BABV
KESIMPULAN DAN SARAN
51  Keslmpulan
Dari karya ilmiah wang berjudul “PERANCANGAN SISTEM

INVENTORY (PENGENDALIAN PERSEDIAAN DAN BIAYA BAHAN

sebagaiberikut :
I. Untuk membantu restoran moka sstem dapat dapat langsung menentukan

jumlah bahan mentah sang diperlukan untuk mengolsh setmp menu di
restoran.
2. Sistem dapat menentukan selisih antara persedinan fisik di gudang dengan

pencatatan di sistem



[

3. Sistem dapat mengetshui biaya setup menu yang diolah secara pasti
berdasarkan biaya bahan mentah yang digunakan sehingg dapat berguna
bagi manajemen restoran untuk menentukan harg yang sesual untuk
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