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ABSTRAK

Katering sebagai usaha kuliner tentu membutuhkan perhatian lebih
dibandingkan dengan usaha sejenis karena selain menjual produk, katering juga
menjual jasa. Katering dituntut untuk menyediakan masakan sesuai keinginan
pelanggan dan penggunaan bahan tentu harus diperhatikan. Studi kasus penelitian
ini dilakukan di katering Chilli Pari — Solo. Segala macam pencatatan data dan
perhitungan bahan pada katering ini masih menggunakan pencatatan manual. Chef
sebagai penanggung jawab pengadaan bahan memiliki tanggung jawab untuk

menghitung jumlah bahan. Masalah akan timbul ketikagerdapat pesanan namun

chef tidak dapat hadir di tempat, karena tidak semua staff dapur dapat
memperhitungkan jumlah bahan yang akan digunak

Solusi untuk mengatasi masalah satunya adalah
menuangkan proses perhitungan ke sebuia akan membantu pihak

pemasaran dan Staff dapur menghit ahan sesuai dengan kebutuhan

dengan model lot sizing akan membantu chef untuk memperkirakan kebutuhan
bahan baku sesuai dengan standart resep pembuatan masakan. Perhitungan bahan
menggunakan model lot sizing akan memberikan jumlah yang optimal sehingga
dapat mengurangi resiko kesalahan yang dilakukan pada waktu proses.
Penggunaan model lot sizing dapat menghitung lebih tepat biaya-biaya yang harus

ditanggung oleh pelanggan, tanpa merasa menanggung beban biaya tertentu.

Kata kunci : optimasi pembelian bahan, Lot Sizing
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1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Bidang usaha kuliner nampaknya sedang menjadi trend dan merupakan
bidang usaha yang cukup menjanjikan. Seiring makin bertambahnya bisnis ini
mengakibatkan persaingan yang cukup ketat bagi pengusaha kuliner. Walaupun
produk dari usaha ini berupa makanan, namun ada berbagai jenis dalam
menjalankan usaha ini, salah satunya katering. Usaha kuliner jenis ini tentunya

membutuhkan perhatian lebih dibandingkan dengan us@ha sejenis karena selain

menjual produk, katering juga menjual jasa.

Katering Chilli Pari merupakan suatu usaha ya ma berdiri, hingga

saat ini semua dokumentasi data dilakukan den eReatatan pada buku catatan
rak pada bidang kuliner

Chilli Pari dituntut untuk

belum proses produksi, chef yang
dan quality control memiliki kewajiban
n digunakan sesuai kebutuhan pelanggan.

saat ini yang dalam pelayanannya lebih

karena itu setiap masakan yang dipesan oleh pelanggan dapat dirubah sesuai
keinginan pelanggan. Hal ini tentu membutuhkan waktu dan tenaga tambahan
untuk menghitung kebutuhan bahan baku dan juga bahan penolong sesuai pesanan
masing-masing pelanggan. Pada penelitian ini akan dibangun sebuah program
bantu perhitungan kebutuhan bahan baku dan bahan penolong. Model perhitungan
Lot Sizing dipilih sebagai model perhitungan yang akan diimplementasikan dalam
program bantu tersebut. Aplikasi ini akan mencatat pesanan, catatan khusus dari
pelanggan dan menghitung bahan apa saja yang akan digunakan, hasil berupa
rincian bahan yang akan digunakan oleh setiap pemesan. Dengan aplikasi catering

dapat mempersingkat prosedur pemesanan hingga produksi dan waktu.



1.2 Rumusan Masalah
Permasalahan yang menjadi focus dalam penelitian ini adalah :

a. Apakah sistem dapat membantu menghasilkan informasi berupa
perhitungan bahan baku yang dibutuhkan sesuai karakteristik bahan dan
juga menentukan seberapa banyak pesanan tersebut harus dibuat dengan
menggunakan model lot sizing.

b. Apakah sistem dapat membantu menghitung bahan penolong sesuai
dengan satuan yang diperjual belikan.

c. Sistem dapat memberi rekomendasi barang penunjang yang akan

digunakan dan menghitung barang penunjang yang diperlukan.

d. Sistem dapat menghitung ulang harga tiap masakaf dan juga harga paket
masakan setiap ada perubahan harga bahan.
e. Sistem dapat memberikan informasi p n yang dibutuhkan
dalam satu kali produksi.
f. Sistem dapat melakukan memarfipulasi bahafbaku dan bahan penolong sesuai

dengan keinginan pelanggan.

1.3 Batasan Masalah
Dalam melaksanake elitian diperlukan adanya batasan agar tidak

menyimpang@ari dpa, yang,tel@h direncanakan sehingga tujuan sebenarnya dapat

tercapai. Ba a@a h yang diperlukan, yaitu :

a. Baha ¢ adalah bahan makanan yang bukan bumbu (bahan yang
rasa,bentuk,dan penampilannya dapat dirubah). Semua bahan yang
merupakan atau dianggap bumbu maka dikategorikan sebagai bahan
penolong.

b. Bahan pendukung lain yang merupakan gabungan dari berbagai bumbu
yang setelah dimasak menghasilkan suatu produk untuk bumbu maka
barang tersebut dikategorikan sebagai bahan penolong.

c. Fokus sistem hanya pada perhitungan bahan baku dan bahan penolong.

d. Sistem ini dibatasi hanya untuk menghitung bahan sesuai jumlah

pesanan.



Pengelolaan barang penunjang hanya sebatas membantu untuk
merekomendasikan barang- barang yang dibutuhkan.

Pada Pemesanan menu paket, jumlah tiap item masakan dianggap sama,
jika menghendaki jumlah yang berbeda maka dapat menggunakan input
masakan manual.

Meskipun memberi rekomendasi barang penolong namun sistem
merekomendasikan tanpa pemeriksaan ketersediaan barang tersebut.
Tidak ada pengelolaan stok barang karena tiap pesanan bahan yang
dipesan harus habis untuk pesanan tersebut.

Sistem dapat memberikan rekomendasi jumlah barang namun hanya

perhitungan secara kasar (jumlah barang sama defigan jumlah pesanan).

Informasi perhitungan harga merupakan in ng bersifat tertutup,
artinya perhitungan harga diperuntuk
Sistem hanya mencatat pemes

hari H acara.

Untuk Tanggal acara yang s m membatasi maksimal tiga

pesanan.

Rekomendasi bar jang sesuai dengan data yang di masukkan
penunjang.

m sebuah pemesanan namun berbeda status
bahan baku dan bahan penolongnya dihitung sesuai

pesanan (porsi) masing-masing paket.

1.4 Spesifikasi Sistem

Spesifikasi sistem yang dibangun terbagi dalam 3 hal :

a. Spesifikasi aplikasi/program

1.
2.

Program mampu mencatat data pemesanan
Program mampu menghitung bahan yang diperlukan sesuai dengan
karakteristik bahan

Program mampu memberikan rekomendasi barang penolong



b. Spesifikasi perangkat lunak
1. Sistem operasi Windows XP Profesional Service Pack 2.
2. Program aplikasi Microsoft Visual FoxPro 9
c. Spesifikasi perangkat keras
1. CPU dengan prosessor minimal Pentium IV
2. Kapasitas penyimpanan 80GB
3. RAM minimal 512MB
4. Monitor yang mendukung (resolusi 1024x 768)
5. Mouse dan keyboard untuk input data, dan Printer untuk mencetak

laporan.

1.5 Tujuan dan Manfaat Penelitian

Tujuan dibuatnya sistem informasi ini adalah
mencatat pesanan.

b. Menerapkan Lot Sizing seba
tentang konsep perenc

1.6 Metodelogi Peneliti

dan barang penolong yang didapatkan dari katering

ghgan perwakilan dari devisi marketing untuk mengetahui
prosedur pemesanan.

c. Wawancara dengan chef untuk mengetahui cara menghitung bahan.

d. Pembangunan program dimulai setelah design disetujui oleh dosen
pembimbing dengan menerapkan model perhitungan lot sizing.

e. Pengujian program dilakukan dengan menyiapkan beberapa situasi atau

scenario tertentu untuk memeriksa apakah hasil program sesuai atau tidak.



1.7 Sistematika Penulisan

Penyusunan laporan ini terdiri dari 5 bab. Pada bab satu akan dibahas
permasalahan yang muncul, batasan dan rumusan masalah. Bab dua membahas metode
yang dapat diimplementasikan pada kasus tersebut. Bab tiga menjelaskan analisis data
serta rancangan data yang akan digunakan untuk membangun sebuah sistem. Sesuali
penjelasan pada tiap bab tadi, pada bab satu hingga bab tiga menjelaskan permasalan,
metode yang digunakan, dan perancangan data yang akan digunakan dalam program.

Bab empat menjelaskan proses, hasil perhitungan dan analisis hasil uji coba. Bab
lima adalah kesimpulan dari seluruh bab yang dibahas, apakah aplikasi yang Kkita

hasilkan mampu menangani permasalahan dengan baik atau malah sebaiknya dengan

adanya sistem menghambat dalam menyelesaikan masalah. ua bab ini menjelaskan

hasil dan kesimpulan dari sistem yang digunakan d ataupun tanggapan

untuk proses membuatan sistem secara keseluru



BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

a)

b)

d)

5.2 Saran

a)

c)

Implementasi model perhitungan lot sizing dapat digunakan untuk
menghitungan bahan baku maupun bahan penolong sesuai dengan
karakteristik bahan.

Perhitungan bahan baku dan bahan penolong menggunakan model
perhitungan lot sizing menghasilkan jumlah bahan baku lebih banyak

dibanding dengan perhitungan tanpa menggunakan lot sizing.

Dengan bahan produksi yang berlimpah namun ih dalam jumlah yang

menggunakan bahan produksi.
Laporan kebutuhan bahan ma mlah total bahan yang
dibutuhkan untuk setiap dengan rincian bahan yang

digunakan disetiap masak

Sistem ma mengkalkulasi perhitungan total kebutuhan bahan perhari

ntykK tiga pesanan.

memberikan barang rekomendasi yang lebih mendetail
pis acara yang akan diterapkan
Tampilan sistem dapat lebih disederhanakan untuk memudahkan

pengguna.

d) Mampu memberikan rekomendasi bahan substitusi atau pengganti jika

pelanggan tidak menghendaki suatu bahan pada masakan tertentu.
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