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ABSTRAK 

Nama : Jessy Anjella Pitrajaya 

NPM : 2014320110 

Judul :Rancangan Sistem Pendukung Penilaian Kinerja di Cabang Berdasarkan 

Tingkat Retur Bahan Baku di Restoran Bakmi Apin 

 

 

 

Industri makanan dan minuman di Indonesia mengalami peningkatan, angka 

pertumbuhan industry makanan dan minuman mencapai 9,23%. Dengan 

perkembangan yang sangat pesat membuat persaingan antar competitor semakin 

sulit dan banyaknya pesaing baru yang bermunculan di industry makanan dan 

minuman. Bakmi Apin merupakan usaha yang bergerak di industry makanan dan 

minuman dimana sistem informasi menjadi suatu alat pendukung untuk membantu 

proses bisnis di restoran. Sistem Informasi dapat mempermudah dan mempercepat 

pusat dalam mengontrol persediaan bahan baku setiap cabang restoran dan 

mendukung pengambilan keputusan untuk pengecekan cabang restoran. 

Tujuan penelitian ini dapat dicapai dengan menggunakan Jenis penelitian 

deskriptif analitis dan Metode penelitian Studi Kasus. Teknik pengumpulan data 

yang dibutuhkan diperoleh melalui observasi, wawancara, dan studi pustaka 

mengenai sistem informasi, perkembangan dan masalah yang dihadapi oleh 

Restoran mie. Teknik Analisa data dalam penelitian ini menggunakan Framework 

Laudon untuk menggambarkan keadaan internal dan eksternal Bakmi Apin, BPMN 

(Business Proses Modelling and Notation) untuk menggambarkan proses bisnis 

yang sudah ada dan usulan-usulan perbaikan proses bisnis di cabang Bakmi Apin 

dan Decision tree untuk menggambarkan cara berpikir rancangan sistem untuk 

memberi keputusan pengecekan cabang restoran. 

Hasil dari penelitian ini adalah rancangan sistem pendukung penilaian 

kinerja cabang berdasarkan tingkat retur bahan baku . Rancangan sistem ini 

memiliki tiga fitur utama yaitu dapat mencatat transaksi penerimaan bahan baku 

dan retur bahan baku(TPS), mengolah data yang ada menjadi laporan persediaan, 

laporan barang masuk, dan laporan retur bahan baku (MIS) dan mengolah laporan 

menjadi informasi sehingga dapat memberikan rekomendasi  pengecekan cabang 

restoran (DSS).  

 

Kata Kunci: Penilaian kinerja cabang, retur bahan baku, pengecekan cabang 
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ABSTRACT 

Name : Jessy Anjella Pitrajaya 

NPM : 2014320110 

Title : Design of Performance Appraisal Support Systems at Branches Based on Raw 

Material Return Rates at Bakmi Apin Restaurant 

 

Food and beverage industry in Indonesia is increasing, the growth rate of food 

and beverage industry reaches 9.23%. With the rapid development of competition 

among competitors is increasingly difficult and many new competitors emerging in 

the food and beverage industry. Bakmi Apin is a business engaged in the food and 

beverage industry where the information system becomes a supporting tool to assist 

business processes in the restaurant. Information Systems can simplify and 

accelerate the center in controlling the raw material inventory for each branch of 

the restaurant and support decision-making for restaurant branch checks. 

The purpose of this study can be achieved by using descriptive analytical 

research and Case Study Research Methods. Data collection techniques required 

are obtained through observation, interviews, and literature studies on information 

systems, developments and problems faced by the noodle restaurant. Techniques 

Data analysis in this study uses Laudon Framework to describe internal and 

external circumstances Bakmi Apin, BPMN (Business Process Modeling and 

Notation) to describe existing business processes and business process 

improvement proposals in the branch of Bakmi Apin and Decision tree to illustrate 

the way thinking system design to give a decision of restaurant branch checks. 

The result of this research is the design of branch performance appraisal 

support system based on raw material return rate. The design of this system has 

three main features that can record the transaction of raw material receipt and 

return of raw materials (TPS), processing the existing data into inventory reports, 

goods entry reports, and raw material returns report (MIS) and processing reports 

into information so as to provide recommendation of restaurant branch (DSS). 

 

 

 

 

Keywords: Assessment of branch performance, raw material returns, branches 

checks  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

          Industri makanan dan minuman merupakan salah satu industri yang sangat 

berkembang di setiap negara, termasuk Indonesia. pertumbuhan industri makanan 

dan minuman (mamin) naik terus meningkat. Sebagai contoh di 2017 

pertumbuhannya mencapai 9,23% atau naik dari 2016 yang sebesar 8,46%. 

Selain itum kontribusi industri makanana dan minuman ke PBD juga cukup besar. 

"Industri makanan dan minuman kontribusi ke PDB non migas 34,33%. 

Pertumbuhan industri makanan dan minuman dan minuman pada tahun 2017 

mencapai sebesar 9,23%, mengalami peningkatan bila dibandingkan dengan tahun 

2016 sebesar 8,46% (Detik Finance, 2018). 

       Setiap tahun industri makanan dan minuman selalu bertumbuh bisa dikatakan 

persaingan di bidang kuliner semakin tinggi. Berdasarkan survei dari 3.970 

responden, Bandung menjadi kota wisata kuliner favorit di Indonesia. Kota 

Bandung mendapat angka 2.341 atau sekitar 59%. Mengalahkan 4 kota lainnya 

yaitu Makassar (8%), Surabaya (15%), Padang (14%), dan Cirebon (3%). 

(Travel.Detik.com, 2014). Hal tersebut menyebabkan para pelaku industry 

berlomba- lomba untuk memiliki keunggulan agar mampu bersaing dengan pesaing 

sejenis dan pesaing baru terutama bisnis kuliner di Kota Bandung. 

https://travel.detik.com/domestic-destination/d-2495847/bandung-kota-favorit-wisata-kuliner-di-indonesia
https://travel.detik.com/domestic-destination/d-2495847/bandung-kota-favorit-wisata-kuliner-di-indonesia
https://travel.detik.com/domestic-destination/d-2495847/bandung-kota-favorit-wisata-kuliner-di-indonesia
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       Sistem informasi adalah seperangkat alat yang dapat meningkatkan daya saing 

dan mendapatkan informasi yang lebih baik untuk pengambilan keputusan. Sistem 

informasi bertujuan untuk meningkatkan efektivitas dan efisiensi perusahaan 

(Bilmarhamah, 2018). Pengambilan keputusan ini sekarang dapat dipermudah 

dengan adanya dukungan Decision Support System. Salah satu usaha bisnis yang 

tidak lepas dari proses pengambilan keputusan adalah Restoran Bakmi Apin 

Bandung. 

       Bakmi Apin merupakan salah satu usaha yang bergerak di bidang kuliner di 

Bandung, dimana restoran tersebut menyediakan berbagai macam menu mie, 

minuman, dan snack oleh-oleh. Berdasarkan wawancara dengan Soepandy 

Pitrajaya selaku pemilik restoran, pemilik memiliki beberapa masalah terutama 

dalam mengontrol cabang restoran yang ada (Soepandy, 2018). Saat ini cabang 

yang dimiliki ada 3 yaitu di jalan gandapura, mekarwangi, dan cimahi. Pemilik 

kesulitan dalam mengontrol setiap cabang terutama pada persediaan bahan baku. 

Persediaan bahan baku setiap cabang tidak terkontrol karena pemilik sibuk 

menjalankan restoran pada bagian pusat.  Pemilik tidak memiliki waktu untuk turun 

langsung ke lapangan untuk mengontrol kondisi setiap cabang sehingga pemilik 

mengandalkan pegawai yang ada setiap cabang.  

       Untuk proses pengecekan setiap cabang yang berlangsung saat ini pemilik 

melihat dari nota penjualan dan retur bahan baku, dari nota penjualan dan retur 

bahan baku pemilik menentukan persediaan bahan baku untuk keesokan hari. 

Selama ini pemilik mengalami kesulitan dalam mengontrol dikarenakan pegawai 

setiap cabang kurang diberi arahan dalam bekerja sehingga dalam proses kegiatan 
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pegawai pun tidak menghasilkan laporan yang maksimal. Dalam proses kegiatan di 

cabang pemilik tidak memiliki prosedur yang jelas sehingga dalam menghasilkan 

laporan yang dibutuhkan pemilik pun tidak terstruktur dimana pegawai tidak 

melakukan pencatatan saat penerimaan bahan baku dan pada saat barang terjual, hal 

tersebut menyebabkan sering terjadinya selisih antara bahan baku fisik, nota 

penjualan dan bahan baku yang akan di retur ke pusat. Dengan laporan yang tidak 

akurat pemilik kesulitan dalam menentukan persediaan bahan baku yang 

dibutuhkan untuk cabang. 

       Pemilik pun sering mengalami masalah dengan adanya penumpukan retur 

bahan baku ataupun bahan baku dikarenakan pegawai tidak mencatat dan mengecek 

informasi setiap bahan baku yang dikirim dan pada saat pengolahan bahan baku dan 

penenempatan bahan baku terjadi kesalahan yang menyebabkan bahan baku rusak 

dikarenakan pegawai kurang diberi arahan. Hal tersebut membuat pemilik harus 

mengeluarkan biaya bahan baku lebih karena adanya penumpukan bahan baku yang 

rusak . 

       Maka dapat disimpulkan dari penjelasan kondisi restoran diatas bahwa yang 

harus lebih diperhatikan antara lain adalah tidak ada pengontrolan setiap cabang 

yang mengakibatkan persediaan bahan baku rusak. Dalam proses kegiatan di 

cabang belum ada proses pencatatan dan pengecekan pada saat kegiatan jual beli 

berjalan yang membuat informasi dari setiap persediaan bahan baku tidak terpantau. 

       Restoran Bakmi Apin memerlukan sistem yang berbasis computer untuk 

membantu dalam proses pengontrolan kegiatan di setiap cabang. Agar sistem 

tersebut dapat berjalan dengan baik makan proses bisnis yang terjadi saat ini harus 
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di analisa dan di buat penyempurnaanya agar mendukung cara sistem kerja yang 

akan diusulkan. Berdasarkan kondisi tersebut maka dilakukan penelitian dengan 

judul “Rancangan Sistem Pendukung Penilaian Kinerja di Cabang Berdasarkan 

Tingkat Retur Bahan Baku di Restoran Bakmi Apin”. 

 

 

1.2 Identifikasi masalah 

       Agar manajemen rantai pasokan menjadi lebih baik, terdapat satu hal yang 

harus diperhatikan yaitu pengelolaan persediaan bahan baku di setiap cabang . 

Dengan pengelolaan persediaan bahan baku yang baik, laporan persediaan dan 

laporan retur tertata rapi maka diharapkan dapat mempermudah pusat untuk 

mengontrol persediaan bahan baku cabang restoran. 

 

1.3 Rumusan Masalah 

       Berdasarkan latar belakang masalah yang diuraikan dan identifikasi masalah 

dapat terselesaikan, maka dapat dirumuskan masalahnya adalah rancangan sistem 

informasi seperti apa yang dapat mempermudah pemilik ataupun pusat untuk 

mengontrol persediaan bahan baku setiap cabang restoran Bakmi Apin secara 

efektif dan efisien. 

 

1.4 Maksud dan Tujuan Penelitian 
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1.4.1 Maksud Penelitian 

Maksud dari dilakukannya penelitian ini adalah untuk membuat Sistem 

Informas Pendukung Penilaian Kinerja Cabang berdasarkan Tingkat Retur Bahan 

Baku sehingga pemilik dan pusat Restoran dapat mengontrol persediaan bahan 

baku di setiap cabang secara efektif dan efisien. 

 

1.4.2 Tujuan Penelitian 

1. Membantu pemilik dan pusat restoran dalam menyelesaikan kendala 

yang dihadapi dalam melakukan proses pengontrolan perseiaan bahan 

baku cabang restoran. 

2. Membantu cabang restoran dalam melakukan pencatatan penerimaan 

bahan baku dan pencatatan retur bahan baku 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

        Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut: 

1. Bagi Perusahaan  

 Membantu Restoran Bakmi Apin untuk menganalisa keadaan 

perusahaan saat ini. 

 Perusahaan dapat mengidentifikasi kekuatan dan kelemahan 

penerapan sistem informasi yang berjalan saat ini. 
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 Memberikan masukan yang berguna untuk membantu penilaian 

performa cabang yang sesuai untuk penerapan sistem informasi 

dalam mengelola restoran. 

2. Bagi Penulis 

 Memberi wawasan dan pengetahuan mengenai perencanaan 

strategi sistem informasi yang terintegrasi dan penerapan  ilmu 

yang telah diperoleh dalam perkuliahan.
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