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INTISARI

iIFresh merupakan aplikasi yang dibuat dengan inti sebagai e-Menu
(electronic menu) berbasis web yang telah dikembangkan oleh penulis dan tim
momohum sebelumnya. iFresh memungkinkan pengunjung dapat memesan
makanan dan minuman dari tempat mereka duduk, dengan terintegrasi dengan
hotspot area pungunjung dapat langsung melihat. iFresh melalui notebook yang
mereka bawa ataupun melalui komputer khusus yang disediakan oleh pemilik
bisnis restoran. Sejauh ini IFresh hanya mampu mencapai-beberapa tujuan seperti
menyediakan menu-digital yang dapat langsung di akses. oleh pengunjung,
melayani pemesanan secara realtime dalam waktu bersamaan, mengelola antrian
pesanan dengan lebth mudah dan membuat laporan penjualan dengan akurat.

Dari fitur yang disediakan iFresh ternyata aplikasi ini masih memiliki
beberapa kekurangan, salah satunya adalah tidak tersedianya fitur yang dapat
mengolah persediaan dan biaya bahan mentah. Artinya aplikasi iFresh masih
terbatas dalam proses pemesanan dan belum bisa menangani permasalahan yang
ada di bagian gudang restoran.

Pada karya ilmiah ini, penulis mencoba mengembangkan sistem inventory
atau pengendalian persediaan dan biaya bahan mentah restoran. Sistem dibuat
sebagai- fitur tambahan dari Aplikasi iFresh. Maka dengan sistem  inventory
restoran dapat menentukan jumlah bahan mentah yang diperlukan untuk mengolah
setiap menu dan melakukan pemotongan bahan mentah secara ‘otomatis
berdasarkan menu-menu yang sudah diolah di dapur. Untuk setiap jenis bahan,
manajemen restoran dapat menentukan jumlah minimum dan maksimum yang
harus tersedia di gudang atau dapur. Informasi ini kemudian dapat digunakan oleh
bagian pembelian untuk menentukan bahan-bahan mentah yang harus dibeli.

Kata-k unci: iFresh, e-Menu, Restoran, Bahan Mentah, Inventory.
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ABSTRACT

iFresh is an application built with the main purpose as an e-Menu
(electronic menu)-based web that has been developed by the authors and previous
momohum team. iFresh allows visitors to order food and drinks from where they
sit, with a built-in hotspot areas, iFresh visitors can immediately see through the
notebooks they carry or through a special computer that is provided by the owner
of the restaurant. So far iFresh is only able to achieve several goals; such as
providing digital menus that can be directly accessed. by visitors, serving orders
in realtime within the _same time, managing the queue order more easily and
making accurate sales reports.

From the features provided, this iFresh application still has some
shortcomings; one of which is there is no availability of features that.can process
inventory ‘and cost of the raw materials. IFresh application is still limited in the
process of booking and cannot handle the existing problems in the cellar
restaurant.

In this manuscript, the author tries to develop the inventory system or
inventory control and of the cost of raw materials of the restaurants. The system
was created as an additional feature of the Application iFresh. So it can help
restaurant inventory system to determine the amount of raw materials needed to
process-each menu and cut the raw material automatically based on menus that
have been processed in the kitchen. For each type of material, the restaurant
management can be able to determine the minimum and -maximum amount that
should be available in the barn or kitchen. This information can then be used by
the purchasing department to determine the raw materials that must be
purchased.

Key words: iIFresh, e-Menu, Restaurants, Raw Material, Inventory.

XV



	HALAMAN JUDUL
	LEMBAR PERSETUJUAN
	LEMBAR PENGESAHAN
	HALAMAN PERNYATAAN
	HALAMAN MOTTO
	HALAMAN PERSEMBAHAN
	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI
	DAFTAR GAMBAR
	INTISARI
	ABSTRACT

