

informasi yang dihasilkan oleh sistem informasi akuntansi yang baik maka keputusan 

tersebut akan baik pula.  

 Sistem informasi akuntansi pada umumnya mempunyai 6 komponen: 

1. The people who use the system  

2. The procedures and instructions used to collect, process, and store data  

3. The data about the organization and its business activities  

4. The software used to process the data  

5. The information technology infrastructure, including the computers, peripheral 

devices, and network communications devices used in the AIS  

6. The internal controls and security measures that safeguard AIS data. (Romney & 

Steinbart, 2014:10)  

Melalui 6 komponen tersebut, membuat sistem informasi akuntansi 

dapat memenuhi 3 fungsi bisnis yang penting, diantaranya adalah: 

1. Collect and store data about organizational activities, resources, and personnel. 

Organizations have a number of business processes, such as making a sale or 

purchasing raw materials, which are repeated frequently. 

2. Transform data into information so management can plan, execute, control, and 

evaluate activities, resources, and personnel.  

3. Provide adequate controls to safeguard the organization’s assets and data. 

(Romney & Steinbart, 2014:10) 

Terdapat siklus-siklus yang pada umumnya terdapat pada perusahaan 

yaitu siklus pembelian, siklus penjualan, siklus produksi, siklus penggajian, dan siklus 

pendanaan (Romney & Steinbart, 2014:15). Restoran J yang merupakan restoran yang 

berdiri pada tahun 2016 awal, dan mereka sudah melakukan siklus pembelian, siklus 

penjualan, siklus pendanaan, serta siklus penggajian. Siklus pembelian yang dimaksud 
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pada hal ini adalah ketika Restoran J membeli bahan-bahan makanan ataupun jasa 

atapun untuk keperluan operasional perusahaan dan sampai kepada pembayaran 

barang atau jasa tersebut.  

Siklus penjualan yang dimaksud pada hal ini adalah ketika konsumen 

datang ke restoran, memesan makanan, sampai kepada ketika konsumen tersebut 

membayar pesanan mereka. Kemudian siklus pendanaan adalah berkaitan mengenai 

pengelolaan modal untuk keberlangsungan restoran dan siklus penggajian adalah 

bagimana Restoran J membayar para karyawannya yang sampai saat ini untuk sistem 

penggajiannya masih berdasarkan kehadiran dari para karyawan tersebut. 

 Restoran J sebagai restoran yang menjual hidangan makanan dengan 

banyak bahan makanan pada 1 jenis hidangannya memerlukan pencatatan yang 

memadai pada siklus pembelian dan penjualannya yang kemudian akan langsung 

berhubungan dengan pengelolaan persediannya. Hal ini karena pada Restoran J masih 

tidak dilakukannya pencatatan persediaan yang terintegrasi dengan siklus pembeliaan 

dan penjualan, sehingga Restoran J masih sering kali kebingungan ketika akan 

melakukan pembelian kembali bahan makanan terkait dengan bahan makanan yang 

akan habis. Hal ini menyebabkan perlu dilakukannya integrasi antara kedua siklus 

tersebut yang nantinya akan dapat memberikan informasi kepada pihak restoran 

mengenai persediaan yang ada pada restoran tersebut yang melalui hal tersebut maka 

pihak restoran akan dapat dengan mudah membuat keputusan terkait pengelolaan 

persediaan. Berikut ini merupakan kerangka pemikiran dalam penelitian ini. 
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Gambar 1.1.— Kerangka Pemikiran 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Olahan dari penulis 

 

 

 

 

 

 

 

 




