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ABSTRAK 

Joniwan / 49070128 / 2013 / ANALISIS DAN PERANCANGAN SISTEM INFORMASI 

BIAYA POKOK MAKANAN (FOOD COST) PADA X.O SUKI & CUISINE / Budi 

Wasito, S.Kom., M.M. 

Saat ini teknologi aplikasi sistem informasi telah menjadi sebuah kebutuhan mutlak bagi 

organisasi dalam mencapai visi dan misi organisasi tersebut. Dengan menggunakan 

kemajuan teknologi informasi maka organisasi dapat mempermudah proses yang harus 

dilakukan dalam mencapai suatu tujuan yang telah ditetapkan serta dapat meningkatkan 

kinerja dan mengurangi waktu dan biaya yang harus dikeluarkan oleh organisasi tersebut. 

Food Cost atau perhitungan biaya pokok suatu makanan yang dijual pada restoran tertentu 

merupakan sebuah rasio penting atau kunci untuk keberhasilan pada setiap restoran karena 

langsung mempengaruhi profitabilitas. Dengan food cost yang akurat, tentu manajemen 

dapat mengambil langkah selanjutnya untuk meningkatkan operasional yang ada menjadi 

lebih baik dan lebih menguntungkan bagi organisasi. 

Pengontrolan biaya produksi merupakan aspek yang penting dalam berbagai bidang usaha, 

terutama pada bidang usaha yang bergerak di bidang jasa seperti hotel, restoran, dll. Pada 

bidang usaha restoran pengontrolan biaya produksi makanan dan minuman merupakan hal 

yang penting untuk meningkatkan efisiensi produksi sehingga dapat mengoptimalkan 

keuntungan sebuah restoran. 

 

Penelitian ini menggunakan metode kepustakaan, wawancara dan observasi di X.O SUKI 

& CUISINE. Aplikasi sistem perhitungan biaya pokok makanan ini dikembangkan dengan 

bahasa pemrograman visual basic. 

Hasil dari penelitian ini adalah sistem informasi biaya pokok makanan. Aplikasi 

perhitungan biaya pokok makanan ini bertujuan untuk membantu perusahaan dalam proses 

pengontrolan biaya produksi makanan dan minuman. 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah Sistem informasi yang dikembangkan dapat 

menyediakan proses perhitungan food cost secara komputerisasi, membantu karyawan 

bagian gudang dalam menjaga jumlah barang agar berada di dalam kondisi aman, 

mengawasi jumlah barang serta memberikan peringatan apabila jumlah barang berada 

dalam kondisi yang tidak aman, membantu proses pencatatan barang masuk dan barang 

keluar secara real time dan secara tidak langsung membuat jumlah barang tidak selisih 

antara jumlah barang fisik dengan jumlah barang di komputer, mengurangi kesalahan 

dalam penentuan harga satuan rata-rata yang akan dihitung dalam proses perhitungan 

inventory. 
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ABSTRACT 

Joniwan / 49070128/ 2013 / ANALYSIS AND DESIGN OF INFORMATION SYSTEM 

COST OF FOOD (FOOD COST) AT X.O SUKI & CUISINE / Budi Wasito, S.Kom., 

M.M. 

Current information system technology has become an absolute necessity for the 

organization in achieving its vision and mission of the organization. By using advances in 

information technology can facilitate the organization process to be followed in achieving 

the goals set and can improve the performance and reduce the time and cost to be incurred 

by the organization. Food Cost or calculation of cost of goods sold on a diet particular 

restaurant is an important ratio or the key to success in any restaurant because it directly 

affects profitability. With an accurate food cost, management would be able to take the 

next step to improve existing operations better and more profitable for the organization. 

Controlling the cost of production is an important aspect in many business fields, 

especially in the areas of business engaged in services such as hotels, restaurants, etc.. In 

the field of restaurant business controlling production costs of food and beverages is 

essential to improve the efficiency of production so as to optimize the benefits of a 

restaurant. 

This research uses literature, interviews and observations at XO SUKI & CUISINE. 

Applications staple food costing system was developed with Visual Basic programming 

language. 

The results of this research are basic costs of food information systems. Applications staple 

food cost calculation aims to help companies in the process of controlling the cost of 

production of food and beverages. 

The conclusion of this research is the development of information systems can provide 

food cost calculation process is computerized, helping employees at the warehouse in order 

to keep the number of goods are in safe condition, keep an eye on the amount of goods and 

give a warning if the number of items to be in an unsafe condition, help the recording of 

goods in and goods out in real time and are not directly make no difference in the number 

of items between the amount of physical goods by the number of items on the computer, 

reducing the error in the determination of the average unit price to be calculated in the 

calculation process inventory. 
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