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ABSTRAK 

 

Restoran Matjeo Korean Grill Gresik, untuk pengolahan data yang masih 

menggunakan cara tradisional merupakan kendala yang cukup berarti bagi Restoran 

Matjeo Korean Grill Gresik. Karena lambatnya suatu proses kerja yang berlangsung 

sedangkan Restoran Matjeo Korean Grill Gresik membutuhkan hasil dari proses 

kerja itu dengan segera. Restoran Matjeo Korean Grill Gresik membutuhkan sistem 

yang dapat mengatur pembagian wewenang untuk otorisasi atas terlaksananya 

setiap transaksi, prosedur pencatatan yang baik akan menjamin data yang direkam 

dalam formulir dicatat dalam catatan akuntansi dengan tingkat ketelitian dan 

keandalan yang tinggi. Hal inilah yang melatar belakangi penulis untuk membuat 

aplikasi stok bahan baku berbasis web di Restoran Matjeo Korean Grill Gresik. 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat sebuah Aplikasi Stok Bahan Baku berbasis 

web yang memfasilitasi transaksi serta informasi mengenai Restoran Matjeo 

Korean Grill Gresik. Sistem yang dibuat meliputi data dari waiter dan kepala 

kitchen, data stok opname, data stok total, pengolahan stok harian, pengolahan 

stock request, dan data barang. Aktor yang berwenang menggunakan aplikasi ini 

adalah kepala kitchen dan waiter. Metode yang digunakan adalah metode safety 

stock. Aplikasi ini dapat membantu melakukan pengawasan mengenai sistem stok 

dengan menggunakan metode safety stock.  

Kata kunci : pengolahan data, stok bahan baku, Safety Stock 

 

 

ABSTRACT 

 

Matjeo Korean Grill Gresik performed data processing by traditional 

method. The method became a significant problem for the restaurant due to slow 

work process and on the other side restaurant needed fast result. The restaurant 

needed a multi users of data recording system. The research attempted to develop 

a web based Raw Material Stock application to manage the transaction easier than 

it was. The application also gave information about Matjeo Korean Grill Gresik. 

The system contained of data from waiter, head kitchen, stock opname, total stock 

data, daily stock management, stock request management, and items. The users who 

were using the application were waiter and head kitchen. The method was being 

applied was safety stock method. The application could assist Matjeo Korean Grill 

Gresik to supervise stock system by applying Safety Stock Method. 

 

Keyword : data processing, raw material stock, safety stock. 
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