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Abstrak. Kemajuan teknologi informasi memberikan dampak besar terhadap berbagai sektor industri, 

termasuk industri food and beverage (F&B). Pengelolaan bahan baku dan proses produksi merupakan faktor 

penting yang menentukan kualitas produk dan keberlanjutan usaha dalam industri ini. Penelitian ini bertujuan 

untuk merancang dan mengimplementasikan Sistem Informasi Manajemen Resep pada Industri F&B yang 

mampu mencatat dan memantau penggunaan bahan baku, bahan setengah jadi, hingga produk jadi secara 

terintegrasi. Sistem dikembangkan menggunakan metode Three Major Phases yang terdiri dari tahap analisis, 

desain, dan implementasi. Pengumpulan data dilakukan melalui observasi dan wawancara langsung terhadap 

proses operasional yang sebelumnya masih dilakukan secara manual, mencakup pencatatan stok, alur produksi 

bertingkat, dan pelaporan persediaan. Sistem yang dihasilkan berbasis web dengan empat peran pengguna, 

yaitu Admin, Owner, Purchasing, dan Staff Operasional. Fitur utama meliputi pengelolaan master data resep, 

bahan baku, dan menu; pencatatan transaksi rencana pembelian, penerimaan bahan, permintaan bahan, dan 

produksi dua tahap; serta fitur pendukung berupa pencatatan waste, stok opname, impor menu terjual, kartu 

stok, dan laporan penggunaan bahan per periode. Sistem memungkinkan pengurangan stok bahan baku secara 

otomatis berdasarkan takaran resep setiap kali produksi dilakukan atau menu terjual dicatat. Hasil implementasi 

menunjukkan bahwa sistem berhasil mengintegrasikan seluruh alur pergerakan bahan dari pengadaan hingga 

penjualan, sehingga pencatatan persediaan menjadi lebih akurat, terstruktur, dan mendukung pengambilan 

keputusan operasional secara lebih efisien. 

Kata kunci: Sistem Informasi, Manajemen Resep, Industri F&B, Three Major Phases, Manajemen Stok 

PENDAHULUAN 

Kemajuan teknologi informasi memberikan dampak besar terhadap berbagai sektor 

industri, termasuk bidang food and beverage (F&B). Penerapan teknologi tidak hanya 

berfungsi sebagai penunjang kegiatan operasional, tetapi juga menjadi strategi untuk 

meningkatkan efisiensi dan daya saing bisnis. Dalam industri F&B, pengelolaan bahan baku 

dan proses produksi merupakan faktor penting yang menentukan kualitas produk dan 

keberlanjutan usaha. Ketidaktepatan dalam pengelolaan bahan sering menimbulkan 

ketidakseimbangan antara jumlah bahan yang digunakan dengan kebutuhan produksi 

aktual(Nursumaryanti et al., 2023). 

Objek penelitian ini adalah sebuah restoran industri F&B di Kota Malang yang 

memiliki karakteristik alur operasional khusus, yaitu menjalankan proses produksi dalam 
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dua tahapan untuk menjaga konsistensi rasa sekaligus melindungi kerahasiaan resep asli. 

Produksi tahap pertama difokuskan pada pengolahan bumbu dasar, yang kemudian 

dilanjutkan ke produksi tahap kedua untuk mengolah bahan baku menjadi bahan setengah 

jadi. Hasil produksi tahap kedua ini kemudian disimpan dalam keadaan beku (frozen) di 

gudang utama sebelum didistribusikan ke area operasional harian. 

Selama ini, sistem pencatatan pergerakan bahan di setiap tahapan tersebut masih 

dilakukan secara manual tanpa adanya panduan resep yang terintegrasi. Resep standar 

merupakan pedoman tertulis yang memuat komposisi bahan, takaran, prosedur pengolahan, 

serta informasi pendukung lainnya yang digunakan sebagai acuan untuk menghasilkan 

produk makanan dengan kualitas dan karakteristik yang konsisten (Arum, 2020). Pencatatan 

yang masih dilakukan secara manual menyebabkan perputaran informasi menjadi kurang 

akurat karena data yang tersedia bersifat terpisah dan tidak saling terintegrasi, sehingga 

berpotensi menimbulkan berbagai permasalahan operasional bagi perusahaan di masa 

mendatang(Susilowati & ., 2018). Kondisi tersebut menyebabkan ketidaksesuaian antara 

jumlah bahan yang diklaim telah digunakan dengan sisa stok fisik di gudang, serta 

menyulitkan manajemen dalam menelusuri komposisi bahan yang telah terpakai dalam 

proses produksi yang bertingkat. Belum adanya integrasi antara data produksi bahan 

setengah jadi dan persediaan membuat pergerakan bahan tidak tercatat secara rinci, sehingga 

laporan stok sering kali tidak akurat dan keputusan pembelian bahan dari pemasok menjadi 

tidak optimal(Wulandari et al., 2025). 

Berdasarkan kondisi tersebut, diperlukan sebuah sistem informasi manajemen 

berbasis resep yang mampu mencatat penggunaan bahan baku secara otomatis setiap kali 

proses produksi dilakukan. Sistem ini diharapkan dapat membantu pengawasan alur 

distribusi bahan baku dari gudang utama ke kitchen, memperbarui kartu stok secara real-

time, serta meningkatkan ketepatan manajemen dalam perencanaan operasional restoran. 

Penelitian ini bertujuan untuk merancang Sistem Informasi Manajemen Resep pada Industri 

F&B yang mampu mencatat dan memantau penggunaan bahan baku, bahan setengah jadi, 

hingga produk jadi, serta menghasilkan laporan penggunaan resep dan pencatatan stok. 

Penerapan sistem yang mengintegrasikan data resep dengan pengelolaan persediaan bahan 

baku dapat mendukung penyediaan informasi stok yang lebih akurat serta meningkatkan 

efektivitas pengelolaan inventori (Oktaviyanti & Haryono, 2025). 
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MASALAH 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara langsung terhadap proses operasional 

yang berjalan, ditemukan beberapa permasalahan utama. Pencatatan stok masih dilakukan 

secara manual sehingga proses pemantauan penggunaan bahan berdasarkan resep belum 

berjalan optimal. Selain itu, proses pelacakan penggunaan bahan baku menjadi lebih 

kompleks dan sulit dilakukan secara akurat karena adanya alur produksi yang dilakukan 

secara bertahap guna menjaga kerahasiaan resep yang digunakan. Pemilik usaha juga tidak 

dapat memantau kondisi persediaan secara real-time, termasuk ketersediaan bahan baku 

setengah jadi dan bahan baku yang diperlukan untuk produksi. Lebih lanjut, laporan resep 

dan stok yang dihasilkan belum detail dan terstruktur, sehingga menyulitkan dalam evaluasi 

dan perencanaan produksi.  

METODE PELAKSANAAN 

Penelitian ini menggunakan metode Three Major Phases, yaitu tahapan singkat 

dari Software Development Life Cycle (SDLC) yang terdiri dari tiga tahapan utama: Analisis, 

Desain, dan Implementasi. Metode ini dipilih karena kesederhanaannya dalam merancang 

dan mengembangkan sistem dengan fokus pada pengumpulan kebutuhan, perancangan 

solusi, serta implementasi sistem untuk mencapai hasil yang efisien dan tepat 

waktu(Niqotaini et al., 2023). 

 

Gambar 1.  Three Major Phases 
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a. Tahap Analisis 

Pada tahap ini dilakukan pengumpulan data melalui observasi dan wawancara 

langsung terhadap proses operasional yang berjalan. Observasi dilakukan dengan 

mengamati alur pergerakan barang secara menyeluruh, mulai dari penerimaan bahan 

baku dari supplier, alur produksi bahan setengah jadi tahap 1 dan tahap 2, hingga 

mekanisme permintaan barang oleh staf operasional. Wawancara dilakukan dengan 

Owner dan Staf untuk mendapatkan informasi mendalam terkait mekanisme 

pencatatan stok, alur komunikasi, serta kendala operasional yang dihadapi. Hasil dari 

tahap ini berupa identifikasi kebutuhan fungsional sistem dan karakteristik pengguna. 

b. Tahap Desain 

Pada tahap ini hasil analisis diterjemahkan ke dalam rancangan teknis sistem yang 

mencakup perancangan karakteristik pengguna, diagram use case, sitemap, logical 

database, dan antarmuka pengguna (user interface). Tahap ini menjadi fokus utama 

pembahasan pada penelitian ini karena menghasilkan cetak biru sistem secara 

menyeluruh sebelum masuk ke tahap pengembangan. 

c. Tahap Implementasi 

Pada tahap ini rancangan yang telah dibuat pada tahap desain diwujudkan menjadi 

sistem berbasis web yang siap digunakan. Tahap ini mencakup pengembangan kode 

program, pengintegrasian seluruh modul, serta pengujian fungsional untuk 

memastikan sistem berjalan sesuai kebutuhan pengguna. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil analisis kebutuhan yang telah dilakukan melalui observasi dan 

wawancara langsung, dihasilkan sebuah rancangan Sistem Informasi Manajemen Resep 

pada Industri F&B. Rancangan sistem ini mencakup user characteristic, use case diagram, 

sitemap, logical database, dan user interface yang diuraikan sebagai berikut. 

User Characteristic 

Sistem Informasi Manajemen Resep pada Restoran Ayam Goreng Kabayan ini 

dirancang untuk digunakan oleh empat jenis pengguna utama yang disesuaikan dengan peran 

mereka dalam alur kerja internal restoran. Pembagian karakteristik pengguna ini bertujuan 

untuk membatasi hak akses secara spesifik, menjaga keamanan data, serta memastikan setiap 

aktor dapat menjalankan fungsi operasionalnya sesuai dengan tanggung jawab masing-

masing. Berikut adalah rincian karakteristik dan hak akses untuk setiap penggunanya: 
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Tabel 1. User Characteristic 

No User Akses 

1 Admin Login & Logout, Mengelola teknis sistem, serta 

memiliki otoritas penuh terhadap seluruh data dan 

pengaturan sistem. 

2 Owner Login & Logout, Mengawasi operasional, serta 

memantau seluruh data dan laporan sebagai dasar 

pengambilan keputusan manajerial. 

3 Purchasing Login & Logout, Mengelola rantai pasok mulai dari 

perencanaan pembelian, hingga penerimaan dan 

pengelolaan persediaan bahan baku. 

4 Staff Login & Logout, Menjalankan aktivitas operasional 

harian seperti pencatatan produksi, pendataan menu 

terjual, dan pengajuan permintaan bahan. 

 

Use Case Diagram 

 Use case diagram merupakan representasi sistem yang menampilkan interaksi antara 

pengguna dan sistem dari sudut pandang user. Fokus utama diagram ini adalah 

menggambarkan fungsi-fungsi atau layanan yang disediakan sistem bagi penggunanya tanpa 

memperhatikan urutan proses atau alur kejadian. Dengan demikian, use case diagram 

membantu memahami kebutuhan fungsional sistem serta peran masing-masing aktor dalam 

menjalankan aktivitas di dalamnya(Fitria et al., 2020). 

 Use case diagram menggambarkan interaksi antara empat aktor dengan sistem. 

Admin memiliki otoritas penuh dalam mengelola master data serta seluruh transaksi sistem. 

Owner memiliki hak akses yang sama luasnya namun terbatas hanya untuk memantau data 

dan mencetak laporan tanpa otoritas perubahan. Purchasing bertanggung jawab pada siklus 

pengadaan yang meliputi rencana pembelian, penerimaan bahan, pencatatan waste, stok 

opname, hingga pemrosesan permintaan bahan. Staff berfokus pada aktivitas operasional 

harian seperti pencatatan produksi, menu terjual, waste, dan pengajuan permintaan bahan. 
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Gambar 2.  Use Case Diagram 

Sitemap 

Sitemap merupakan representasi struktur suatu website atau sistem yang 

menggambarkan keterkaitan antarhalaman serta jalur navigasi yang menghubungkan 

berbagai jenis halaman dalam sistem. Sitemap digunakan untuk memberikan gambaran 

mengenai struktur navigasi dan hubungan antar menu sehingga pengguna dapat memahami 

alur akses yang tersedia dalam sistem(Brasoveanu et al., 2020). 

Pada sistem yang dikembangkan, sitemap menggambarkan pembagian akses menu 

berdasarkan peran pengguna setelah melakukan login. Admin memiliki akses penuh untuk 

mengelola seluruh menu dalam sistem. Owner dapat mengakses semua menu yang tersedia, 

namun hanya sebatas melihat data tanpa melakukan perubahan. Purchasing berfokus pada 

aktivitas pembelian dan pengelolaan bahan, seperti rencana pembelian, penerimaan bahan, 

permintaan barang, serta pengelolaan stok. Sementara itu, staff operasional mengakses menu 

operasional seperti permintaan barang, menu terjual, produksi, serta pencatatan stok opname 
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dan pencatatan waste. Pembagian akses tersebut bertujuan untuk memastikan setiap 

pengguna hanya dapat mengakses fitur yang sesuai dengan tugas dan tanggung jawabnya. 

 

Gambar 3.  Sitemap 

Logical Database 

Logical database merupakan representasi struktur data yang menggambarkan 

keterkaitan antar entitas dalam sistem secara logis tanpa memperhatikan detail teknis 

implementasi fisiknya. Perancangan ini bertujuan untuk memastikan seluruh kebutuhan data 

sistem dapat terpenuhi dan terhubung dengan baik sebelum diimplementasikan ke dalam 

basis data yang sesungguhnya. 

Pada Sistem Informasi Manajemen Resep, perancangan logical database dilakukan 

berdasarkan kebutuhan proses bisnis yang meliputi pengelolaan data master, produksi, 

pembelian bahan baku, penerimaan bahan, permintaan bahan, pencatatan stok, stok opname, 

serta pencatatan waste. Setiap proses tersebut direpresentasikan dalam bentuk entitas yang 

saling berhubungan sehingga mampu mendukung aliran data antar modul secara terintegrasi. 

Hubungan antar entitas dirancang untuk memastikan bahwa informasi yang dihasilkan dapat 
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mendukung kebutuhan operasional, pengendalian persediaan, serta pengambilan keputusan 

oleh setiap pengguna sistem sesuai dengan hak akses yang dimiliki. 

 

Gambar 4.  Logical Database Model 

User Interface 

Perancangan antarmuka dilakukan menggunakan pendekatan high-fidelity prototype 

yang dirancang menyerupai tampilan produk akhir, mencakup elemen antarmuka seperti 

warna, tipografi, ikon, dan tata letak secara lengkap(Lantana & Fauziah, 2025). Antarmuka 

dirancang untuk setiap peran pengguna dengan tampilan yang disesuaikan dengan kebutuhan 

dan otoritas masing-masing. 
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a. Halaman Login 

 

Gambar 5.  UI Halaman Login 

Gambar 5 memperlihatkan halaman login yang berfungsi sebagai gerbang 

autentikasi untuk membatasi akses ke dalam sistem. Pengguna diwajibkan memasukkan 

kredensial berupa username dan kata sandi yang valid guna memastikan hak akses diberikan 

sesuai dengan otoritas yang telah terdaftar. 

b. Halaman Input Master Resep 

 

Gambar 6.  UI Halaman Master Resep 
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Gambar 6 menunjukkan halaman master resep yang berfungsi untuk mengelola 

seluruh daftar dokumen resep yang tersimpan dalam sistem, menampilkan informasi kode 

resep dan nama produk, serta dilengkapi tombol untuk menambah, mengedit, dan 

menghapus data. 

c. Halaman Tambah Produksi 

 

Gambar 7.  UI Halaman Tambah Produksi 

Gambar 7 menunjukkan halaman Tambah Produksi yang berfungsi untuk 

menjadwalkan serta mencatat rencana proses produksi. Halaman ini menyediakan formulir 

isian yang mencakup pemilihan item menu, penentuan jumlah target produksi, serta tanggal 

pelaksanaan produksi. Selain itu, halaman ini dilengkapi dengan tombol aksi untuk 

menyimpan atau membatalkan proses pencatatan data. 

d. Halaman Tambah Menu Terjual 

 

Gambar 8.  UI Halaman Tambah Menu Terjual 
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Gambar 8 menunjukkan halaman Tambah Menu Terjual yang berfungsi untuk 

mendokumentasikan transaksi penjualan atau pesanan keluar. Halaman ini memuat fitur 

pemilihan tipe pesanan, daftar menu yang dibeli, serta perhitungan otomatis untuk item 

perlengkapan tambahan yang digunakan. Selain itu, tersedia pula fitur import file CSV serta 

tombol aksi untuk menyimpan data transaksi penjualan ke dalam sistem. 

e. Halaman Kartu Stok 

 

Gambar 9.  UI Halaman Kartu Stok 

Gambar 9 menunjukkan halaman laporan Kartu Stok yang berfungsi untuk 

memantau riwayat pergerakan persediaan bahan baku secara spesifik. Halaman ini 

menyediakan fitur penyaringan data berdasarkan kategori maupun nama bahan, serta 

menyajikan tabel yang memuat rincian mutasi barang masuk, barang keluar, dan sisa 

persediaan akhir. Selain itu, sistem juga dilengkapi dengan tombol untuk mencetak laporan 

sebagai bentuk dokumentasi. 

KESIMPULAN 

Penelitian ini telah berhasil menghasilkan rancangan Sistem Informasi Manajemen 

Resep pada Industri F&B yang mencakup user characteristic, use case diagram, sitemap, 

logical database, dan user interface. Rancangan yang dihasilkan mampu mengakomodasi 

kebutuhan operasional restoran dengan membagi hak akses kepada empat peran pengguna 

serta menghubungkan seluruh entitas data melalui tabel resep sebagai acuan pengendalian 

persediaan, sehingga diharapkan operasional restoran dapat menjadi lebih terstruktur, akurat, 
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dan efisien. Untuk kegiatan selanjutnya, rancangan sistem ini akan dilanjutkan ke tahap 

implementasi guna mewujudkan sistem yang siap digunakan secara nyata di lapangan. 
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