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BAB III  

ANALISIS DAN PERANCANGAN SISTEM 

Analisis sistem3.1

Tahap ini merupakan tahap awal dalam pembuatan aplikasi dimulai dari 

tahap perencanaan yang membahas mengenai proses pengumpulan informasi 

berupa data–data hasil wawancara, observasi, analisis masalah. 

Observasi3.1.1

Pada tahap ini penelitin melakukan observasi pada bulan November 

tanggal 20–25 November 2017 dan bulan Desember tanggal 1-15 Desember 2017 

di Tem’s catering yang belum memiliki aplikasi pengelolaan catering, peneliti 

mengamati lebih jelas mengenai proses bisnisnya, mencatat berbagai kegiatan di 

lingkungan perusahaan dan sistem yang sedang berjalan. Hasil dari observasi ini 

adalah dokumen mengenai pemesanan catering dan mengenai proses pembayaran. 

Wawancara3.1.2

Pada tahap ini peneliti melakukan wawancara kepada Pemilik dari Tem’s 

catering yang dilakukan pada bulan Desember tanggal 20–25 Desember 2016 dan 

bulan Januari tanggal 1-15 Januari 2017 di Tem’s catering untuk memperoleh 

informasi mengenai objek penelitian dan berbagai kebutuhan user yang akan 

menggunakan aplikasi pengelolaan catering.

taaataaaaaannnngngnnnnnngngngngngngn ggagg l 2222202222 ––––255555555555 November 2017 dan bulan Desember tanggal 1-15 Desember 201

did  Temmmmmmmmm’s cccaccccc teteteteteteteteteeeeterrrrir ngg yayayayayayaayayyyy ngngngngngnggngg bbbbbbbeleeeeeee um memiliki aplikasi pengelolaan catering, penelit

memmmmemeem ngngnngngggggamamamaamammmamamamatatatatatatatatatatatatatatatatttttii i ii i i iii ii iiiiiii ii i leleleleleleleleleleleleebibbbbbiih hhhh jejjjj laaaalalaalaas meeengeeneneeeeee ai proses bisnisnyyyyya,,, mencatat berbaggggggai keggggggiatan d

lilililiiliinnnnngngngnnnnnn kungngngngnggngnggannnnnnnnnnnnnn pppppppppperererererererererereereerusahahahahahahhhhhhhhhhhhhaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaan n n n n nn nn daaaaaaad nn nnnnn sistem yyyyyyyanaaaaaa g g g gggg sedangggggg bereee jajj laalan. Hassssil daraaa i observasi in

adaaaaaaaa alahhh dddddddddokkkkkkkkkkkkummmmmmmmmmmmennnnnnnnn mmmmmmmmmeneeneneneenee geeeeeeeennanananan i iiiii peppppppp memememememememm sanannaann caaaaaateteteteteteteteteterirrrrrrrr ngngngnggnggg dadaddadadadadadannnnnnnnn mengngngngngngngngngennenenennenenenaiaiaiiaiaiaiiai ppppppppproooooooooseseseseseseseseses s sss ssss pembayaran

WaWaWaWaWaWaWaWaWaWaWaWWaW wancarrrrrrraaaaaaaaa33333.333333 11111111.1 2222

Pada tahap ini peneliti melakukan wawancara kepada Pemilik dari Tem’
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Analisis Proses Bisnis 3.1.3

Identifikasi MasalahA.

Tem’s catering adalah Unit usaha yang bergerak di bidang kuliner, 

melayani  pesanan berupa makanan (kue, nasi kotak, nasi kuning dan tumpeng). 

Bisnis kuliner ini didirikan pada tanggal 8 Oktober 2015. Bisnis yang berjalan 

baru setahun ini  memiliki sebelas karyawan yang terdiri dari empat bagian dari 

keluarga besar Tem’s catering dan sisanya adalah pegawai yang direkrut. Tem’s 

catering berlokasi di Jalan Kedondong Kidul 1/62c Surabaya–Jawa Timur. 

Proses bisnis pada Tem’s catering dimulai ketika ada pesanan. Customer

memesan melalui telefon atau datang langsung ke lokasi catering. Pesanan yang 

masuk akan dicatat oleh Admin. Customer memilih menu makanan berdasarkan 

brosur yang telah dikirim melalui email perusahaan dan hotel atau melalui brosur 

yang sudah dibagikan di pinggir jalan. Untuk proses pesanan dari perusahaan atau 

hotel dilakukan satu bulan sebelum proses catering. Dan untuk proses pesanan 

dari perseorangan dilakukan tiga hari sebelum proses catering. Pencatatan 

pesanan saat ini dilakukan di selembar kertas. Pencatatan pesanan meliputi: nama 

customer, menu makanan, tanggal, harga, dan jumlah porsi. Terdapat dua jenis 

waktu pesanan yaitu: bulanan dan satu kali pesan. Pesanan bulanan biasanya 

digunakan oleh perusahaan dan hotel untuk memberikan konsumsi kepada 

karyawannya selama satu bulan penuh. satu kali pesanan digunakan oleh 

perseorangan untuk hari itu saja. Pesanan masuk ini menghasilkan output berupa 

catatan pemesanan. Bagian Gudang melakukan pengecekan bahan baku, bumbu 

dan peralatan yang tersedia setelah menerima catatan pemesanan. Jika bahan 

baku, bumbu dan peralatan tersedia maka Bagian Gudang mencatat bahan baku, 

PrPrPrPrPrPrPrPrPrrPrPrPrPrPrPrPrPrP osososososososososo esesesessesessesseses bisnis pada Tem’s catering dimulai ketika ada pesanan. g Custome

memesssssassss n mmmmmemmmm laaaaaaaaaaaaalullulllllulllul ii teteeeteleleeelefofofoon nnn nnnnnn nnnn atau datang langsung ke lokasi catering. Pesanan yan

masusususussusuuuuuk kkkkkkkkk akakakakakakakakakkananannnananannnnan ddicicicicicicicicicicici aatatatatataaa at oooleleleleleleleleleh Adddddddddddmimmmmmmmmmmm n. Customer memilih menu makanan berdasarka

brosururururururururururruru yyananananannnnananaang ggggggg tetetetetetetetetet lalalalalalalalalalalalalalalalalalaaahh hh hhhhhhhhhhhhhhh dikikikikikikiiiirirrrrrr mmm mmmemmmmmmmmm lalui emaia ll peperurussahah anan ddann hhotteel atatauu memelalaluluii brbrososuu

yayayayyayayaay ngngngnggngngngng sssssssssuuuuduu aahahahhhhhhhhaha  dibbbbbbbbbbbbbagikiiiikikan dddii i pippppppp ngggggggggggggigggg r jjjajjjjjjj lllannn. UUUUUUUntntnnntntn ukkk pppppprorororororoosessesesesess s ss s pepepepepepepesasasasasasasananananananannn nnnn dadadadadadadarrrrrrri ppppppperererererererusuuususu ahahahahha aaaaaaaaaaaaannnnn nn atatatatatatataaaaaaa

hoteteeeeeeeellllllllll lll diddddddddddd lalalalalalalalalakkkukukukukukukukukukukkukukukannnn nnnnn sasasasasssasas tutttttt bbbbbbulu aaan seebeelummm ppppppppproooooooosssesss s  caaaaaaaateringngngngngngngng. DDDannn nnnnn unnnnnnnnntuuuuuuuuukkkkkkk kk ppprpppppp ooooses pesana

dari perseorannnnnnnnngagagagagagagagagannnnnnnnn ddddiddddd laakukukukukuuukukukann ttitt gaaa harrrrrrrrriii i iiii sesesssssss bebebebebebebebb llllllull m ppprpppp oososseeeseeeeee  cacaaaaaaaatttttetttt ringngngngngngngngng...... Pencatata

pesanan saat ini dilakukan di selembar kkere taas.. PPenencaatatataan n pepesasanaan n memeliputi: nam
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bumbu dan pealatan yang keluar, sebaliknya bahan baku, bumbu dan peralatan 

yang tidak tersedia akan dicatat untuk proses pengajuan. Bahan baku, bumbu, 

peralatan dan catatan pemesanan kemudian diserahkan ke Bagian Dapur untuk 

diolah dan dijadikan masakan. Catatan pemesanan digunakan Bagian Dapur untuk 

acuan akan membuat masakan yang dipesan. Jika makanan sudah siap untuk di 

kirim maka bagian dapur memberikan laporan kepada bagian Admin untuk 

membuat laporan pengiriman dan form pembayaran. Laporan pengiriman 

digunakan untuk bukti bahwa makanan tersebut telah dikirim dan form

pembayaran sendiri digunakan untuk transaksi pembayaran. Untuk proses 

pembayaran dibagi menjadi dua yaitu:  pembayaran tunai dan pembayaran kredit. 

Customer  bisa memilih tipe pembayaran sesuai dengan yang mereka inginkan. 

Jika customer melakukan pembayaran kredit maka akan menerima kwitansi 

kredit, selanjutnya jika memilih pembayaran tunai maka akan menerima invoice.

Akan tetapi pembayaran tidak diperuntukan secara transfer. 

Masalah pertama yang dihadapi Tem’s catering ada pada pemesanan, ketika 

ada pesanan masuk maka pencatatan dilakukan di selembar kertas. Kertas pesanan 

sering tercecer atau bahkan hilang. Tidak adanya history pemesanan juga menjadi 

masalah yang sering dihadapi di bagian pemesanan. Hal ini berakibat pesanan 

yang masuk tidak bisa ditangani dengan baik, bahkan tidak diproses. Serta tidak 

bisa mengetahui jumlah porsi pesanan dan jumlah transaksi pesanan. Masalah 

kedua adalah pencatatan bahan baku, bumbu dan peralatan yang kurang baik, 

sehingga kesulitan untuk dapat mengetahui jumlah stok dari bahan baku, bumbu 

dan peralatan. Tidak ada pencatatan history bahan baku, bumbu dan peralatan. 

Pihak catering seringkali kehabisan bahan baku dan bumbu saat akan mengolah 

pepepepppppppp mbayayyyarrrraaannn sendiri digunakan untuk transaksi pembayaran. Untuk prose

pepepepepepepepepepepppppepepepepepepemmmmmmbmm ayyyyyyyyyaaaaraaaaa aaaan dddddddddddibiiiiiiiiii agi menjadi dua yaitu:  pembayaran tunai dan pembayaran kredit

CuCCCCCCCCC stommmmmmmmmereeeeeee   bisisisisisisisisisisisa meemeeeeeeemeeemmmimimmimmmmmm liiiiiiiih hhhhhhhh tiiiiiiipppeppppppp  pembayaran sesuai dengan yang mereka inginkan

JiJiJJiJiJJJiiiJJ kakakkaaakkaka cucuccucucuuucucuc stststststststststttsttomomomomomomomomomomomomomomomomomoomomomoooomerereerrerr mememememmmeelaalalaaaaaakkukkkk kaaan pppepppppp mbayarrrrranananan kkkkreerererer dididdidiittt mammamamakakaka aaakakaakannn memmmememenenennenenen rirrrr mamamamamamama kkkkkkkwiwiwiwwiwiw tatataataaansnsnsnsnsnns

krkrkrkrkrkrkrkrkk edit, sssssesssss llalaaaaaaaaaaanjjututuututututututututututnynnnnn a jijijijijijiiiiiijjjijiiiikakkakakakakakkkkakakakkakakkkaa mmmmmmmmmmmmmmmmmeemeeeeee illllihhiihh pemmememememememembaaaaayayayayayayayaran nnnn n tuuuuuunanananananai iii mamamamamaamakakkakakakaka aaaaaaakakakkakakk n nnnnnn mememememememenennnnnn ririririmamamamamamama ininvov icice

AkAAAAAAAAAAAAA an teeeetetetetetete appppppppppppi pppppepppppp mbmbmbmbmbmbmbmbmbayayyyyyyyyararaaaaaaa anananananaanana  tididididididakaaaaaaa dddddddddipiiiii errrunnntukakakakakakakakakaan nnn nnnn n seeeeeeeecaacacacacacacac raaaaa trtrtrtrtrtrtrtrransfsfsfsfsfsfsfsfsfereererererererer.

MMMMMaMMMMM salah pertrtrtrtrtrtrtrtrtamamamamamamamamama yyanng ddihhadaaapiiiii TeTeTeTeTeTeTeeTem’mmmmmmm ss ssssss cccacacacaccac terinngngngnnnnn  addda padda ppemmmmmessssanan, ketikgggg

ada pesanan masuk maka pencatatan dilaakukaan did  seleme babar keertasas.. Keertas pesanan
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masakan. Masalah ketiga adalah makanan yang dikirim selalu kurang jumlah 

porsinya. Sama seperti masalah–masalah diatas di bagian pengiriman juga tidak 

ada history pengiriman. Masalah terakhir adalah bukti angsuran dan bukti 

pembayaran yang seringkali hilang saat akan direkap. 

Gambar 3.1 Document Flow Proses Bisnis Tem’s Catering
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Document flow proses bisnis pada Tem’s catering mempunyai lima entitas 

(aktor) yang berperan penting yaitu customer, Admin, dapur, kurir dan Gudang.

Alur dokumen dimulai dari Bagian Customer yang melakukan pemesanan menu 

makanan dengan melihat brosur yang ada. Pemesanan dilayani oleh Admin dari 

Tem’s catering dan dicatat sehingga menjadi form pemesanan. Setelah menerima 

form tersebut Bagian Gudang segera menyiapkan bahan baku, bumbu dan 

peralatan yang dibutuhkan, jika bahan baku dan peralatan tersedia maka akan 

menghasilkan info bahan baku, bumbu dan peralatan, jika tidak maka akan ada 

pengajuan bahan baku, bumbu dan peralatan. Form pemesanan yang sudah di 

cetak menjadi acuan oleh Bagian Dapur untuk memproses makanan. Jika 

makanan sudah matang dan siap untuk di kirim maka Bagian Dapur memberi 

laporan kepada Bagian Admin untuk membuat laporan pengiriman. Selesai 

membuat laporan pengiriman, Admin akan memberikan makanan beserta laporan 

pengiriman kepada kurir sebagai bukti makanan telah dikirim.   

Selanjutnya Admin membuat form pembayaran yang akan diserahkan 

kepada customer. Untuk customer yang memilih pembayaran secara tunai akan 

mendapatkan invoice dan untuk customer yang memilih pembayaran secara kredit 

akan mendapatkan kwitansi kredit. Untuk detailnya permasalahan dapat dilihat 

pada Tabel permasalahan 3.1 dibawah ini.

Tabel 3.1 Permasalahan dan solusi proses pengelolaan catering

Permasalahan Dampak Solusi
Pemesanan, ketika ada 
pesanan masuk maka 
pencatatan dilakukan di 
selembar kertas

Kertas yang digunakan 
untuk mencatat 
pemesanan menu 
makanan sering kali 
hilang dan pesanan 
sering kali tidak 
ditangani dengan baik

Membuat aplikasi 
pengelolaan catering
yang bertujuan untuk 
melakukan pencatatan 
daftar pesanan menu 
makanan, yang 
langsung disimpan ke 

pepepepppppppp ngggggajaajjjuannnn bab han baku, bumbu dan peralatan. Form pemesanan yang sudah d

cecececececececccceeceeeeetatatatatatatatakkkkkk k mmmmemmmmm nnnjnn addddddddddddi iii acuan oleh Bagian Dapur untuk memproses makanan. Jik

mammmm kananananananannanan nnn sssssuss dadadadadadadadadadadah mamamamamamamaamamamatatatatatatatatattt ngngngngngngngng dddananaanananann siap untuk di kirim maka Bagian Dapur member

lalalalalllaaapopoppooopoporaraarararrraaaan nnnnnn kekkekekekekekekekekekkekekekekekekeeeeekepapapapapaappapapapapapappapapappppp dadaddaddaaa BBBBBBBBaggggagagagagagian Addddddddmmimmmm n untuttuuttuk kk k meememememembmbmbmmmm uauauauau t ttt lalalapopoopoorararan nn n pengngngngngnggirrrrrrimimmimimmimanaaananaan. SeSeSeSeSeSeSeleeeeeeesasasasasaaa

mmmmemmmmmmmmmm mbuauauauauaauauaaat llllllllalllll pooooooooooooorarrrrrrrrrrr n peeengngngngngngngngngngngngngngnggnggnnnnggiririririiriririirimmmmmmman,,,,,,,,,,, AdAAA miiimimimim n nnnnnn akkakakakaakanaaaaa mmmmmmmemememememembebebebeb ririiriikakaaakakakan n nnn n n mamamamamamamakakakaakaaanananananananan bebebebebebesesesesesesertrtrtrtrtrtrta aaaaaa lalalaalapopopopopopoporarararararara

pepepeppepepepepepepepepepengirimimimimmimimmmmaaaaannnnaa  kkkkekkekkekkk papapapapapapapapaddaddadadaddada kkkkkkkkkurururururrrurriririiririrr ssssebebebbebebbbagggggggaiaaiaiaiaiaaa  buuukttti mmmmmmmmakakakakakakakakakkanaaaaaaaa ananananananananan tttttelelelelelellellahahahahahahahahah dikkkkkkkkkiririririririri imimimimimimimmim.   

Selanjutututututututututnynynynynynynynynyn aaaaaa aaa AAAdAAAAAA mimiiiin mmembmbbuauaaaaat fofofofofofofofof rmrmrmrmrmrmrmrmm pppppppppememememeeeemembabbaababb yayayayayayayyy raaan yangngggggggg akkkkkannnn diserahka

kepada customer. Untuk customer yangg mmememillihih ppemembabayayararan n sesecaarara tunai aka
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dalam database
pencatatan jumlah bahan 
baku, bumbu dan 
peralatan yang kurang 
baik

Tidak dapat 
mengetahui bahan 
baku, bumbu dan 
peralatan yang habis 

Tidak ada record yang 
jelas tentang bahan 
baku, bumbu dan 
peralatan yang 
digunakan

Tidak ada record yang 
jelas tentang bahan 
baku, bumbu dan 
peralatan yang masuk 
setelah proses 
pengajuan karena 
kurang

Sering kali kehabisan 
bahan baku, bumbu 
sebelum digunakan

Membuatkan 
perhitungan bill of 
material yang sudah 
dibuat sendiri oleh 
pihak Tem’s catering
ke aplikasi untuk 
menghitung kebutuhan 
bahan baku dan bumbu 
yang akan digunakan 

Membuatkan 
perhitungan Kebutuhan 
peralatan yang sudah 
dibuat oleh sendiri oleh 
pihak Tem’s catering
ke aplikasi untuk 
menghitung kebutuhan 
peralatan yang akan 
digunakan

Membuatkan fitur 
pengajuan yang 
digunakan untuk 
record barang –
barang yang diajukan

Membuatkan fitur 
barang baku, bumbu 
dan peralatan masuk 
yang digunakan untuk 
record apa saja barang 
yang masuk dan akan 
otomatis terupdate pada 
masing - masing stock 
yang ada.

Pengiriman makanan, 
makanan yang dikirim 
selalu kurang dan tidak 
sesuai menu

Makanan yang dikirm 
selalu datang terlambat 
dan tidak komplit 

Membuatkan fitur 
pengiriman untuk 
mencocokan kembali 
menu  yang telah 
dipesan       

Pembayaran, bukti 
angsuran dan bukti 
pembayaran yang 
seringkali hilang saat 
akan direkap

Tidak dapat 
mengetahui 
pendapatan dari hasil 
penjualan dan berapa 
jumlah porsi makanan 
yang terjual                     

Membuatkan fitur 
pembayaran yang akan 
mencetak bukti 
pembayaran serta akan 
menyimpan record
pembayaran

ke aplikasi untuk 
menghitung kebutuhan
peralatan yang akan 
digunakan

Membuatkan fitur 
pepengn ajajuauan n yayangng 
diiggunaakkan n ununtuuk k
rerecocordrd babararangng ––
babararangng yyanang g diiajajukukanan

MMMeMeMMeM mbmbmbmbmbmbmbmbmbuatttkttttt aaaan fitur 
baraannnnng baaaaakuuuu, bumbu 
dan nnn n n n pppppepppp rallllatatatatatatatatataaaanaaa  masuk 
yangn ddigigunnakan untuk 
reecocordd appaa sas ja barang

setelah proses 
pengajuan karena 
kurang

Sering kali kehabisan
bahan baku, bumbu
sebeluum m did gugunanakakann
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Identifikasi PenggunaB.

Berdasarkan hasil wawancara dengan Ibu Temmy selaku pemilik Tem’s 

catering terdapat beberapa pengguna dalam proses pengelolaan catering. 

Pengguna yang berpengaruh pada jalannya sistem adalah Bagian Admin dan 

Bagian Gudang. 

Identifikasi Data C.

Setelah dilakukan proses identifikasi permasalahan dan pengguna, maka 

dapat dilakukan identifikasi data. Pada proses pengelolaan catering

memerlukan data sebagai berikut: data pemesanan menu makanan, data

pembayaran, data bahan baku, data peralatan, dan customer, data Admin 

dan data bumbu. 

Analisis Kebutuhan Pengguna 3.1.4

Kebutuhan pengguna merupakan kebutuhan yang telah disesuaikan dan 

dibuat dapat dilihat pada Tabel 3.2, 3.3 dan 3.4.

1. Admin

Tabel 3.2 Kebutuhan pengguna Admin

Kebutuhan Fungsi Kebutuhan Data Kebutuhan Informasi

Input data master 1. Data master 
Customer

2. Data master Admin

1. Detil master Customer
2. Detil master Admin

Melayani pemesanan 
Catering

1. Data Pemesanan 
menu makanan

2. Data bahan baku
3. Data bumbu
4. Data peralatan
5. Data menu
6. Data Customer
7. Data Admin

1. Detil pemesanan menu 
makanan

2. Porsi makanan
3. Detil data Customer
4. Perhitungan kebutuhan 

bahan baku dan bumbu 
mengacu pada bill of 
material yang dibuat

5. Perhitungan peralatan 

mmmmmmememememememmmmmmememememm mmmmememememememmmemmemm rlrrrrrrrrrrrr ukan data sebagai berikut: data pemesanan menu makanan, dat

pppppepppp mbbbbbbbbbbbayararrarararararrrarrrranannnaana , dadaaadatatataaa bbbbbbbbbbbbbbahan baku, data peralatan, dan customer, data Admi

daaaaadaddd nnnnn nnnnn dadadadadadadaaaadaaaatattattatatattat bbbbbbbbbbuuuuumbuuuuuu.....

AnAnnnAnAnAnAnAnaaaaallaaaalalisssssssssisisisisisisisisisisisisisis Kebebebebebbbbbbebebebbbbebbbutututututututututuututututututututuutu uhuhuhuhuhuhuhuhananannnnnnnnnnn Penggunaa3.3.3...3.....11111111.1.111 44444444444

Keeeeeeeebububuututututututututututut haaaaaaaaannnnnnn peppepeppppp ngggggggggguguguuguunananaaa mmereee upppakkkan kebebebbutuhuhuhuhuhuhuhhuhananananannnann yyyang g tett lalalalalalalallah h h hhh h h h diseseseseeseseseesususususususususuaikan dan 

diddiddddid buubbbbub atatttttattat dddddddddddddappapapapapapapapaaaaaa at dillllllihihihihihihihihhatatatatataaaa pppppppppadaa TTTabeel 33.2,,, 3.3.3.3.3.3.3..3 dddddddddan 33333333.444444444.

1. Admin
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Kebutuhan Fungsi Kebutuhan Data Kebutuhan Informasi

berdasarkan kebutuhan 
peralatan yang dibuat

Melayani 
pembayaran 
Catering

1. Data pemesanan 
menu makanan

2. Data pembayaran 
catering

3. Data Customer
4. Total harga 

pemesanan

1. Detil pemesanan menu 
makanan

2. Detil pembayaran
3. Detil Customer
4. Jenis pembayaran
5. Waktu dan tanggal 

pembayaran
6. Total harga bayar
7. Invoice
8. Kwitansi kredit

Pengajuan Bahan 
baku, bumbu serta 
peralatan

1. Data Bumbu
2. Data Bahan baku
3. Data Peralatan

1. Jumlah Bahan baku, 
bumbu dan peralatan

2. Detil Pengajuan
3. Laporan pengajuan

Laporan pengiriman 
makanan

1. Data pemesanan 
menu makanan

2. Data Customer
3. Data pemesanan

1. Menu makanan
2. Porsi makanan
3. Detil Data customer
4. Detil pemesanan

2. Bagian Gudang 

Tabel 3.3 Kebutuhan pengguna Bagian Gudang

Kebutuhan Fungsi Kebutuhan Data Kebutuhan Informasi

Input data master 1. Data Master Bahan 
baku

2. Data Master Peralatan
3. Data Master Bumbu
4. Data Menu

1. Detil Master Bahan 
Baku

2. Detil Master Peralatan
3. Detil Master Bumbu
4. Detil Master Menu

Membuat Laporan 
bahan baku ,bumbu 
dan peralatan masuk 
secara real time

1. Data bahan baku 
masuk

2. Data bumbu masuk
3. Data peralatan masuk

1. Laporan bahan baku 
masuk saat ini

2. Laporan bumbu masuk 
saat ini

3. Laporan peralatan 
masuk saat ini

Stock bahan baku, 
bumbu dan peralatan 
saat ini

1. Data Bahan baku
2. Data Peralatan
3. Data Bumbu

1. Mengidentifikasi stock 
peralatan, bahan baku, 
bumbu yang tersedia 
saat ini

ppppeppppppp rallataataatataaaaaaataannnnnnnnnnnnnnnnnnnnn 3. Data Peralatan 2. Detil Pengajuan
3. Laporan pengajuan

LLLLLaLLLLL poraaaaaaaaannnn nnnn peeeeeeeeengirirrrrrrrrrrrimimimmiimii anannnan 
makkkanananananananananan

1.1... Data pemesanan 
mmmemmmmmm nu makanan

2. DaDaDaaDaDaaata Customer
3. Daaaaatttattttttt pemesanan

1. Menu makanan
2. Porsi makanan
3. Detil Data customer
4. Detil pemesanan

222.2 BBBBBaBBBBB giiiiiiiiiiiiiiiiiian GGGGGGGGGGGududuuuduuuuudu anaanananannanannangggggg 

TaTaTaTaTaTaTaTaTabebebebebebebebebel llllll 3.3333 333333 KeKKeKeKKeKK bbuutuhahhaann pepepepeppeppp ngngngngngnnnn guugugugugugugg nanannannannn BBBBBagagagagagagagaga iaiiiiiii nnn GuGuGuGuGuGuGuGuudadadadadadadadadangngngngngngngggg

Kebutuhan Funggggggggsisisisisisisisii Keebuutuuuhaaan nnnnnnn DaDaDaDaDaDaDaDaDataaaaaa KeKKeKeKKKKK buutuhhannnnn Infffoforrrrmasi

Input data master 1. Data Master Bahan
baku

1. Detil Master Bahan 
Baakuk
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3. Pemilik

Tabel 3.4 Kebutuhan pengguna Admin

Kebutuhan Fungsi Kebutuhan Data Kebutuhan Informasi

Melihat laporan
1. Data pemesanan
2. Data bahan baku 

masuk
3. Data bumbu masuk
4. Data peralatan masuk

1. Laporan pemesanan
2. Laporan bumbu masuk 

(per periode)
3. Laporan peralatan 

masuk (per periode)
4. Laporan bahan baku 

masuk (per periode)

Analisis Kebutuhan Fungsional 3.1.5

Kebutuhan fungsional menjelaskan tentang kebutuhan mengenai fungsi–

fungsi yang dibutuhkan dan disesuaikan dengan kebutuhan pengguna yang 

dijelaskan di Tabel 3.2, 3.3 dan 3.4. Kebutuhan fungsional dapat dilihat pada 

Tabel 3.5. 

Tabel 3.5 Kebutuhan fungsional

No. Pengguna User Requirement Functional Requirement
1. Admin 1.1 Dapat mencatat data 

pesanan menu 
makanan dari 
customer

1.2 Dapat menginputkan 
master customer dan 
Admin

1.3 Dapat mengakses 
form pemesanan 
menu makanan

1.4 Dapat mengakses 
form pembayaran 

1.5 Dapat membuat 
laporan pengiriman

1.6 Dapat melakukan 
pengajuan bahan 
baku, bumbu dan 
peralatan

1.7 Dapat mencetak 
laporan pengajuan 
bahan baku, bumbu 

1.1 Menginputkan data 
pesanan menu makanan 
dari customer

1.2 Menginputkan data 
master customer dan 
Admin

1.4 Fungsi mencetak 
invoice, dan kwitansi 
kredit

1.5 Fungsi mencetak 
Laporan pengiriman 
makanan

1.6 Fungsi mencetak 
laporan pengajuan 
bahan baku, bumbu dan 
peralatan

1.7 Melayani pembayaran 
secara kredit dan tunai

1.8 Menginputkan data 
pengiriman makanan

1.9 Melakukan pengajuan 

1. AdddddddAddAAAAAAAAA mmmmmimimimmmiiimimmmimimimiinnnnnnnnnnn 1..1 Daaapaaat tt ttt tt mememememememeemem ncncnccccccaaataaaa atatatatatatatat dddddatttttttaaaaaaaa
pesssananananananaan nnnn meemememememem nuununununun  
maaakakakakakanaaaaaaaannnnnnnnn daddadddaddadariririrrii 
customer

1.2 Dapat memengginnpuutktkann 

fungngngngngngngngngggngnngnggggggsisisisisisisiisisisisiissisisisisisisisi yyyyyyyyyaaannnnnaanaanannng gggggggg dibutuhkan dan disesuaikan dengan kebutuhan pengguna yan

didddidijejeejelalaalaaskskskskskskskskskan di TaTTTTTTTTTTTTTT bel 3...3.3.3.3 22222,22,22,2,2,,2, 333333333.3.  dan 3.4. Kebutuhan fungsional dapat dilihat pad

Tabelllllllll l 3.333.3.3.3.33..55555555555555555...... .

TaTTTTTTTTTTTTT beeeeeeeeeellll 3.333333333 5 KeKeKeKeKeKeKKK buuuuuuutututtutututuhan nnnnnn fufufufufufungngngngngngsisisisiisiononononnononalalalaalalal

NNNNNNNNNNoNNNNNNNNNNN . Peeeeeeeeeeennnngnnnngnnggggggggugugugugugugugugunanananananananana Useeer Reqqqqqqqqquiuiuiuiuiuiuiuiuiu rerrrrrrrr memeemememememem ntntnntntntntnnt FuFuFuFuFuFuFuFFuncncncncncncncncnctiiiiiiionononononononononalalalaalalalall Requiremen
1.....111111111 MMMMMMMMMennnnnnnnn igiinnnnnpnnnn uutuu kan data 

peeesaaaaanannnnn mmmmenu makan
daariririiriririii cussssstoooomooooo er

1.2 Mengginpup tkan data 
mamasttere  cucustomer dan 
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No. Pengguna User Requirement Functional Requirement
dan peralatan

1.8 Dapat menentukan 
kurir yang mengirim 
makanan

bahan baku, bumbu dan 
peralatan

2. Gudang 2.1 Dapat mengakses 
form bumbu

2.2 Dapat mengakses 
form peralatan

2.3 Dapat mengakses 
form bahan baku

2.4 Dapat mengakses 
form menu

2.5 Dapat mengakses 
data master bahan 
baku, bumbu, 
peralatan dan menu

2.6 Dapat mengakses 
data bahan baku, 
bumbu dan peralatan 
masuk

2.1 Menampilkan stok 
bahan baku dan 
peralatan saat ini

2.2 Melihat dan mencetak 
laporan bahan baku, 
bumbu dan peralatan 
masuk

2.3 Input form data master 
bumbu, peralatan, 
bahan baku dan menu

2.4 Menampilkan form 
master menu, master 
bahan baku, master 
bumbu dan master 
peralatan

2.5 Input data bahan baku, 
bumbu dan peralatan 
masuk

3 Pemilik 3.1 Dapat melihat laporan 
pemesanan menu 
makanan

3.2 Dapat melihat laporan 
bahan baku masuk 
(per periode)

3.3 Dapat melihat laporan 
bumbu masuk (per 
periode)

3.4 Dapat melihat 
peralatan masuk (per 
periode)

3.1 Menampilkan laporan 
pemesanan menu 
makanan

3.2 Menampilkan laporan 
bahan baku masuk

3.3 Menampilkan laporan 
bumbu masuk

3.4 Menampilkan laporan 
peralatan masuk

Analisis Kebutuhan Non Fungsional 3.1.6

Merupakan analisis yang dilakukan untuk mengetahui kebutuhan selain 

proses didalam aplikasi yang akan dikerjakan oleh penulis. Seperti hak akses 

setiap pengguna pada tabel hak akses pengguna dibawah.

Tabel 3.6 Tabel analisis kebutuhan non fungsional

Keamanan Setiap user diberikan hak akses, untuk login 
dan dapat mengakses setiap menu aplikasi.

2.6 Dapat mengakses
data bahan baku, 
bumbu dan peralatan 
masuk

master menu, master 
bahan baku, master 
bumbu dan master 
peralatan

2.5 Input data bahan bak
bumbu dan peralatan
mam suukk

3 PPPPPePePPPP mimmmmmiiimmm liliiiiliiiliiiikkkkkkkkkkk 3.1 Dapat t memellihahat lalapooraann 
peppppppppp mememememmmmm saaaaaaanananananananan mememememmemenunununununuu 
mmmaaammmmmmmmm kaaanaaaaaaannnnnnn

3..222222222 Daaapaaat mememememememememelililililililililil hahahhahhahahh tttttttt t lllllllllapopppp rararararararararan 
bahhhannnn nnnnn bababababaaaaabakkkukkk mmmmmmmmaaasaaaa uk 
(peeer ppppppereeeeeeee ioiioiioioioioodeeeeeeee)))))))

3...333333 Daaaaaapapapapapapapap t memememememmememelilililiiliilihahahahahahhhh tttttt ttt lalalalalalaaapoopopopopopoop rararararararararan
bumbu mam susuk k (ppere  
periode))

3.3 1 MMenanampmpililkak n n lal poporaran
peememesasananan n memenunu 
mamakakananann

3...3.3.3.3.3.3 22222222 MeMeMeMeMeMeMeMeMenanananananananann mpmpmpmpmpmpmpmpmpiliiiiiiii kan laporan
baaaaahahahahaaahahaan bbbbbabbb kkkku masuk

3.3 MMennnnnammmmmpiiiilkan laporan
buuuuuuuuummmmmbmmmm u mmmmammmmm suk

3.3.4 MeM nanampmpilkan laporan
peperallataann masuk



32 
 

 
 

Usability -

Kecepatan Jaringan Dapat mengakses Menu untuk Admin dan 
untuk Gudang

3.1.7 Analisis Kebutuhan Sistem 

Aplikasi yang dibuat membutuhkan beberapa elemen yang mendukung 

elemen dari sistem tersebut antara lain adalah hardware (perangkat keras) dan 

software (perangkat lunak). Analisis kebutuhan perangkat keras dan perangkat 

lunak terdapat pada Tabel 3.7. 

Tabel 3.7 Analisis Kebutuhan sistem

Perangkat Keras Perangkat Lunak
1. Processor Core 2 Duo
2. Memory (RAM) 2 GB DDR4
3. Harddisk 500 GB
4. Monitor
5. VGA Standar
6. Keyboard
7. Optical Mouse
8. Printer Inkjet

1. Sistem Operasi Microsoft 
Windows 7

2. Microsoft SQL Server 2008
3. Microsoft Net Framework 3.5
4. Visual Basic 2010 Ultimate

Perancangan Sistem 3.2

Dalam perancangan aplikasi ini menurut SDLC ada beberapa tahapan 

yang harus dilakukan. Adapun tahapan dalam perancangan sistem yang dilakukan 

adalah pembuatan alur sistem yaitu block diagram, system flow, data flow 

diagram (DFD), entity relationship diagram (ERD), struktur database, dan 

membuat desain uji coba. 

Block Diagram Pengelolaan Catering pada Tem’s Catering3.2.1

Gambar 3.2 di bawah menggambarkan tentang apa saja input yang 

dibutuhkan, proses yang dilakukan, dan output yang dihasilkan oleh sistem 

pengelolaan catering pada Tem’s catering.

Tabel 3.7 Analisis Kebutuhan sistem

PePePePePePePePePPePeranggggkat Keras Perangkat Lunak
111. PrPPPPPPPP occcccccessosososososoososoosoosss r Coreeeeeeee 22222222 DDDDDDDDDDDDDDuouuuuuuu
2. MeMMMMMMMMemomomommomomooomoooryrrrryrrrrrr  (R(R(R(R(R(R(R(R(RRR(RAAAAAAMMAAAAAAA ) ) ) ) ) )) ) ) 222 22 GBGBGBGBBBBBGB DDR4
3. HaaaaaaaaaHaHHaHaHaHHHaHaHardrdrdrddrdrdrdrddrdrdrrrrrrddididididididididididididisskksk 500 GBGGGGGGGG
4. MoMoMoMoMoMoMoMoMoooMooooMoooMoninininininininnininininniniinininiiniinn tototototototototototototottttotootoorrrrrrrrrrrrrrrrrr
55555.55555555 VGVGVGVGVGVGVGVGVGAAAAAAA AAAAAAAAA SStSStSStStStSSSSStS andaddadadadadadadadadadadadadadadadadadad rrrrrrrrrrrrrrrrrrr
6. KKKKKeKKKKK yyyyyybyyyyyyy oaaaaaaaaardrdrdrdrdrdrdrdrdrdd
7777.777 OpOOOOOOO tttttiiiiiiitttt caaaaaaaaaalllll l llllll Mouse
8.888888888 PrPrPrPrPrPrPrPrPrininnnnnininnnnteteteteteteteteteteteer InInInInInInInInInkjkjkjkjkjkjkjkjkjetetetetetetetetet

1. Sistem Operasi Microsoft 
Windows 7

2. Microsoft SQL Server 2008
3.3 MiMicrcrososofoft NeNet t FrF ammeweworrk k 3.3.55
44. Viisual BBasiic 2010 0 UlUltiimate

Perancangagagagagagaggag nnnnnn nnn Sistttttttem 3.2

Dalam perancangan aplikasi inini mmeenurut SDLDLCC adda beb beb rapa tahapan
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Gambar 3.2 Block Diagram Pengelolaan catering pada Tem’s catering
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1. Data customer

Berisi data mengenai identitas customer yang akan memesan catering.

2. Data bahan baku dan bumbu

Berisi tentang data bahan baku dan bumbu yang ada saat ini.

3. Data bahan baku dan bumbu masuk

Data bahan baku dan bumbu yang telah dibeli, mengacu pada pengajuan.

4. Data peralatan

Berisi tentang data peralatan yang ada saat ini.  

5. Data peralatan masuk

Data peralatan yang telah dibeli, mengacu pada pengajuan 

6. Data pengajuan bahan baku dan bumbu

Berisi tentang data bahan baku dan bumbu yang habis dan akan dibeli 

Lalu pada blok proses, terdapat berbagai macam proses pengolahan data 

yang dilakukan sebagai pemrosesan data-data dari blok input, diantaranya sebagai 

berikut : 

1. Pembuatan laporan pemesanan menu makanan

Membuat laporan pemesanan menu makanan yang akan diserahkan ke bagian 

dapur dan Gudang untuk mengetahui menu apa saja yang dipesan.

2. Proses perhitungan bahan baku dan bumbu mengacu pada bill of material.

Merupakan proses perhitungan untuk mengetahui berapa bahan baku dan

yang dibutuhkan untuk membuat masakan berdasarkan stok bahan baku dan 

bumbu yang ada saat ini.

5. Dataaa pppppppppppppppppppppppppppere alatan masuk

Datatatatatatatatata ppppppperalalalalalalalalalallatan yang telah dibeli, mengacu pada pengajuan 

6.66666666 DaDaaDaaaDaDaDatattttttt pppppppppennnnnnnnnnngagggggggggg juanannnananannananana bbbbbbbbbbahhhhhhhhhannn bbbbbbbbbaku dan bumbu

BeBeBBeBeBBBBeeririririrrrrriisisisisisiiisisisisiiiiiisisisis ttttttttttttttttttteneneenneneeeeeeeee tatatataaaangngnnngngg ddddddataaaaaaa a baaahannn nnnnnn baku danaannaan bbbbbbumumummmumbububbububuu yyyyyananannana g ggg gg hahahabibbbb s ss daddadan nnn akkkkkkananaananana dddibibibibibibibeleleleleee ii i iii

LLLLLaaLLaLLL luuuuuu ppppppppppppada blblblblblblblbblblblbbblllbblblblokkokokkokkokokoookookokook pppppppppppprorrrr seeeeeees,s,ss, terrrrrrdadaadadaddd paaaaaaat tt t tt t berbbbbbagagagagagagaiaaiaiaiai mmmmmmacacacacaccacamamamamamamam ppppppprorororororosesesesesesesesssssss pepepepepepepengngngngngnggololololoolahahahaaahananananannan dddddddataaaaaa

yayayayayayayayayayayayyyang dililililililililillakkkkkkkkkkkkukkkkkkkkkkkanannnnnnnn sssssssssebebebebebebebbebagagagagagagagagagaiaiaiaiaiaiaiaiai pemememememmemmrooooooosesesesesesesess sannn dddataaaaaaa ddd-dd-dd-d-ddataaaaaaaa aaaa dadadadadadadadada iiiriiirii bbbbbbbbblollllll k innnininininininpupupupupupupupuputttt, dddddddddiaiaiaiaiaaiaiaiantntntntntntntntntarararararararararanya sebaga

bebbbbbbbbb irikkkut : 

1. Pembuatan laporan pemesanan menuu maka anana
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3. Cek bahan baku 

Merupakan proses untuk memeriksa jumlah stok bahan baku yang tersedia di 

Gudang saat ini.

4. Menyiapkan bahan baku dan bumbu

Merupakan proses untuk menyiapkan bahan baku yang ada kemudian untuk 

diserahkan ke bagian dapur. 

5. Cek bahan baku dan bumbu masuk

Merupakan proses untuk memeriksa bahan baku dan bumbu yang masuk 

apakah sesuai dengan pengajuan.

6. Pembuatan laporan bahan baku dan bumbu masuk

Merupakan proses pembuatan laporan untuk mengetahui bahan baku dan 

bumbu apa saja yang masuk (dibeli) untuk ditambahkan pada stok bahan 

baku.

7. Cek peralatan 

Merupakan proses untuk memeriksa jumlah stok peralatan yang tersedia di 

Gudang saat ini.

8. Menyiapkan peralatan

Merupakan proses untuk menyiapkan peralatan yang ada kemudian untuk 

diserahkan ke bagian dapur

9. Cek peralatan masuk 

Merupakan proses untuk memeriksa peralatan yang masuk apakah sesuai 

dengan kebutuhan peralatan yang diajukan

apaapppakkkahahahh sesuai dengan pengajuan.

6666.6.6666666666.6.6.6.666 Pemmmmmbmmmm uuuuataaaaaaaaaaan nnn laporan bahan baku dan bumbu masuk

MeMeMeMeeMeMeMeMerurrrrr pppppapppp kakakakakakakakakakakan prrprprprprprprrrprp osososososossososooo esssssss ppppemmmmmmmmmbuatan laporan untuk mengetahui bahan baku da

bubuubububbbuumbmbmbmbmbmbbbbmbmbbbbbmbmbbbuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu apapaapapapapaaaaaa sasssaaaasajaajajaaaaaja yannng mmmammmmmm suk (dddddibiii eleeeee i)i)i uuuuuuntnnntntn ukukkukk dddditititamammammbabaabahkhkhkhkan pppppppadadadddda a aaa stssssss okokokokkokk bbbbbbbahhahahahhhanaaaaaa

bakukukukukukukk .

7.77777777777 Ceek kkkkkkkkk pppppeepppp raraaaaraaarararalaaatatatatatatatatatann 

MMMMMMMMerupakan prprprprprprprprprosososososososososeseeeeeee  unnntuk mmemmmerrrrikikikiikikikksasasasasasasaaa jumumumumumumumumumlall h stttttttttokkokkokokkkk pppeeralatatannnnn yaaaaangggg tersedia d

Gudang saat ini.
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10. Pembuatan laporan peralatan masuk 

Merupakan proses pembuatan laporan untuk mengetahui peralatan apa saja 

yang masuk (dibeli) untuk ditambahkan pada stok peralatan.

11. Mengisi form pengiriman 

Proses pengisian form pengiriman yang ditujukan untuk kurir pengantar 

makanan yang berisikan informasi tentang apa yang sedang dikirim serta 

tujuan pengiriman.

12. Cek makanan yang dipesan 

Proses pemerikasaan kembali makanan yang akan dikirim ke customer agar 

makanan tidak ada yang tertinggal atau tidak terkirim ke customer.

13. Membuat laporan pengiriman

Digunakan untuk mengetahui siapa kurir yang mengirim makanan tersebut 

lengkap beserta tujuan dan makanan apa yang dikirim.

14. Membuat invoice untuk pembayaran tunai 

Digunakan untuk bukti pembayaran secara tunai berupa invoice 

15. Membuat kwitansi kredit untuk pembayaran kredit

Proses untuk membuat bukti pembayaran kredit yang akan digunakan untuk 

pelunasan pembayaran nantinya.

16. Cek pelunasan  

Proses untuk mencocokkan kwitansi angsuran customer dan melihat jumlah 

angsuran yang sudah dilakukan.

Proseeseses pemerikasaan kembali makanan yang akan dikirim ke customer agar

makkkkkakkkk nnnnan titttttttttt dak ada yang tertinggal atau tidak terkirim ke customer.

131 . MeMeMeMeeMeMeMeMembbbbbbbbmmmmm uaaaaaaaaat tttt ttttt ttt lapooooooorarararararaararararar n pepppepppp nnngigiggigigigigirir man

DiDDDiDiDDDDiguguguguuguguguguguuuunanananananananananananananananananaananannnn kkkkkakakkkkakkaakkkk nn nnn ununuununnntttttukuukukuukukuku  meeengegegeeeegeegetat hui siapaaaaa a aa aaa kukukuuukurirriririir rrrr yayaayayangnngngnggg mmmeneneene gigiggig riririm mmm mammmmmmakakkakakakanananananananannnn tetetetetetetersrrsrsrsrsrsebebebebebebebuuuuuuu

lengngngngngngngngggkaaaaaaaaaaaaap bebebebebebebebbebbebebeserta tutttututututututtututututututututuuuuujuujujujuujuujujujujjj anananananananannnnn dannnnnnnn mmmmmmakkkkkanananananana annnnnnn aaaapa yyyyyanananananang ggggg diddidikikikikikiiiriririririririm.mmm.m.m.m

14111111111111 . Meeeeeeeeeembmbmbmbbbbmbmbmbmbmbuaaaaauaaaaaat t inininininininnnvovovovovvoiciciciciciciciciceeeeeeee ununuununuununu tuuuuuk kkkkkkk peeeeeeeembmmmmmmmm aaayaaarannnnnnnn ttttttttttunununununununununaiaiaiiiiiia  

DiDDDiDigunakan unnnnnnnnntututututututututukk kkkkkkk buukktti peemmbayyyarrrraanaanaaanana sssssssssecarararararararara a aaaaaaaa tunaaaaaaaaaiiii iiii bbbebbbbbb rrrupppa innvooooiceeeee 

15. Membuat kwitansi kredit untuk pembab yay ran kreddit
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Output-output yang akan dihasilkan oleh aplikasi adalah sebagai berikut : 

1. Laporan pemesanan menu makanan

Merupakan data hasil olahan dari customer yang memesan menu makanan 

Tem’s catering yang nantinya akan digunakan oleh Bagian Gudang, bagian 

dapur sampai ke bagian pengiriman untuk mengetahui bahan baku, bumbu 

dan peralatan apa saja yang dibutuhkan.

2. Kebutuhan bahan baku dan bumbu

Merupakan laporan yang digunakan untuk mengetahui menu makanan yang 

tersedia menggunakan bahan baku dan bumbu apa saja .

3. Info bahan baku dan bumbu 

Laporan bahan baku dan bumbu yang tersedia saat ini 

4. Pengajuan bahan baku dan bumbu

Merupakan laporan bahan baku dan bumbu apa saja yang diminta bagian 

dapur kepada Bagian Gudang. Biasanya pihak dapur kehabisan bahan baku 

dan peralatan lalu mengajukan perintaan bahan baku dan bumbu ke Bagian 

Gudang.

5. Laporan bahan baku dan bumbu masuk

Merupakan laporan bahan baku dan bumbu apa saja yang telah masuk (dibeli) 

untuk ditambahkan ke stok bahan baku dan bumbu.

6. Info peralatan  

Merupakan laporan peralatan yang tersedia saat ini.

terseediiiiaa menggunakan bahan baku dan bumbu apa saja .

3333.3.3333333333.3.3.3.333 Infooooooooo baahaa anananananananananann baku dan bumbu 

Laaaaaaaaapppopppppp raaaaaaan babbbbbbbbbbbb han n n n nnn nnnn bababababababbbbb kukukukukukukuku ddananaanananann bumbu yang tersedia saat ini 

4.4.444.444444 PePePPePePPPPeengngngnggngngngngngggggajajajajajajajajajajajajajajajajajajajajajjajaajuauauuuauauauuuuuuuuuuuu nnnn nn babbbbbaaahahahaahahah n nnnnnnnn bakkku daaaaaaaadan bumbuuuuuu

Meeeeeeeeeerrrrrurrr pppppppppappppppppp kakakakakakaakkakakaakan nnnnnnnnn lapooooooooooorarararararararaararararararaarrarrrran n n n nnnnn bbbbabbbbbb haaaannnn bakukukukukukuuk dadan n buumbmbuu apapa a sasajaja yyanang g did mimintnta babagigiaa
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7. Pengajuan peralatan 

Merupakan laporan peralatan apa saja yang diminta bagian dapur kepada 

Bagian Gudang. Biasanya pihak dapur kehabisan peralatan lalu mengajukan 

perintaan peralatan ke Bagian Gudang. 

8. Laporan peralatan masuk

Merupakan laporan peralatan apa saja yang telah masuk (dibeli) untuk 

ditambahkan ke stok peralatan.

9. Laporan pengiriman

Merupakan laporan yang digunakan untuk bukti makanan yang dipesan sudah 

dikirim.

10. Invoice

Merupakan laporan bukti pembayaran secara tunai 

11. Kwitansi Kredit

Merupakan laporan bukti pembayaran secara angsuran/kredit yang nantinya 

akan digunakan kembali untuk melakukan pelunasan pembayaran

System Flow 3.2.2

Untuk membuat aplikasi pengelolaan catering pada Tem’s catering

dibutuhkan system flow yang sesuai dengan proses dan ketentuan yang berlaku. 

Berikut penjelasan system flow yang dibuat untuk aplikasi pengelolaan catering 

pada Tem’s catering. 

A. System Flow Login

Pada Gambar 3.3 merupakan system flow login yang didalamnya terdapat 

satu aktor yaitu Admin. Proses pertama Admin memasukkan username dan 

Meruuuupapapapaapapapapppppppppppppppppppp kan laporan yang digunakan untuk bukti makanan yang dipesan suda

dikikiiiiiiiirrrrrirrrr mmmm.
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password lalu aplikasi akan melakukan verifikasi data jika tersedia dan cocok 

dengan data yang ada, maka akan masuk ke halaman utama. Sebaliknya jika data 

tidak cocok maka akan melakukan input username dan password sampai datanya 

benar.
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Gambar 3.3 System Flow Login
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B. System Flow Master Customer

Pada Gambar 3.4 merupakan system flow master customer yang 

didalamnya terdapat satu aktor yaitu Admin. Proses pertama Admin mencatat data 

customer ke dalam aplikasi, kemudian aplikasi akan menyimpan ke dalam tabel 

customer. Setelah itu untuk mengubah data, masukan data customer yang akan 

diubah lalu data akan berubah secara otomatis.

Sysflow Master Customer
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Gambar 3.4 System Flow Master Customer
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C. System Flow Master Bahan Baku

Pada Gambar 3.5 merupakan system flow master bahan baku yang 

didalamnya terdapat satu aktor yaitu Bagian Gudang. Proses pertama Bagian 

Gudang mencatat data bahan baku ke dalam aplikasi, kemudian aplikasi akan 

menyimpan ke dalam tabel bahan baku. Setelah itu untuk mengubah data, 

masukan data bahan baku yang akan diubah lalu data akan berubah secara 

otomatis

Sysflow Master Bahan Baku
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Gambar 3.5 System Flow Master Bahan Baku
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D. System Flow Master Peralatan

Pada Gambar 3.6 merupakan system flow master peralatan yang 

didalamnya terdapat satu aktor yaitu Bagian Gudang. Proses pertama Bagian 

Gudang mencatat data peralatan ke dalam aplikasi, kemudian aplikasi akan 

menyimpan ke dalam tabel peralatan. Setelah itu untuk mengubah data, masukan 

data peralatan yang akan diubah lalu data akan berubah secara otomatis. 
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E. System Flow Master Bumbu

Pada Gambar 3.7 merupakan system flow master bumbu yang 

didalamnya terdapat satu aktor yaitu Bagian Gudang. Proses pertama Bagian 

Gudang mencatat data bumbu ke dalam aplikasi, kemudian aplikasi akan 

menyimpan ke dalam tabel bumbu. Setelah itu untuk mengubah data, masukan 

data bumbu yang akan diubah lalu data akan berubah secara otomatis.

Sysflow Master Bumbu
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F. System Flow Master Admin

Pada Gambar 3.8 merupakan system flow master Admin yang 

didalamnya terdapat satu aktor yaitu bagian Admin. Proses pertama bagian Admin

mencatat data Admin ke dalam aplikasi, kemudian aplikasi akan menyimpan ke 

dalam tabel Admin. Setelah itu untuk mengubah data, masukan data Admin yang 

akan diubah lalu data akan berubah secara otomatis.
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G. System Flow Pemesanan

Pada Gambar 3.9 merupakan system flow pemesanan yang didalamnya 

terdapat dua aktor yaitu aplikasi dan Admin. Proses pertama Admin membuka 

aplikasi pengelolaan catering dan memilih form pemesanan menu makanan.

Kemudian aplikasi membuka form pemesanan menu makanan dengan mengambil 

tabel Admin dan customer. Selanjutnya ketika form pemesanan menu makanan 

Admin melakukan entri data pesanan (nama makanan, tanggal dan porsi 

makanan). Pada saat proses entri data porsi aplikasi melakukan perhitungan 

peralatan yang mengacu pada info kebutuhan peralatan yang dibuat dengan 

mengambil tabel peralatan. Dan aplikasi menampilkan hasil entri melalui datagrid 

view. Setelah itu pilih button menu dan aplikasi akan menampilkan form menu 

makanan. Admin memilih makanan yang dipesan oleh customer dan aplikasi akan 

menghitung bill of material yang nantinya digunakan untuk membuat satu menu 

masakan, untuk melakukan proses tersebut membutuhkan tabel bahan baku dan 

bumbu. Dan ketika proses pilih menu dan entri jumlah porsi maka aplikasi akan 

otomatis menampilkan stock saat ini jika ada customer yang memesan maka akan 

ada stock keluar dan otomatis mengurangi jumlah stock yang ada. Ketika semua 

sudah dilakukan maka hal yang terakhir adalah menyimpan data pemesanan menu 

makanan ke dalam tabel pemesanan dan mencetaknya menjadi form pemesanan 

menu makanan.

pepepepppppppp ralatann n yyyyayyyyyyyyyyyyyyyyyyyyyy ng mengacu pada info kebutuhan peralatan yang dibuat dengan
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H. System Flow Pembayaran Tunai

Pada Gambar 3.10 merupakan system flow yang didalamnya terdapat dua

aktor yaitu aplikasi dan Admin. Proses pertama Admin membuka aplikasi 

pengelolaan catering dan memilih form pembayaran tunai. Kemudian aplikasi 

membuka form pembayaran tunai dengan mengambil tabel pemesanan. 

Selanjutnya entri data pembayaran tunai yang nantinya akan disimpan ke tabel 

pembayaran dan tunai. Kemudian ketika penyimpanan ke tabel telah berhasil 

maka langkah selanjutnya adalah melakukan pencetakan invoice. Digunakan 

sebagai bukti pembayaran secara tunai.

Gambar 3.10 System Flow Pembayaran Tunai

sebagaggagggg i bbbbukkkktk i pembayaran secara tunai.
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I. System Flow Pembayaran Kredit

Pada Gambar 3.11 merupakan system flow yang didalamnya terdapat dua

aktor yaitu aplikasi dan Admin. Proses pertama Admin membuka aplikasi 

pengelolaan catering dan memilih form pembayaran kredit. Kemudian aplikasi 

membuka form pembayaran kredit dengan mengambil tabel pemesanan. 

Selanjutnya entri data pembayaran kredit yang nantinya akan disimpan ke tabel 

pembayaran dan kredit. Kemudian ketika penyimpanan ke tabel telah berhasil 

maka langkah selanjutnya adalah melakukan pencetakan kwitansi kredit.

Digunakan sebagai bukti pembayaran secara kredit.

Gambar 3.11 System Flow Pembayaran Kredit

Digugguggggggg nakaaaannn ses bagai bukti pembayaran secara kredit.
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J. System Flow Bahan Baku Masuk

Pada Gambar 3.12 merupakan system flow yang didalamnya terdapat dua

aktor yaitu aplikasi dan Gudang. Proses pertama Bagian Gudang membuka 

aplikasi pengelolaan catering dan memilih form bahan baku masuk. Kemudian 

aplikasi membuka form bahan baku masuk dengan mengambil tabel bahan baku. 

Selanjutnya entri data bahan baku masuk yang nantinya akan disimpan ke tabel 

bahan baku masuk dan detil bahan baku masuk.
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Gambar 3.12 System Flow bahan baku masuk
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K. System Flow Peralatan Masuk

Pada Gambar 3.13 merupakan system flow yang didalamnya terdapat dua

aktor yaitu aplikasi dan Gudang. Proses pertama Bagian Gudang membuka 

aplikasi pengelolaan catering dan memilih form peralatan masuk. Kemudian 

aplikasi membuka form peralatan masuk dengan mengambil tabel peralatan. 

Selanjutnya entri data peralatan masuk yang nantinya akan disimpan ke tabel 

peralatan masuk dan detil peralatan masuk.
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L. System Flow Bumbu Masuk

Pada Gambar 3.14 merupakan system flow yang didalamnya terdapat dua 

aktor yaitu aplikasi dan Gudang. Proses pertama Bagian Gudang membuka 

aplikasi pengelolaan catering dan memilih form bumbu masuk. Kemudian 

aplikasi membuka form bumbu masuk dengan mengambil tabel bumbu. 

Selanjutnya entri data bumbu masuk yang nantinya akan disimpan ke tabel bumbu 

masuk dan detil bumbu masuk. 

Sysflow bumbu masuk
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Gambar 3.14 System Flow Bumbu Masuk
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M. System flow Pengajuan Barang (bumbu dan bahan baku)

Pada Gambar 3.15 merupakan system flow yang didalamnya terdapat dua 

aktor yaitu aplikasi dan Admin. Proses pertama Admin membuka aplikasi 

pengelolaan catering dan memilih form pengajuan. Form pengajuan akan 

otomatis tampil jika ada pesanan masuk. Kemudian aplikasi membuka form 

pengajuan dengan mengambil tabel bumbu dan bahan baku. Selanjutnya entri data 

pengajuan yang nantinya akan disimpan ke tabel pengajuan bahan baku dan 

pengajuan bumbu. 

Gambar 3.15 System Flow pengajuan barang (bumbu dan bahan baku)
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N. System flow Pengiriman Menu Makanan 
Pada Gambar 3.16 merupakan system flow yang didalamnya terdapat tiga 

aktor yaitu aplikasi, Admin dan Kurir. Proses pertama Admin membuka aplikasi 

pengelolaan catering dan memilih form kirim makanan. Form kirim makanan 

akan otomatis tampil jika ada pesanan masuk. Kemudian aplikasi membuka form 

kirim makanan dengan mengambil tabel pemesanan dan menu. Selanjutnya entri 

data kurir yang nantinya akan disimpan ke tabel pengiriman. 

Gambar 3.16 System Flow Pengiriman Menu Makanan
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O. System flow Laporan Pengiriman Menu Makanan 
Pada Gambar 3.17 merupakan system flow pada proses membuat laporan 

pengiriman makanan. Proses pertama Admin memilih form kirim makanan,

setelah aplikasi menampilkan form yang dipiih, Admin memilih laporan 

pengiriman makanan dan langsung mencetak laporan tersebut.

Gambar 3.17 System Flow Laporan Pengiriman Menu Makanan
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P. System flow Laporan Pemesanan Menu Makanan 
Pada Gambar 3.18 merupakan system flow pada proses membuat laporan 

pemesanan menu makanan. Proses pertama Pemilik memilih form laporan 

pemesanan menu makanan, setelah aplikasi menampilkan form yang dipiih,

Pemilik memilih laporan pemesanan menu makanan dan langsung mencetak 

laporan tersebut.

Gambar 3.18 System Flow Laporan Pengiriman Menu Makanan
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Q. System Flow Laporan Pengajuan (Bahan baku) 
Pada Gambar 3.19 merupakan system flow pada proses membuat laporan 

pengajuan (bahan baku). Terdapat dua pengajuan yaitu: pengajuan bahan baku 

dan bumbu. Proses pertama Admin memilih form pengajuan, setelah aplikasi 

menampilkan form yang dipiih, Admin memilih laporan pengajuan dan langsung 

mencetak laporan tersebut. Contoh laporan pengajuan yang ada pada gambar 

dibawah ialah laporan pengajuan bahan baku.

Gambar 3.19 System Flow Laporan Pengajuan (bahan baku)
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R. System Flow Laporan Barang Masuk (Bahan baku)

Pada Gambar 3.20 merupakan system flow pada proses membuat laporan 

barang masuk (bahan baku). Terdapat tiga barang masuk yaitu: bahan baku 

masuk, bumbu masuk dan peralatan masuk. Proses pertama Gudang memilih form

laporan barang  masuk (bahan baku), setelah aplikasi menampilkan form yang 

dipiih, Gudang memilih laporan barang masuk (bahan baku) dan langsung 

mencetak laporan tersebut. Contoh laporan barang masuk yang ada pada gambar 

dibawah ialah laporan bahan baku masuk.

Gambar 3.20 System Flow Laporan Pengajuan (bahan baku)
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Diagram HIPO (Hierarchy Input Process Output) 3.2.3

Diagram HIPO (Hierarchy Input Process Output) merupakan diagram 

berjenjang yang menjelaskan mengenai komponen-komponen sistem yang akan 

dibuat. Pada diagram HIPO aplikasi pengelolaan catering ini terdapat tiga proses 

utama, yaitu: pertama maintenance data master yang mana di dalamnya terdapat 

proses maintenance data Admin, maintenance data customer, maintenance bahan 

baku, maintenance data peralatan, maintenance data menu, maintenance data 

bumbu. Kedua mengelola data transaksi, didalam proses ini terdapat proses 

pemesanan menu makanan, pengelolaan bahan baku masuk, pengelolaan bumbu 

masuk, pengelolaan peralatan masuk, perhitungan bahan baku dan bumbu 

berdasarkan bill of material yang dibuat, perhitungan peralatan berdasarkan info 

kebutuhan peralatan, pengajuan bahan baku bumbu dan peralatan, pembayaran 

catering, pengiriman makanan menu catering . Ketiga proses laporan, pada proses 

ketiga ini terdapat proses laporan pemesanan menu makanan, laporan bahan baku 

bumbu dan peralatan masuk, laporan pengajuan bahan baku bumbu dan peralatan 

dan laporan pengiriman makanan Agar lebih jelas mengenai penjelasan di atas 

dapat dilihat diagram HIPO pada Gambar 3.21.

pepepepppppppp mesanaaaannnn menu makanan, pengelolaan bahan baku masuk, pengelolaan bumbu

mmmmammamamamamammamammmmm ssssusss k, peeeengegegegeegegeegeeelolaan peralatan masuk, perhitungan bahan baku dan bumbu

bebbbbbbb rdasssssarararararararaarkaaaaaaan bibibibibibbibibibbbibill of f f f f f f f f f f ff mmmmmammmmmm ttttttttereerre iaaaaaal llllll yang dibuat, perhitungan peralatan berdasarkan inf

kekekkekekkekekkek bububububuubbubututuuututttuuuuhahaahahahaahahahah nn nnn n nn n nnnn n nn nn nn n pepepepepepepepepepepepeppeppepppp rararrararaalalllaatatttaaaatan,n,n,n,n,n,n,n,n, pennngajujuuujujuujujuan bahanaannaan bbbbbbakakakakkuuuu u u bubbubbumbmbmmmbmbm uuu dadaadaan nn pepepepepp ralallaaatatattatatatan,n,nnnn pppppppemeememememembabbbbbb yayayayayayayarararararararan

cacacacacacacacaacacaccc teringgggggggggg, pppppppppeppppppppp ngngggggngggggggiririiiiiiirii imannnnnnnnnn mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmakkkaaaaakkakkaanaaaaaaaa annnnnnnn mmmmmmennnnnnuuuu uuuuu caateteringg . KeKetitigaga pproroseses lalapop raran,n, papadada pprooses

kekekekekekekekekekekkkk tiga iiiiiiiiininnnnnnnnn  tttterdrdrdrdrdrdrdrdrdrddr apapapapapapapapapataaatatataata ppppppppprorrrrrrrr sesessesesseses s lalalalalaaapopopoppopoporararararararararan pppemmmesasaasasasasaasanananananananananan n mmmmememmmm nununnuuuuuu mmmmmmmakkkkkkkkkannanananananana aaaananaaaa , lalalalalalalalal ppopopopopoppporararararaaaraan nnnnnnnn bahan bak
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dan laporan pengiriman makanan Agar lebbih jele as mengeg naai pepenjele asan di ata
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Gambar 3.21 Diagram HIPO Pengelolaan Catering pada Tem's Catering
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Data Flow Diagram (DFD) 3.2.4

Data Flow Diagram (DFD) merupakan representasi grafik dalam 

menggambarkan arus data dari sistem secara terstruktur, sehingga dapat menjadi 

sarana dokumentasi yang baik. DFD pada aplikasi pengelolaan catering terbagi 

menjadi context diagram, DFD Level 0, dan DFD Level 1.

A. Contex Diagram

Gambar 3.22 Context Diagram Aplikasi pengelolaan catering
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aplikasi dan Admin dengan aplikasi. Pertama, aliran data dari Aplikasi ke 

customer yang masuk antara lain, invoice dan kwitansi kredit dimana data tersebut 

adalah hasil inputan dari Admin ke aplikasi. Kedua, untuk aliran data masuk dari 

Admin ke aplikasi adalah data customer, data pemesanan menu makanan, 

transaksi pembayaran, data Admin, data login sedangkan untuk aliran data masuk 

dari aplikasi ke Admin yaitu informasi pemesanan menu makanan, informasi data 

Admin, informasi data customer. Ketiga, untuk aliran data masuk dari Gudang ke 

aplikasi  antara lain,  data peralatan, data menu, data bahan baku, data bumbu, 

data bahan baku bumbu dan peralatan masuk. Dan yang terakhir adalah data yang 

berasal dari aplikasi menuju ke Pemilik yaitu, laporan pesanan menu makanan, 

laporan pengiriman makanan, laporan bahan baku bumbu & peralatan masuk, 

laporan pengajuan bahan baku bumbu dan peralatan, seperti yang terdapat pada 

Gambar 3.22.

data bahaananan bbaku bumbu dan peralatan masuk. Dan yang terakhir adalah data yang

bebebebebebebebebebebebebbeeeeeeerarararararararasal dddddadddd rrirr aaaaaaaaaaplpppppppppp ikasi menuju ke Pemilik yaitu, laporan pesanan menu makanank

lallalalapoppppp ran n n n n nnnn peeeeeeengggggggggggggiriririririririririiiririmanannnananannananana makaakakkakakkaa anannnnnnnanaaaaaa , laporan bahan baku bumbu & peralatan masuk

lalalalalllaaapopoppooopoporaraarararrraaaan nnnnnn pepepepepepeeepepepeeeepeepepepeeeepeeengngngngngngngngngngngngngngngngngnngnggajaaaajajajuauuauuuaauannnnnn babbababbababab hann baakkukkkkkkk  bumbubbuubbu ddddddanaana ppppppereereeralallallataattatanaanan, ,, sesesepepeepertrtrti iii yaaaaaangnnngngngng terererererererdadadaddadd papapapapapapat paapapapapapaddddddd

GaGaGaGaGaGaGaGGG mbarrrrrrrrrr 3.....2. 2.
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1. DFD Level 0 Aplikasi Pengelolaan Catering Tem’s Catering
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yang menggambarkan proses pengelolaan catering khususnya pemesanan 

catering, pembayaran catering dan pengelolaan stock. Pada DFD Level 0 ini 

terdapat tiga proses utama, antara lain: maintanance data master, mengelola 

transaksi, dan laporan. Untuk lebih jelas mengenai penjabaran DFD Level 0 dapat 

dilihat bagian-bagian prosesnya pada Gambar 3.23.

2. DFD Level 1 Pengelolaan Data Master

Pada DFD Level 1 pengelolaan data master ini adalah hasil decompose

atau penjabaran dari proses pengelolaan data master pada DFD Level 0. Proses ini 

menjelaskan mengenai pencatatan data baru. Pada penyusunan diagram alir data 

ini akan menghasilkan notasi sub proses dan data store untuk mendukung proses 

pembuatan aplikasi ke depannya. Pada DFD Level 1 pengelolaan data master ini 

terdapat enam sub proses di dalamnya yaitu sub proses kelola data Admin, kelola 

data customer, kelola data bumbu, kelola data bahan baku, kelola data peralatan, 

dan kelola data menu. Pada DFD Level 1 pengelolaam data master ini juga 

terdapat enam data store yaitu data store  Admin, customer, bumbu, bahan baku, 

peralatan, menu. DFD Level 1 mengelola data master dapat dilihat pada Gambar 

3.24.

pppppp jjj p p g p

mememememememmmeeeememmmenjnjnjnjnjnjnjnjnjelasssssssasskkkaaaaakkkkkkaaan mmmmmemmmmmm ngenai pencatatan data baru. Pada penyusunan diagram alir dat
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terdapat enam data store yaitu data store  Admin, customer, bumbu, bahan baku
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3. DFD Level 1 Pengelolaan Data Transaksi

Pada DFD Level 1 mengelola data transaksi ini adalah hasil decompose 

atau penjabaran dari proses mengelola data transaksi pada DFD Level 0. Proses 

ini menjelaskan mengenai pencatatan data baru. Sehingga pada penyusunan 

diagram alir data ini akan menghasilkan notasi sub proses dan data store untuk 

mendukung proses pembuatan aplikasi ke depannya. Pada DFD Level 1 

mengelola data transaksi ini terdapat lima sub proses di dalamnya yaitu sub proses 

pemesanan menu makanan, pengajuan bahan baku bumbu dan peralatan, bahan 

baku bumbu dan peralatan masuk, pembayaran catering, pengiriman makanan. 

Pada DFD Level 1 pengelolaan data transaksi ini juga terdapat sembilan data 

store yaitu pemesanan, pengajuan bahan baku, pengajuan bumbu, pengajuan 

peralatan, bahan baku masuk, bumbu masuk, peralatan masuk, pembayaran, 

pengiriman . DFD Level 1 pengelolaan data transaksi dapat dilihat pada Gambar 

3.25.

baku bummmmbbbbuu dan peralatan masuk, pembayaran catering, pengiriman makanan
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Gambar 3.25 DFD Level 1 Pengelolaan Data Transaksi
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4. DFD Level 1 Laporan

Pada DFD Level 1 mengelola data laporan ini adalah hasil decompose atau 

penjabaran dari proses mengelola data transaksi pada DFD Level 0. Proses ini 

menjelaskan mengenai pencatatan data baru. Pada penyusunan diagram alir data 

ini akan menghasilkan notasi sub proses dan data store untuk mendukung proses 

pembuatan aplikasi ke depannya. Pada DFD Level 1 laporan ini terdapat empat 

sub proses di dalamnya yaitu sub proses laporan pemesanan menu makanan,

laporan bahan baku bumbu dan peralatan masuk, laporan pengajuan bahan baku 

bumbu dan peralatan, laporan pengiriman makanan. DFD Level 1 pengelolaan 

data transaksi dapat dilihat pada Gambar 3.26.

bumbu ddddannnn peralatan, laporan pengiriman makanan. DFD Level 1 pengelolaan

dadadadadadadadadadddaadaaaaatatatatatatatata trannnnsnnnnn akkkkkksiiiiiiiiii ddddddapat dilihat pada Gambar 3.26.
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Gambar 3.26 DFD Level 1 Laporan

[Data bumbu]

[Data peralatan]

[Data bahan baku]

[Pengajuan bahan baku dan bumbu]

[Pemesanan menu makanan]

[Data peralatan bahan baku bumbu dan peralatan masuk]

[Laporan peng iriman makanan]

[Laporan pengajuan bahan baku dan bumbu]

[Laporan bahan baku bumbu dan peralatan (real time)]

[Laporan Bahan Baku Bumbu & Peralatan Masuk (per periode)]

[Laporan Pemesanan Menu Makanan]
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Transaksi

Transaksi

Transaksi

Transaksi
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Laporan pengiriman 
makanan

GaGaaGaGammmbmmmm aaar 3.226 DFDFFFFFFFFDDDDD DDDD LeLeLeLLeLeLeLeLevvevevvvv llll 11111 LaLaLaLaLaLaLaLaLapopppppppp rrrararrrr nnnnnnnn
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Entity Relationship Diagram (ERD) 3.2.5

Entity Relationship Diagram (ERD) adalah suatu desain sistem yang 

digunakan untuk menggambarkan mengenai kebutuhan tabel-tabel dari database

yang akan dibangun pada suatu sistem. Tabel tersebut digambarkan ke dalam 

bentuk entity dan memiliki atribut yang saling berhubungan satu sama lain. 

Penggambaran ERD ada dua jenis yaitu dalam bentuk Conceptual Data Model

(CDM) dan Physical Data Model (PDM).  

A. Conceptual Data Model (CDM) 

Berikut ini adalah gambaran dari struktur basis data secara detail.

Struktur basis data ini menggambarkan kebutuhan-kebutuhan tabel serta atribut 

yang akan dipakai dalam merancang aplikasi pengelolaan catering pada Tem’s 

catering. Pada struktur basis data di bawah ini terdapat tiga belas tabel yang saling 

berelasi satu sama lain. Dari tiga belas tabel tersebut terdapat tujuh tabel untuk 

menampung data master, seperti tabel Admin, customer, bahan baku, bumbu,

peralatan dan menu. Sedangkan terdapat pula tabel transaksi untuk mendukung 

proses pemesanan menu makanan, pengajuan bahan baku bumbu & peralatan, 

bahan baku bumbu & peralatan masuk, pembayaran catering dan pengiriman 

makanan catering. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 3.27 berikut 

ini.

BeBeBeBerir kut ini adalah gambaran dari struktur basis data secara detail

StStStStStStStStStStSttSStSttSttttrurururururururukkkkturrrrrrrrr baaaasissssssssss data ini menggambarkan kebutuhan-kebutuhan tabel serta atribu

yayyayayang aaaaaaaaakkkkakkkkk nnn  diiiiiiiiiiipapppppppppp kai ii dadadadadadaddddd laaaaaaalammm mmmemmmmmm rancang aplikasi pengelolaan catering pada Tem’

cacacacacacacaateteeetetteeririririiriririrrrirriingngngngggggngng. PaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPaPPaPPP dadaddadddaddd sssssstrtttrrukukuuukkkuktututututututtutur baaasis ddaddddddd ta di baaaaaawawawawaaah hhh innininininiiii tettetterdrdrdrdr apapapapppatatat titigag bbele ass tatabeb ll yayangng ssalalinin

bebebebebebebebebebebbb relasiiiiiiii saaaaaaataaaaaa u sasasasasasassasasasss ma llllllllaiaiaiaiaaiaaiaiaaaiin.n.n.n.n.n.n.nnnnnnnnnnnn DDDDDDDDDDDDDDari tittigagggggggggg bbbbbbbeleeeee asssssss tat beell tetersr ebebutut ttererdadapapat t tutujujuh h tat bebel l ununtutu

memmmmmmmmmmmmm nampmpmpmpmpmpmpmpmppuuunununnnnunung g g g g g gg gggg daaaaaaaaatatatatatatatatata mmmmmmmmmasasasasasasasasstetettetetteter, sssssssseppppppperererererereree ti tabbbel AdAdAdAdAdAdAdAdAdA mimimimimimimiim nnnnnnnnn, cucucucucucucucucustssss ommmmmmmmmereererererererer, bababababababababahahahahahaahahahannnnnn nn babbbbbbbb ku, bumbu

peralllatan dan meeeeeeenununununununununu. Seedaaangkkann teeerddddddapapapapapapapapapatatatatatatatatat ppppppppululullululuu a aaaaaaa tabeeeeeeeell lll tttrtttttt aaanssakssi uuuuntuuuuuk mendukun

proses pemesanan menu makanan, penggajuauan bab haan babaku bbumu bub  & peralatan
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A. Conceptual Data Model (CDM)
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B. Physical Data Model (PDM)
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Physical Data Model (PDM) menggambarkan secara detail tentang 

konsep struktur basis data yang dirancang untuk suatu sistem, yang mana hasil 

generate dari CDM. Pada PDM ini sudah tergambar jelas relasi antar tabel, 

dengan ditunjukkan primary key dan foreign key masing-masing tabel. Dalam 

PDM terdapat dua puluh tiga tabel yang digunakan untuk proses pembuatan 

aplikasi yakni tabel menu, tabel bumbu, tabel peralatan, tabel bahan baku, tabel 

pengiriman, tabel pemesanan makanan, tabel pembayaran, tabel pengajuan, tabel 

barang masuk, tabel bahan baku masuk, tabel bumbu masuk, tabel peralatan 

masuk, tabel Admin. Fungsi PDM ini adalah untuk menghasilkan database di 

dalam Database Management System (DBMS). Penjabaran PDM dapat dilihat 

melalui Gambar 3.28.

Struktur Database3.2.6

Struktur database merupakan uraian struktur fisik dari tabel-tabel yang 

terdapat pada database. Fungsinya untuk menyimpan data-data yang saling 

berhubungan. Struktur database dalam perancangan aplikasi pengelolaan catering

pada tugas akhir ini dapat dilihat secara lebih rinci pada tabel-tabel berikut:

A. Tabel Admin

Nama Tabel : Admin

Primary Key : id_Admin

Foreign Key : -

Fungsi   : Menyimpan data Admin

masuk,,,, tababababele  Admin. Fungsi PDM ini adalah untuk menghasilkan database d

dadadadadadadadadadddaadaaaaalalalalalalalalam DDDDDaDDDD tttatt babababababababaaaase Management System (DBMS(( ). Penjabaran PDM dapat dilihaSS

memmmm laluuuuuuuuui iii ii i i i Gaaaaaaambbbbbbbbbbbbbaar 3.22222222222888.88888888

StStStStttttStS rururuururuuuururuuuuruuururuuuuuukktktkkkktktkkkkktktkkktktktktururuuurrr DaDaDaDaDDataataaatataaabbabbbb see3.3.33.3.3333.33 2.22222 66666666

SSttttttttttruktktktktktkktktktktktkkturuuuuu  datatatataataattatatatatatatatataaaaabababababbababbbabbb seseseseseseseeseess  meeeemmeeeruuruuruuupaaaaaaakakakakakakkk n ururuururururaianannnanann sssssstrtrtrtrrrukuukkuktututuutuur r rrrr r fififfififfisissisisisik k k kk kk dadadaadaaaririririririri ttttttabababababababelelelel-t---t-- abaababaaabelelelelel yyananananananan

tetetetetetetetetetetteteerdapatatatatatatatatatt ppppppppppppaddddddddddda dadadadadadaddad tatatatatatatatatabababbababababab sesessesesseses . FuFFFFFFF ngngngngngngngnggsinyyyaaa unnnnnnnnntututututututututuuk kkkkkkkk mmmmememmmm nynynyyyyyyimimimimimimimimimpaaaaaaaaannnnnnn nn dadadadadadadadadatatatatatatatatata-d-d-d-d-dddddataatatatatatatata aaaaaaaa yang salin

bebbbbbbbbb hhrh bbbbbbubungan. Strukukukukukukukuktuuuuuuuuur ddatttabaasee daaalammmmmmmmm ppppppppereeeeeeee annnnnnnncacacacacacacacangannnnnnnnn apapapapapapapapapllikaasi pppennnnngelllllollllaan catering

pada tugas akhir ini dapat dilihat secara leebih rincci paadad  tababel-tabebel beerikut:
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Tabel 3.8 Struktur Tabel Admin

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_Admin Char 10 Primary Key
2 Nama_Admin Varchar 50
3 Username Varchar 20
4 Password Varchar 10

B. Tabel Customer

Nama Tabel : Customer

Primary Key : id_customer

Foreign Key : -

Fungsi   : Menyimpan data customer

Tabel 3.9 Struktur Tabel Customer

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_customer Char 10 Primary Key
2 Nama_customer Varchar 50
3 Alamat Varchar 50
4 No_Telp Char 12
5 Instansi Varchar 50

C. Tabel Bahan Baku

Nama Tabel : Bahan baku

Primary Key : id_Bahan_baku

Foreign Key : -

Fungsi   : Menyimpan data Bahan baku

Tabel 3.10 Struktur Tabel Bahan baku

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_Bahan_baku Char 10 Primary Key
2 Nama_bahan_baku Varchar 50
3 Satuan_bahan_baku Varchar 10
4 Jumlah_bahan_baku Integer
5 Harga_bahan_baku Integer

FuFuFFuFuFFuFF ngngnggngngngngngsiiiiiiiiiii   : Menyimpan data customer

TaTTaaTTTTTT bbebbbbbbbbbbbb l 3.9 Struktur Tabel Customer

NoNoNoNNoNoNoNoNoNoNoNoNoNooNNoNoNoNo Fielelelelelelelelelddd ddddd NaNaame Data Type LLength Constraint
11111111 ididididididididididididiiiddidddd__________custooomooo errr CChaharrCCC 010 Primimararyy KKeyy
222222222 NNaNNNNNNNNNN ma_ccccccccccccccccccccccusususususususususuuuuuuu tooootooottttommmemmmmmmmmm r VaVarchaar 5050
333333333 AAAAAlAAAAAAAA amat VaVarrchaar 5050
444444444 NoNoNoNoNoNoNoNoNo_T_T_T_T_T_T_T_T_Telelelelelelelelelpppppppp ChChChChChChCharaaraaraarar 1222222222
55555555555 Innnnnnnnststststsssss anananananananannsissssssss VaVaVaVaVaVaVaVaVarchahahahahahahahharrrrrrrrr 50505055555

C. Tabel Bahan nnnnnnnn BaBaBBBaBaBaBaB ku

Nama Tabel : Bahan baku
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D. Tabel Bumbu

Nama Tabel : Bumbu

Primary Key : id_bumbu

Foreign Key : -

Fungsi   : Menyimpan data Bumbu

Tabel 3.11 Struktur Tabel Bumbu

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_bumbu Char 10 Primary Key
2 Nama_bumbu Varchar 50
3 Satuan_bumbu Varchar 10
4 Jumlah_bumbu Integer
5 Harga_bumbu Integer

E. Tabel Peralatan

Nama Tabel : Peralatan

Primary Key : id_peralatan

Foreign Key : -

Fungsi   : Menyimpan data Peralatan

Tabel 3.12 Struktur Tabel Peralatan

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_Peralatan Char 10 Primary Key
2 Nama_Peralatan Varchar 50
3 Jumlah_Peralatan Integer
4 Harga_Peralatan Integer

F. Tabel Menu

Nama Tabel : Menu

Primary Key : id_menu

Foreign Key : -

Fungsi   : Menyimpan data Menu

4444444444444444444 Jumlah_bumbu Integer
5 HaHHHHHHHHHH rga_bumbu Integer

E. Taaaaaaaabbebbbbbbb l PPPePPPP rarararararararararrraralatannnnnnnnnn

NaNaNNaNamamamamamamamamaaaaamamaamaamaamaa TTTTTTTTTTTTTTTTababaaaabel : Peeeralaaaaaaaaattatt n

Primmmmmmmmmaaaaraaaraaraa y KKKKeKKKKKKKKKKK y :::::: idddiiiii _____peralatan__

Fooooooorerrrrrrrr iggggggggggggn KKKeKeKKKKKKK yyyyyyyyy ::::::: --

FuFuuuuuFuuFunggngngngngngnggggngn si   : MMeenyiimpannn ddddddddataaaaaaaa a aaaaaaaa Perrararararrar lllallllll tan

Tabel 3.12 Struktur Tabelllll PPPPeralatan

N Fi ld N D tt TT LLL thth CC t i t
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Tabel 3.13 Struktur Tabel Menu

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_menu Char 10 Primary Key
2 Nama_menu Varchar 50
3 Jenis_menu Varchar 10
4 Harga_menu Integer

G. Tabel Pemesanan

Nama Tabel : Pemesanan

Primary Key : id_pemesanan

Foreign Key : -

Fungsi   : Menyimpan data Pemesanan

Tabel 3.14 Struktur Tabel Pemesanan

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_bumbu Char 10 Primary Key
2 Tanggal_pemesanan Date
3 Total_harga Integer
4 Porsi_makanan Integer
5 Periode_pesanan Varchar 20

H. Tabel Pengajuan

Nama Tabel : Pengajuan

Primary Key : id_pengajuan

Foreign Key : -

Fungsi   : Menyimpan data pengajuan (bahan baku, bumbu, 

peralatan)

Tabel 3.15 Struktur Tabel Pengajuan

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_pengajuan Char 10 Primary Key
2 Nama_barang Varchar 50
3 Jumlah Integer
4 Tanggal_pengajuan Date

FFFuFFungngngngngngngngngngnggngngngngnggngnggsisisisisisisiisisisisisisiisisisissiisi   : Menyimpan data Pemesanan

Tabebb l 3.14 Struktur Tabel Pemesanan

NoooooNNNNNooNNo FiFiFiFiFiFiFiFiFiFiFFF eld dd dd dddd NNNaNaaNNaNamemmemememememee Data Type LLength Constraint
1111111111111111 iiddididiiiidiiii _bumbmbmbmbmbmbmbmbmbu CharCC 10 Primary Key
2222222222 TaTaTaTaTaTaTaTTaTaTaTaTaTTaTaTaTaTaTTaaTangngngngnngngngnnngngnnnn gal_l_ll_l_ll_pemememeeeeeeeessanan DaDatete
3 TTTToTTTTTToTTTT tal_hahahahhhahahhahhahhahahhahahhahhargrgrgrgrgrgrgrgrgrrrrggrgrggaaaaaa InIntegeer
444444444 PPPPoPPPPPPPP rsi_makaakakaakaaakaanannnnnn n InIntetegeer
55555555 Peeeeeeeeeriririririririririodododododododododeeee_eeeee pepepeppepeppp saaannnannnnn nnnnnn VaVVaVaVaVaVaVaVarcrcrcrccrccrcrchahahahahahahaharrr 2000000000

H. Tabel Pengggggggggajjjjjjjjjuauaaaaaauaannnnnnnnn

Nama Tabel : Pengajuan
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I. Tabel Bahan baku Masuk

Nama Tabel : Bahan baku masuk

Primary Key : id_bahan_baku_masuk

Foreign Key : -  

Fungsi   : Menyimpan data Bahan baku Masuk

Tabel 3.16 Struktur Tabel Bahan baku Masuk

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_bahan_baku_masuk Char 10 Primary Key
2 Nama_bahan_baku Varchar 50
3 Satuan_bahan_baku Varchar 10
4 Jumlah_bahan_baku Integer
5 Harga_bahan_baku Integer
6 Tanggal Date

J. Tabel Bumbu Masuk

Nama Tabel : Bumbu masuk

Primary Key : id_bumbu_masuk

Foreign Key : -  

Fungsi   : Menyimpan data Bumbu Masuk

Tabel 3.17 Struktur Tabel Bumbu Masuk

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_bumbu_masuk Char 10 Primary Key
2 Nama_bumbu Varchar 50
3 Satuan_bumbu Varchar 10
4 Jumlah_bumbu Integer
5 Harga_bumbu Integer
6 Tanggal Date

44444444444444444444 Jumlah_bahan_baku Integer
555555555 HHHaHaHHHHHHHHaH rga_bahan_baku Integer
6 Taaaangnnngnnnnnnnnnn gagggagalllll Date

JJ.JJ.J.JJJJ. TaTaTaTaaTaTaTTTaTabebeeebebeebebebb lllllllllll l l ll BuBuBuBuBuBuBBBuBuBuBuBBuBBuBBBBBuBuBB mbmbmmbmmmbbbuuuuu MaMMaMaMaMaMMM sukkk

Namamamamamamaaamamamam  Tababababababababababababaabbel ::::::: BuuuuuuuuBuuuuBBBB mbu masuuuuuuukkkkkkk

Priiimimimimimimimmaaaaaararaaaaa y y y y y yyyyyy KKKKeKKKKKKeKeeeeeeeyyyyyyyy y ::::::::: iidiiii _bubbbbbb mbmbmbmbmbmbmbmbmbu__mmaasukkkkkkkk_

FFoooooFooForereeerer igigigign Keyyyyyy : --  

Fungsi   : Menyimpan data Bumbu Masuk
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K. Tabel Peralatan Masuk

Nama Tabel : Peralatan masuk

Primary Key : id_peralatan_masuk

Foreign Key : -  

Fungsi   : Menyimpan data Peralatan Masuk

Tabel 3.18 Struktur Tabel Peralatan Masuk

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_peralatan_masuk Char 10 Primary Key
2 Nama_peralatan Varchar 50
3 Jumlah_peralatan Integer
4 Harga_peralatan Integer
5 Tanggal Date

L. Tabel Pembayaran

Nama Tabel : Pembayaran

Primary Key : id_pembayaran

Foreign Key : -  

Fungsi   : Menyimpan data Pembayaran

Tabel 3.19 Struktur Tabel Pembayaran

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_pembayaran Char 10 Primary Key
2 Jenis_pembayaran Varchar 50
3 Total_harga Integer
4 Tanggal Date

M. Tabel Kredit

Nama Tabel : Kredit

Primary Key : id_kredit

Foreign Key : -  

Fungsi   : Menyimpan data pembayaran secara Kredit

444 Harga_peralatan Integer
555555 TaTTTTTTTTTTTT nggal Date

L.LL.L.L. Taaabebebebebebebbb l PePePePePePPeePPeeembmmmmmmmmmm ayayayayayayayyyayayayayaaaaaaraaaaaa annnnnnnn

NaNNNaNaNaNNNNN mamamamamamammamamaaaaaaaamm TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTababaababababaaaaaaa eleeeeellel : Peeembbbbbbbbayaran

Primmimimimimimmi aaaaaaaarraaaaraary KeKKeKeKeKeKeKeKKeKeKeKKKey yy :::::::::::::: ididididiiiiiididddi _pembmbmbmbmbmbmbmmbayarararararararaa anaa__

Forererererrerrerreigggggggggggn n nnnnnn KKKKKeKKKKKeeeeeeeeyyyyyyyyy ::::::::: -  

Fungsi   : MMeenyiimpannn dddatatatatatatatatata PePPPPPPPP mbmbmbmbmbmbmbmbmbayaa araananaaaaaa

Tabel 3.19 Strukturur Tababele PPeme bab yaararan
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Tabel 3.20 Struktur Tabel Kredit

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_kredit Char 10 Primary Key
2 Angsuran Varchar 50
3 Bayar Integer
4 Kembalian Integer
5 Tanggal Date

N. Tabel Tunai

Nama Tabel : Tunai

Primary Key : id_Tunai

Foreign Key : -  

Fungsi   : Menyimpan data pembayaran secara Tunai

Tabel 3.21 Struktur Tabel Tunai

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_Tunai Char 10 Primary Key
2 Bayar Integer
3 Kembalian Integer
4 Tanggal Date

O. Tabel Pengiriman

Nama Tabel : Pengiriman

Primary Key : id_pengiriman

Foreign Key : -  

Fungsi   : Menyimpan data Pengiriman catering

Tabel 3. 22 Struktur Tabel Pengiriman

No Field Name Data Type Length Constraint
1 id_pengiriman Char 10 Primary Key
2 Nama_Kurir Varchar 50
3 Alamat Varchar 50
4 Tanggal Date

Foooooooorerererererererererereerererereerereeeigigigiigiigigigigigigigigigigiggign nnnnnnnnnn Key : -  

Fuuuuuuuuunnnngnnnn siiiiiiiiiis   ::: MMMMMMMMMMMenyimpan data pembayaran secara Tunai

TTTaTT bbbebebebebebbebbb l 3.21 Struktur Tabel Tunai

NoNoNoNoNoNoNoNoNoNNoooooooNo Fieleleeleeleelld NaNaamemememememem DaDatata TTypype LLeLengngthh CoConsstrraaintnt
111111111 idididididididididididddd________Tunanananananaaaaanananaaaaanaaaiiiiiiiiiiiiiiiiii CharCC 10 Primary y Keyy
2 Baaaaaaaaaaaayay r InIntegeg rr
333333333 KKKKKeKKKKKKK mbmbmbmbmbmmbmm alalalaalaalalliaiaiaiaiaiaiaiiannnnnnnnn InInInInInInnInInntetetetetetetetetegegeegegeeeegerrrrrrrr
44444444444444444 Taaaaaaaangngngngngngngngnggagagagagagagagagalll Daaaaaaaaateeeeeeee

O. Tabel Pengiriman
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Desain Input dan Output (I/O)3.2.7

Desain input dan output adalah rancangan desain form atau halaman 

kerja yang akan diimplementasikan ke dalam sistem. Halaman kerja tersebut 

berfungsi sebagai antar muka pengguna dengan sistem. Rancangan ini akan 

menerima pencatatan atau masukan data dari pengguna sistem. Data tersebut 

kemudian disimpan ke dalam database dan memberikan hasil berupa output 

informasi atau laporan. Adapun desain input dan output tersebut adalah sebagai 

berikut:

A. Desain Interface

A.1 Desain Form Login 

Gambar 3. 29 Desain Interface form Login

Form Login digunakan untuk keamanan sistem. Tujuannya adalah supaya 

sistem digunakan oleh aktor (user) yang berhak memakai. Selain sebagai 

keamanan fungsi form login ini untuk menentukan hak akses dari masing-masing 

A.AA.. DeDDeeesaaaasaaas innnn Interface

A.A.A.A.A.AA.AAAAA.A.AA..AA 111111 11 Deeeeeeeeesaaaain FoFFFFFFFFFF rm Login 
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pengguna. Pengguna yang akan memakai sistem harus memasukkan nama 

pengguna (username)  dan kata sandi (password) seperti form yang ditampilkan 

pada Gambar 3.29. Terdapat suatu kondisi yang mengharuskan pengguna untuk 

melakukannya yaitu, kondisi nama pengguna dan kata sandi harus diisi dengan 

data yang benar untuk dapat masuk ke dalam sistem. Apabila nama pengguna dan 

kata sandi salah atau salah satunya salah, maka sistem akan memberikan pesan 

bahwa nama pengguna atau kata sandi salah.

A.2 Desain Form Utama Aplikasi Pengelolaan Catering  

Gambar 3.30 Desain Interface form Utama

Gambar 3.30 ini menunjukkan desain interface dari form halaman utama 

jika kita login sebagai Admin pada aplikasi pengeloaan catering. Halaman utama 

ini menampilkan fitur-fitur yang dapat diakses oleh aktor yang bersangkutan. 

Terdapat pembagian hak akses menjadi dua bagian yaitu: Admin dan Gudang.

Masing –masing user hanya bisa melakukan sesuai bagian yang sudah di tentukan 

dan hanya bisa menginputkan atau melakukan transaksi sesuai bidang masing 



81 
 

 
 

masing. Datagridview  akan memunculkan data ketika ada pesananan yang masuk 

dan digunakan untuk mengetahui pesanan apa yang harus dimasak saat ini. 

A.3 Desain form Master Customer 

Gambar 3.31 Desain Interface form Master Customer

Gambar 3.31 ini menunjukkan form master customer yang digunakan 

untuk proses pencatatan data master customer. Form ini hanya dapat diakses oleh 

staff bagian Admin. Data yang dimasukkan dalam form ini adalah data customer

yang digunakan untuk proses transaksi. Data yang dicatat dalam form ini meliputi 

Id customer, nama, alamat, telepon dan instansi. Pada form ini terdapat fungsi 

tambah (save) untuk menyimpan data ke tabel customer yang ada di database dan 
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fungsi ubah (edit) apabila ingin merubah data customer. Fungsi kembali 

digunakan untuk kembali ke menu utama.

A.4 Desain form Master Admin 

Gambar 3.32 Desain Interface form Master Admin

Gambar 3.32 ini menunjukkan form master Admin yang digunakan untuk 

proses pencatatan data master Admin. Form ini hanya dapat diakses oleh staff 

bagian Admin. Data yang dimasukkan dalam form ini adalah data Admin yang 

digunakan untuk proses transaksi. Data yang dicatat dalam form ini meliputi Id 

Admin, nama, username dan password. Pada form ini terdapat fungsi tambah

(save) untuk menyimpan data ke tabel Admin yang ada di database dan fungsi 
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ubah (edit) apabila ingin merubah data Admin. Fungsi kembali digunakan untuk 

kembali ke menu utama.

A.5 Desain form Master Bahan baku 

Gambar 3.33 Desain Interface form Master Bahan baku

Gambar 3.33 ini menunjukkan form master bahan baku yang digunakan 

untuk proses pencatatan data master bahan baku. Form ini hanya dapat diakses 

oleh staff Bagian Gudang. Data yang dimasukkan dalam form ini adalah data 

bahan baku yang digunakan untuk proses transaksi. Data yang dicatat dalam form 

ini meliputi Id bahan baku, nama, satuan, jumlah dan harga. Pada form ini 

terdapat fungsi tambah (save) untuk menyimpan data ke tabel bahan baku yang 
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ada di database dan fungsi ubah (edit) apabila ingin merubah data bahan baku.

Fungsi kembali digunakan untuk kembali ke menu utama. Fungsi cari data untuk 

mencari data yang diinginkan.

A.6 Desain form Master Bumbu  

Gambar 3.34 Desain Interface form Master Bumbu

Gambar 3.34 ini menunjukkan form master bumbu yang digunakan untuk 

proses pencatatan data master bumbu. Form ini hanya dapat diakses oleh staff 

Bagian Gudang. Data yang dimasukkan dalam form ini adalah data bumbu yang 

digunakan untuk proses transaksi. Data yang dicatat dalam form ini meliputi Id 

bumbu, nama, satuan, jumlah dan harga. Pada form ini terdapat fungsi tambah
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(save) untuk menyimpan data ke tabel bumbu yang ada di database dan fungsi 

ubah (edit) apabila ingin merubah data bumbu. Fungsi kembali digunakan untuk 

kembali ke menu utama. Fungsi cari data untuk mencari data yang diinginkan.

A.7 Desain form Master Peralatan

Gambar 3.35 Desain Interface form Master Peralatan

Gambar 3.35 ini menunjukkan form master peralatan yang digunakan 

untuk proses pencatatan data master peralatan. Form ini hanya dapat diakses oleh 

staff Bagian Gudang. Data yang dimasukkan dalam form ini adalah data peralatan

yang digunakan untuk proses transaksi. Data yang dicatat dalam form ini meliputi 
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Id peralatan, nama, jumlah dan harga. Pada form ini terdapat fungsi tambah (save)

untuk menyimpan data ke tabel peralatan yang ada di database dan fungsi ubah

(edit) apabila ingin merubah data peralatan. Fungsi kembali digunakan untuk 

kembali ke menu utama. Fungsi cari data untuk mencari data yang diinginkan.

A.8 Desain form Master Menu

Gambar 3.36 Desain Interface form Master Menu

Gambar 3.36 ini menunjukkan form master menu yang digunakan untuk 

proses pencatatan data master menu. Form ini hanya dapat diakses oleh Bagian 

Gudang dan login sebagai user Gudang. Data yang dibutuhkan dalam form ini 

adalah data bumbu, bahan baku dan menu yang digunakan untuk proses transaksi. 
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Data yang dicatat dalam form ini meliputi Id menu, nama, jenis dan harga. Pada 

form ini terdapat fungsi tambah (save) untuk menyimpan data ke tabel menu yang 

ada di database dan fungsi ubah (edit) apabila ingin merubah data menu. Fungsi 

kembali digunakan untuk kembali ke menu utama. Fungsi cari data untuk mencari 

data yang diinginkan.

A.9 Desain form Pilih Bahan Baku

Gambar 3.37 Desain Interface form pilih bahan baku

 Gambar 3.37 ini menunjukkan daftar bahan baku yang tersedia. Untuk 

membuat menu makanan dibutuhkan bahan baku dan bumbu. Satu porsi menu 

makanan dihitung kebutuhan bahan baku dan bumbu yang digunakan agar dapat 

diketahui bill of material menu makanan tersebut. Terdapat fungsi ceklist untuk 

memilih bahan baku apa saja yang dibutuhkan dan fungsi jumlah untuk 
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mengetahui jumlah bahan baku satu porsi makanan. Sedangkan fungsi pilih 

bumbu digunakan untuk melanjutkan ke proses selanjutnya yaitu pilih bumbu. 

A.10 Desain form Pilih Bumbu

Gambar 3.38 Desain Interface form pilih bumbu

 Gambar 3.38 ini menunjukkan daftar bumbu yang tersedia. Untuk 

membuat menu makanan dibutuhkan bahan baku dan bumbu. Satu porsi menu 

makanan dihitung kebutuhan bahan baku dan bumbu yang digunakan agar dapat 

diketahui bill of material menu makanan tersebut. Terdapat fungsi ceklist untuk 

memilih bumbu apa saja yang dibutuhkan dan fungsi jumlah untuk mengetahui 

jumlah bumbu satu porsi makanan. Fungsi selesai untuk menyimpan kedalam 

database menu. 

Gambmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmmmbbarararararararararaaa 33333333333333.38 DeDDDDDDeDD saaaaaaaaininininininin Intntntntntntntereeeee faaaacececececee foformm ppililihih bbumumbubu

GGGGGGGGGGGGGGGGGamamamamamamamamaaaaa bbbaabbbb r rrrrrrrr 333333.33 38383838383888 ininini mmennunnnjuuukkkkkkkkkkkkkannannannannan dddddafafaffffftatattattattt r bubububbubbub mbmbmbmmmmm u yaaaaaaaaanggggggggg tttttttteeeeereeee ssesss dia. Untu

membuat menununununununununu mmmmmmmmmakakakakakakakakakananannnn dibbutttttuuhuu kkakaannn nnn bababababbababab hahahahahahahahahan nnnnnnnn baabababbababaakuuuukuku ddddddaaanaaaaaa  buuumu bbu...... Saaaaatutuu porsi menu

makanan dihitung kebutuhan bahan bakku u dadan n bubumbmbu u yaangn ddiigununakkanan agar dapa
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A.11 Desain form Pemesanan Menu Makanan

Gambar 3.39 Desain Interface form Pemesanan Menu Makanan

 Gambar 3.39 ini menunjukkan form pemesanan menu makanan yang 

digunakan untuk customer melakukan pemesanan dan memilih menu yang 

disediakan. Pemesanan akan diproses dengan catatan customer yang memesan 

akan langsung menjadi member dan tersedia di database customer. Terdapat 

tanggal, id pemesanan, id customer, type pembayaran dan porsi makanan sebagai 

fungsi yang dapat kita pilih dan jalankan. Id customer didapat ketika menekan 

tombol cari dan Admin memilih nama customer yang memesan. Type 

pembayaran terdapat dua jenis yaitu kredit dan tunai. Dan fungsi porsi makanan 

adalah untuk menginputkan jumlah porsi yang dipesan, dimana jumlah porsi ini 

akan otomatis dikalikan dengan jumlah kebutuhan masakan satu porsi. 

Selanjutnya fungsi pilih menu digunakan untuk memilih menu apa saja yang akan 

dipesan. 

GGGaGG mbmbmbmbmbmbmbmbmbmbbar 3.39 Desain Interface form Pemesanan Menu Makanan

GGGGGGGGGGGGGGGGGGaaaamammmmmmmmaaammmama babababaababababababababaar 3.3999999 ini menenennennnnnunjukkan form pemesanan menu makanan yan

diguguguguguguguguguguguguunnnnnnannnnnn kaaaaaaaaannnnn nnn nn ununununununununununuuuntukkkkkkkkkkkkkkkk kkkk cuccccccccccc ststststststststommmeeereeeeeereee  melakukkann pememesesannann ddaan mmemmililihh mmenenu yayannr

didididdididiid seseesedidididididididiaaaakaaaaa annnnnnnnnnnnnn. PePePePePePePePePePePeemesanan akakakannnnn dddddipipipipipipipipipi roooseees dddededededenganananan ccccatttattataa annnnn custtomer yang memesa

akaaaa an llllllllanananananananananananannnngsgggggsgsgsssgsssgsgsssg ung gggg mememememememememenjnjnnjnjnjnjnjnjadii mmmemmbeer ddanananananananaan ttttttttterseeeeeeeeedidididiiidid a di dadadadadaadadd taaabaaaaase cuuuusuuuuu tooomemeeer. Terdapa

tanggal, id pemememememememeeesasasasasasasasasannnnnannnn n, iiiiiiiidddd ddddd custttttttooomoooo errrrrrrr, type pppppppppeeemeeeeee bababababababababayaayayayaayaayarrrararrrrr n dadadadaadadadadan porrrsrsrsrsrrsrsiiiiiii maaaaaaaaakakakakakakakakkanan sebaga

fungsi yang dapat kita pilih dan jalankakann IIdd cucusts omomerr ddiddapapatt kketetikika menekarr
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A.12 Desain form Menu Makanan

Gambar 3.40 Desain Interface form Menu Makanan

 Gambar 3.40 ini menunjukkan form pemesanan menu makanan yang 

digunakan untuk customer melakukan pemesanan dan memilih menu yang 

disediakan terdapat tiga menu yaitu: menu utama, menu pendamping, menu 

sayuran. Langkah pertama Admin memilih tanggal untuk menentukan menu apa 

saja ditanggal tersebut. Jika selesai memilih menu lalu tekan tombol pilih untuk 

menampilkan menu yang di pesan. Selanjutnya fungsi tombol hitung total harga 

adalah untuk menghitung jumlah total menu yang dipesan dikali dengan harga 

satu porsi menu makanan sehingga total harga keseluruhan bisa diketahui. Dan 

fungsi tombol cetak form untuk mencetak form pemesanan.

GaGGaGaGaGGaGGG mbmmmbmbaraaarar 3333333.44.4.4.44.4..40 Desain Interface form Menu Makanan

GGGGGGGGGGGGGGGGGGGamamamamamamamamamamaaambbbbbbabbbbbbb r 3.4040404040404044  innni mmmmmeeeneeeeeee unjukkan form pemesanan menu makanan yan

diiiiiiiiiiid guguguguguguggugugugug nakakakakakakakakakannn nnnnnnn n n unununununununununununuunntuk kkkkkkkkk cucucucucucucucucuccucucucuccucucuccuuststststtts ommmooooooommmmeereeeeeeeeee melakukan pemesanan dan memilih menu yan

disediakakakakakakaaakannnnnnnnnn teeeeeeeeeeerdapapapapapapapapa atataataaaaa  tigggga mem nununuun  yaaaittuu: menu uuuuuuuuutataataaaataamammmmmm , menununununununununu pppppppppennnnnnnnndadadadadaddaadamping, men

sassasasssasasasayuuyyyuyyyyuy raraaaaaraarannnn.n LLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLangkkkkkkkkahahahahahahahahah pppppppppereeeeeeee tamamaa Addmmin memememememememeemmmimmmmimm lih taaaaaaaanggal ununununununununtttukk kk meeneeeeentuuuuukaaaan menu ap

saja ditanggal terrsesebbbbubb t. Jika selesaiiiii iii memilililiiiiliiihh hhhhhh menun  lalu tekan tombbbbbbbbbol pilih untuk

ilk di S l j tt ff i tt bb l hih t t t l h
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A.13 Desain form Cari Customer

Gambar 3.41 Desain Interface form Cari Customer

 Gambar 3.41 ini menunjukkan form Cari Customer yang digunakan 

untuk mencari customer. Form ini terletak pada form pemesanan ketika kita 

menekan tombol cari saat akan mencari customer. Admin memilih siapa customer

yang memesan menu makanan lalu double klik pada nama customer.

GaaGGaGGaGaambmbmbmbmbmbmbmbmbar 3.41 DDeDDDDDDD sain IIIntntntereerfafaff ceccececee fffffororrmmmm Cari Customeer

GGGGGGGGGGGGGGGGGambababababababababababarrrr 33333.414411414141 iiiiiiiiiiini mmmmmmmmmmmenuuunuuuuuuuu jjjjuj kkkkkananananananan formrm CaCariri CuCuststomomerer yayangng ddigigununakakaa

unnnnnntututututututututututututuk kkkkkkkkk mememememememememencncncccncncncnccnccncn ari ii iii ii i cucucucucucucucucuststststtstsss omomomomomomomomereeee . FoFFoFFF rmm innni teeteteeeteerlrlrletetetetetetetete akkkkkkkk pppppppppadadadadadaaaaaaa a fofofofofofofofoformmm pepepepepepepepepememememememememem sasasasasasasasasanannnnnnnn nnnnn nnnn ketika kit

menekan tombbbbbbollololoololloll cccccccccaaaaraaaaa iiiiiiii saat akann mmennncaariii iiii cuuuuuuuuustttttstststomomomomomomomomo ereereere . AdAdAdAAdAdAdAdAdmimimmm n memimiiiilih ssssiaaaapa custome

yang memesan menu makanan lalu doubblele klk ikk ppadada nnamama cuusstommerer..
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A.14 Desain form Pengajuan

Gambar 3.42 Desain Interface form pengajuan

 Gambar 3.42 ini menunjukkan form pengajuan yang terdiri dari 

pengajuan bahan baku, bumbu dan peralatan. Form pengajuan akan muncul ketika 

ada pesanan menu makanan. Dengan menekan tombol pengajuan pada menu 

utama.Daftar bahan baku dan bumbu yang dibuthkan untuk proses masak tiap 

harinya akan langsung masuk ke form pengajuan. Fungsi tombol simpan adalah 

untuk mencetak daftar bahan baku dan bumbu yang kita ajukan serta digunakan 

untuk menyimpan di database.

GaGaGaGaGaGaGaGaGambbar 3.422 DDesssaininininininininin IIIIIIIIInnntnnnnn errrrrrrfafafafafaffafafaccecccccc  formmmmmmmmm peppepepppp nggggajuuannnnnnnnn

 Gambar 3.42 ini menunjukkkana  foformm pepenggajajuan n yayangng terdiri dar
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A.15 Desain form Sisa Bahan baku dan bumbu

Gambar 3.43 Desain Interface form sisa bahan baku dan bumbu 

 Gambar 3.43 ini menunjukkan form sisa bahan baku dan bumbu yang 

digunakan untuk mengetahui dan mencatat bahan baku dan bumbu jika ada yang 

sisa. Bahan baku dan bumbu yang sisa kita masukkan jumlahnya yang ada di field

sisa lalu jika semua sudah kita inputkan jumlahnya maka pilih tombol simpan 

untuk menyimpan sisa yang tersedia. Jika tidak ada sisa maka tidak perlu 

membuka form sisa bahan baku dan bumbu.

GGGGaGGG mbmbmbmbmbmbmbmbmbmbbbbmbar 3.44433333333 DeDDeDeDeDeDDDeDDeDeDDD sasasasasaaaaain Interface form sisa bahan baku dan bumbu

GGGGGGGGGGGGGGGGGGGGGGGGamamamamamamamamamamamaamamamamamammmmaambababbabbbab r 3333.434343443434344  iniii mmmmmmmmenunjukkkkkkananannann foformrm sisisasa bbahahanan bbakaku dadan n bubumbmbu u yayann

dddidddddddddd gunakkkkkakkkkkk nnnnn n nnnnnnn unntututututututututututut k menggngngngngngnggggeteteteteteteeteetteteeeteteteeee ahahaaaahhaaa ui dddddananaaananananananann mmmmmmmmmeeencacacacacacacatatatatattatat babbabbabahahahahahahahan nnn bababababababakukukukukukuku dddddddananananananan bbbbbbumumumumumumumbububububububu jikikikikikikikaaaaa aa adaddadadadada a a a a a a yayayayayayayannnnngnn

sisisisisisisisisisisasasasasasasasasasasass . Baaaaaaaaahahahahahahahahahannn bbbbbabbbbbbb kukukukukukukukuku dddddddddanananannanananan bbbbbbbbbumbubuubububuuu yyyyyyanang sssisssa kkkkkkkkkititititititittita aa aa aaaa mamamamamamamamasusukkkkkkkkkkkananananananananan jumumumumumumumumumlalalalaaalalaahnhnhnhnhnhnhnhnhnyayayayayayayayayaa yyyyyyyyyanananananannnng gggggggg ada di fiel

sisa lalu jika semuuuuuauuuu  suudaaah kiitaa innnpuuutktktktktktktktkannnnnnnnn juuuuuuuummmlmmmmm ahnynynynynynynynyn a a a aa a a mmmakka ppillllih ttttomommmbol simpa

untuk menyimpan sisa yang tersedia.. Jikaka tididaka  adaa sissa a mamakaa tidak perlu
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A.16 Desain form Barang Masuk (peralatan masuk)

Gambar 3. 44 Desain Interface form Barang Masuk (Peralatan)

 Gambar 3.44 ini menunjukkan form barang masuk yang digunakan untuk 

mencatat barang apa saja yang masuk. Barang masuk pada aplikasi pengelolaan 

catering terdiri dari tiga bagian yaitu: bahan baku masuk, bumbu masuk dan 

peralatan masuk. Form ini digunakan ketika Admin sudah melakukan pengajuan. 

Terdapat Id barang, nama barang, jumlah barang, harga dan tanggal. Kita hanya 

perlu menekan fungsi enter yang ada pada field Id barang maka dengan sendirinya 

akan memunculkan sebuah form baru yaitu menampilkan nama barang apa saja 

yang akan kita inputkan dan kita tinggal pilih barang tersebut lalu barang terserbut 

Gambar 3. 44 Desain Interfacee fforrmm Baarar ngg MMasasukk ((Peeraralaatat n)
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akan otomatis tercatat. Form ini mengacu pada form pengajuan, barang yang 

diajukan pada form pengajuan akan muncul pada form barang masuk.  

A.17 Desain form Cari Barang Masuk (peralatan  masuk)

Gambar 3.45 Desain Interface form cari Barang Masuk (Peralatan)

 Gambar 3.45 ini menunjukkan form cari barang masuk dimana form ini 

mengacu pada form pengajuan yang dibuat. Admin tinggal melakukan klik atau 

double klik pada daftar nama barang lalu barang tersebut akan muncul di form 

barang masuk.

A.18 Desain form Pembayaran Kredit

Gambar 3.46 Desain Interface form pembayaran kredit

GaaaaaaGGGGGGGaGambmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbbbar 3333333333.44545454544444544 DeDeDeDeDeDeDeDesaaaaainnnnnnnn Interface form cari Barang Masuk (Peralatan)

GGGGGGGGGGGGGGGGammmmmmmmmmmmmmbabbbbbbbbbbb r 33333333333333.333333 454545454545454545444444444444 iiiiiiiiniinnnn mmmmmmmmmmmmenunjukkan form cari barang masuk dimana form in

mengacacacaccacaccacu ppppppappp dadadadadadadadadadad  fofofofofofofof rmrmrmrmrmrmrmrmrm peeenngngggajajajuaaaaaau nnnnn yangnngg dibuat. Adddddddmimmmmmm n tingggggggaagaggggg llllll l memmmmmmmm laaaaaaaaakukukkukukukukukukan klik ata

doddododdododododdood ubbububu leeleleeeeele kkkkkkkkkkkkkkklililillllilillilill kkkkkkkkkkkkk padadadadadadadadaa dddddddddafafafafafafafafaftarr nnnamaa bbaraaang gg gggg gg lalalalaaalalaalu bbbbbbbbbaaaraaaaa ang teeeeeeeeersssssseeebuutu  akakaaann mmmmmunnnncul di form

barang masuk.
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 Gambar 3.46 ini menunjukkan form pembayaran kredit yang digunakan 

untuk melakukan pembayaran dan pelunasan pemesanan manu makanan. 

Pembayaran ini dilayani oleh Admin. Admin masuk form pembayaran kredit lalu 

memilih customer dengan cara menekan tombol cari. Kemudian terdapat field

yang harus dilengkapi untuk menyelesaikan pembayaran. Pembayaran kredit ini 

terdapat fungsi yang menentukan yaitu fungsi angsuran ke dimana fungsi itu 

digunakan untuk mengetahui berapa kali customer membayar sampai akhirnya 

lunas. Tombol simpan digunakan untuk mencetak bukti pembayaran yaitu: 

kwitansi kredit.

A.19 Desain form Pembayaran Tunai

Gambar 3.47 Desain Interface form pembayaran tunai 

 Gambar 3.47 ini menunjukkan form pembayaran tunai yang digunakan 

untuk melakukan pembayaran dan pelunasan pemesanan manu makanan. 

Pembayaran ini dilayani oleh Admin. Admin masuk form pembayaran tunai lalu 

memilih customer dengan cara menekan tombol cari. Kemudian terdapat field

kwwwwwwwwwititititititititittiititttitttaananananaaaa si kkkkkkkkrrrrrerrrrrr dddddiddiddiddidd t.

AAAAA.19119919 DDDDDeDDDD saaaiin fofofofofofofofofofofofoooform Peeeeeeeeembbmbmbbbmbbmmbbbbmbmbayayayyyyyyyara an Tunai
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yang harus dilengkapi untuk menyelesaikan pembayaran. Tombol simpan 

digunakan untuk mencetak bukti pembayaran. 

A.20 Desain form Kirim Makanan 

Gambar 3.48 Desain Interface form kirim makanan

 Gambar 3.48 ini menunjukkan form kirim makanan yang digunakan 

untuk melakukan input data kurir untuk mengirim makanan. Admin melakukan 

input nama kurir untuk mengetahui nama kurir yang akan mengirimkan makanan, 

terdapat alamat yang nantinya akan dituju oleh kurir yang melakukan pengiriman 

makanan. Terdapat tombol simpan untuk menyimpan ke database dan langsung 

akan mencetak laporan pengiriman makanan. 

Gambmbmbmbbbbbbmbmbmbmbbbmbmbmbbarararararararararararaaraaaarararararr 3333333.444.44.44.4.444.4. 8 DeDDDeDDDDeD sasssssss innnnnnnnn InIIIIII teteteteeteerfrfrfrfrfrfrfaceeeeeee fofofofofoformrmrmrmrmm kik ririm m mamakakananann

GGGGGGGGGGGGGGGGGGGaaaaamaaaaaa babababaabababar 3.3.3.3.3.3.3.3.3 48 iniii menenunjjjukkkkkkkkkkkk ananananananananan fofofofofofooformrmmmmrmmmm kiriiiiiiim mm mmmmm mamamaaaakannannnnnnnnn yaaangggg digunaka

untuk melakukakakakakakakakakannnnnn nnn inininininininininput ddadaddadddd ta kkkkkkkkkuuuruuuuu ir uuuuuuuntukkkkkkkkk mmmmmmmmmennnnnngigigigigigigigigirirrirririririmmmmmm mmm maaaakakakakakakakakakanannnnnnn. AAAAAdAAAA mimimimimimimimiminnnnn n melakuka

input nama kurir untuk mengetahui namama kururiri yyanangg akakanan mmenengirir mkmkaan makanan
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B. Desain Output

A.21 Desain Laporan Pengajuan (Bumbu) 

Gambar 3.49 Desain Output Laporan Pengajuan (Bumbu)

 
Gambar 3.49 ini menunjukkan output  laporan pengajuan (bumbu) yang 

dihasilkan aplikasi pengelolaan catering pada Tem’s catering. Dalam aplikasi 

pengelolaan catering terdapat dua pengajuan yaitu: pengajuan bahan baku dan 

bumbu, penulis mengambil salah satu contoh desain output laporan pengajuan 

bumbu yang digunakan untuk record bahan baku dan bumbu yang telah diajukan. 

 

 

 

 

 

GaGaGaGaGaGaGaGaGaGaGaaGG mbar 333333333.49 Desasasaasasasaain Output Laporan Pengajuan (Bumbu)

GaGGaGaGaaaGaGaGammbmbmbbbmbmmm ararararararararararara  3.49 iiiiiiiiininininininninninnininnniii mmmmmmmmmennnnnnnnunununuununununununuu jujujjjujjj kkkkkkkkkkkkkaaan ououtputu  llapapororanan ppenengaajujuanan ((bubumbmbu)u) yyanan

dididididididididididddd hahhhhhhhhhhahhhh silkkkkkkkkkkananananananananan aaaaaaaaaaaapppplpppppp ikikikikikikikikikasasasasassi i i ii i pepepepepepepepepennngnnnn ellllolooooooo aaaaaaaaaaann caaateeeringngngnngngngnng papapappapapapaadadadadadadadadada Temmmmmmmmm’s caccacacacacaaateteteteteteeteeriririiringngngngngngngngngg.. DaDaDaDaDaDaDaDaDalam aplikas

pengelolaan cateriiririiiriiringngngngngngngngng teerdddapatt dduaaa pepepeeeeeengngngngngngngngn ajajajaaajajjjuauauauauauaaan nnnnnnn yaittttuuu:uuuuuu  peeenngajuuannnnn baaaaahaaaan baku dang

bumbu, penulis mengambil salah satu coc ntn oho ddese aiain ououtputut lalapop raran pengajua
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A.22 Desain Kwitansi Kredit 

Gambar 3.50 Desain Output Kwitansi Kredit

Gambar 3.50 ini menunjukkan output  kwitansi kredit yang dihasilkan 

aplikasi pengelolaan catering pada Tem’s catering. Dalam aplikasi pengelolaan 

catering terdapat dua type pembayaran yaitu: kredit dan tunai, yang digunakan 

sebagai bukti pembayaran yang telah dilakukan customer. Kwitansi kredit 

digunakan sebagai bukti pembayaran jika customer membayar secara kredit. 

 

 

 

Gambar 3.50 Desain Output Kwitansi Kredit

Gammbmm arararararrararrarrrarrr 3.50 ininnininininininininni iiiiiiiii i ii i i i i i mmmemmmmmm nunjukkan output  kwitansi kredit yang dihasilkan

aplikakakakakakasisisssisisisisisisi pppppppppppppppppenenenenenenennnnnnngegegegegegegegegegegeeeg llllllolllll laan cccaccc teeeringgggggggg pada Tem’s catering. Dalam aplikasi pengelolaa

cateteteteteteteteteeteteeriririririrriiririririr nggggggggg teeeeeererereeeee dadadadadadddadaddaddapaattttttttttttttttt ttt dududduddududududdddddddua ggggggg tyyyyt pepepeeeeeeeee pembayararararararan nnnnn yayayayayayy itititiititituuu:uuu kkkreeeeeeediiiiittt ttt daddadadadaannnn nnn tututututtuunai,iiii yyyyyananananananangggggg g dididididigugugugugugugunananannnnakakakakakakakan

seeesessesebababbaababababagagagaagagagagagaii bbbbuuubbbbuubb kttttttttttiiiiiiiiiiii pembayaaaaraaaaa aaan yyyyyyyyyyyannannanananannnng teeelaaaaahhh hhhh dilalallallakukukkukukukkkakakakannnnn cucusttomer. KwK ittannsisi kkreredid

diddddddd gugggggggg naaaaaaaaaaaaakaaakaaaakakakakakakakakakkkaannnnnn nnnnnnnnnnnn sebaaaaaaaaagagagagagagagagagaiiiiiiiii bubbbbbbbb ktii ppembbayyaraaan jjjjjjjjjikikikikikikkkaaa aaaaa cuuuuuuuuuststttttooomooooo er mmmmmmmmemeememeeee baaaaaayarr seeeeeeeeecarrrrra kkkredit.r



100 
 

 
 

A.23 Desain Invoice 

Gambar 3.51 Desain Output invoice

Gambar 3.51 ini menunjukkan output invoice yang dihasilkan aplikasi 

pengelolaan catering pada Tem’s catering. Dalam aplikasi pengelolaan catering

terdapat dua type pembayaran yaitu: kredit dan tunai, yang digunakan sebagai 

bukti pembayaran yang telah dilakukan customer. invoice digunakan sebagai bukti 

pembayaran jika customer membayar secara Tunai. 

Gambar 3.51 Desain Output invoice

GaGaGaGaGaGaGaGaGGambmbmbmbmbmbmbmbmbmbbbmbmbmbarararararararararararaaa  3.51 iiiiiiini menenenenennnnunjukkan output invoice yang dihasilkan aplikas

pengngngngngngngngnggngnggeleleleleleleleleleeee olollllaaaaaaaaaaaaaaaaaaaan nnnnnnnnnnn caccccccccc teteteteteteteteteteteteteteteteteteteeeriririririririririrrirrrrirrrrr ngngngnngng papppppppp ddda TTTTem’s cateteriringng. DaDallam m apa lilikakasii penngegeloolaaanan cacateteriringn

teteteteteteteet rdrrddrdrdapapapapapapapapapaaaataaaa ddddddddddddduuuauu  tytytytytytytytytytytyt pe pembaabababaababb yayy raaaaaaaaaaan yyyayyyyyyyyy iiituuu: kkkkkkkrererererereredit ttt dadadadaadannn nnnn tutututuutunaaaaaaai,iiiiii yyyyyyyananananananang gggggg diddididididigugugugugugugunananannnn kkkkkakk n nnnnnn seseseseseesebababababababagagagagagagaga

buktiiiiiiiiiiiii pepepepepepepepepepeppepepembmmmmmbbbmbbmbbmbmbbbbbbayarrrrrrrrranannnnnnann yyyyyyyyyang telllah ddilakuuukaaaaaaaaannn nnnnn cccuccccccc stttttttomomomomomomomomomer. innnnnnnvoovovovovovovv iccce ddiddddd guuuunanaaaanaanaakannnnn n ssssebagai bukt

pembayaran jikkkkkkkkkaa aa a aaaa cuuuuuuuuustststststststss ommmmmmmerererererererere membmbmbmbmbmbmbmm ayyyyyyyyararararararara  secccccccccarararararrararara aaaaaaaa TuTuTuTuTuTuTuTuTunannannn i.i.i.i...
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A.24 Desain Laporan Barang Masuk (Bumbu) 

Gambar 3.52 Laporan Barang Masuk (Bumbu)

 Gambar 3.52 ini menunjukkan output laporan barang masuk (bumbu)

yang dihasilkan aplikasi pengelolaan catering pada Tem’s catering. Dalam 

aplikasi pengelolaan catering terdapat tiga jenis barang masuk yaitu: bumbu 

masuk, bahan baku masuk dan peralatan masuk. Penulis mengambil salah satu 

contoh desain output laporan bumbu masuk yang digunakan untuk record bahan 

baku, bumbu dan peralatan yang masuk.

Gambar 3.52 Laporan Barang Masuk (Bumbu)

GGGGGGGGGGGGGGGGGGGGGGamamamamamamamamaamamamaamamaaaaaamambababar 3.525525252525255  innii mmmmmeeeneeeeee unjukkan outpput lapop ran barangg masuk ((bumbu

yayayayayayayayayaayayayyy nnnnnnngnnn ddddddihihihihihihihii aaaaaaaasaaaaaa illllllllllllllkkkakakakakakakakakkkkkan apapappppppppppppppplililililillililillilililillilll kakakakakakakakak siiiii pengeg lolaaaaaaaan cateringg pap da Tem’s cateringg. Dalam

appaapaaapaapplikasisisissisisisi pppppppppenenennnggggegggggggg lolooooooolalalalalaaalaanananananananaan cacaccacaccaateeeeeeriririiririingggggggg terdddapppat titititiititigagggggggg jeejeejejejj nininnininisssssssss barangnngngngngngngng mmmmmmmmmasaaaaaaaa ukukukukkukukukuk yyyyyyyyyaitu: bumbu

mammamamamammamamaamasuususukkkkkkkkk, babababababababababbabbb hahh n bababababababababakukukukukukukukuku mmaasuuuk danan peeeralalalalalalalallatatatatatatattatanaaaanaaaa mmmmmmmmaaasaaaaaa uk. PPPPPPPPPennnnnnnnnuuuliss mmennnnngammmmbmbil salah sat

contoh desain output laporan bumbu masuk yang digunakan untuk record baha
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A.25 Desain Laporan Pengiriman Makanan 

 

Gambar 3.53 Laporan Pengiriman Makanan

 Gambar 3.53 ini menunjukkan output laporan pengiriman makanan yang 

dihasilkan aplikasi pengelolaan catering pada Tem’s catering. Laporan 

pengiriman digunakan untuk bukti pengiriman makanan yang telah dipesan oleh 

customer.

GGGGaaaGambmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbbbbbmbbbbaraaaaaaaaa  3.53 Laporan Pengiriman Makanan

GGGGGGGGGGGGGGGGGGGGGGamamamamamamamamaamamamaaaaa bar 3.535353535353535353 ini mennnnnnnnnunjukkan outpput lapop ran pep nggiriman makanan yan

dididididididihahahahhahahahahahh silkkkkkkkananananananananan aaaaaaaaaaaaaaplppplpppppppp ikassssssssssiiiiiiiii iiiii pepepepepepeppppp ngngnggngnggngngngngggelolaan cacccccc teringggggg pap da Tem’s cateringg. Lapop ra

peppppppppeppppp ngirimimimimimimimimimaaannnnaaaaaa ddddddddddddiiigigiiiiiiggunununununununununakakakakakakakakakan uuuuuunttttttukukukkukukuk bbbbbbbbbbukuuuuuuu tii ppengigiggggg ririririririiiimammmmmmmm n nnnnn n n mamamamamamamamamakakkkk nan yayayayayayayaayangngngngngngngngng telelelelelelelelelahahahahahahahahah dipesan oleh

cuccucucucuccucucuuc ststs omommmmmommomerrererererererrrrere .
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A.26 Desain Laporan Pemesanan Makanan 

Gambar 3. 54 Laporan Pemesanan Makanan

 Gambar 3.54 ini menunjukkan output laporan pemesanan  makanan yang 

dihasilkan aplikasi pengelolaan catering pada Tem’s catering. Laporan 

pemesanan makanan digunakan untuk bukti daftar menu yang dipesan oleh 

customer.

GaGGGaaaGambmbmbmbbbbbbbaraaaaaaaaaaa  3. 54 Laporan Pemesanan Makanan

GGGGGGGGGGGGGGGGGGGamamamamamamamamamamamaambbbbbbabbbbbbb r 3.5444444444 ini mennnnnnnnnnunjukkan output laporan pemesanan  makanan yan

diiiihahahahahahahahahahahaasilkkkkananananananananan aaaaaaaaaaaaaaplppppppppppp ikkkkkkkkkkasasasasasasssssasasasasssasassiiiii iiii iii i i pepepepepepepp ngngnggggggnggggggelolaan cateriiiiing padad  Tem’s catering. LaL pora

pemesaaaaaaaaanaaaannnnnnnn nnnn mmmmammmmmm kanan didiididddidd guguguggg nakakkakakakkakakkkk nnn nnnnn unuunntuk kkkkkk bbubbb ktkkkkk i i dadadadadaffftf ar menu yanggggggggg ddddiipii esan olehhh

cucucuccucucucuccuuststs omommmmmommomerererererererererererererr.
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A.27 Desain Laporan Barang Masuk Per Periode (bumbu) 

Gambar 3.55 Laporan Barang Masuk Per Periode (Bumbu)

 Gambar 3.55 ini menunjukkan output laporan barang masuk per periode 

(bumbu) yang dihasilkan aplikasi pengelolaan catering pada Tem’s catering.

Laporan barang masuk per periode (bumbu) digunakan untuk bukti laporan 

barang apa saja yang masuk khususnya dalam hal ini bumbu yang digunakan 

sebagai contoh.

Gammmbmbmmmmbmbmmmm ararrrar 333.555555 LaLLLLLLLLL poran Barang Masuk Per Periode (Bumbu)

GGGGGGGGGGGGGGGGGGGamamamamamamamamamamamaambbbbbbabbbbbbb r 3.55555555555 ini mennnnnnnnnnunjukkan output laporan barang masuk per period

(bbbumumumumumumumumumumumummbu))))))) yyyyyyyayyyyyyyyy ngngngngngngngngngngngngngng ddddddddddihihihihihihihihihhihihihihhihihhhhasasasasasasasasasaasasasaaaaaaa ilililllililkakkkkk nn n aplikasi pppengelolllall an catering pada TTem’’s cateriing

LaLL poraaaaaaaaan nnnn bbbbbbbbbabbbbbbb raaaaaaaaaangngggggg masukkkkkkkkk pppppper ppppppeeereeeee iooodeee ((((((bbbbubbb mbbbbbbu)))))))) ddidididigunakan untuk kkkk bbubbb kktk iiii llalll pora

babbbabbabbababb raararar ngngggggnggng aaaaaaaaaaaaaaapapappppapapaapapppaapaap  sajjjjjjjjaaaaaa aaa yayayayayayayayayangnnnnnnnn mmaaasuk kkhusssusssnssssss yayayayayayyayaya dddddddalalalalllaamaaaaaa  hallalalalllll iiiiiinnni bbbbbummbuuuuu yaaaaangggg digunakan

sebagai contoh.
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Perencanaan Uji Coba Sistem3.3

Setelah melakukan perancangan dan desain sistem aplikasi pengelolaan 

catering pada Tem’s catering, maka tahap selanjutnya adalah melakukan 

perencanaan atas uji coba sistem yang akan dilakukan setelah sistem aplikasi 

selesai dibangun. Uji coba ini dilakukan untuk mengetahui apakah aplikasi yang 

dibuat telah sesuai dengan kebutuhan pihak Tem’s catering. Uji coba ini 

dilakukan dengan subjek uji coba perorangan dan juga dilakukan uji coba dengan 

black box testing. 

Perencanaan Subjek Uji Coba Perorangan3.3.1

Perencanaan uji coba subjek perorangan ini dilakukan agar aplikasi yang 

dibuat sesuai dengan kebutuhan pengguna dan dapat diterima oleh pengguna. 

Subjek uji coba yang diambil adalah pada Tem’s catering uji coba dengan subjek 

perorangan ini secara lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 3.23. 

Tabel 3.23 Rencana Uji Coba Subjek Perorangan

No Subjek Rencana Testing Hasil yang Diharapkan

1 Admin

Admin melakukan uji coba 
aplikasi pengelolaan catering
dengan melakukan 
pengecekan kemudahan akses 
dan menjalankan transaksi 
pemesanana menu makanan, 
pembayaran sampai mencetak 
laporan apakah sesuai dengan 
kebutuhan

Aplikasi telah sesuai 
dengan harapan dan mampu 
menyelesaikan 
permasalahan yang 
dihadapi oleh Admin Tem’s 
catering.

2
Staff
Bagian 
Dapur

Staff Bagian Dapur
melakukan uji coba terkait 
dengan pengecekan bahan 
baku bumbu dan peralatan 
masuk, membuat menu 
berdasarkan bill of material 
yang dibuat, mencetak 
laporan apakah sesuai dengan 
kebutuhan.

Aplikasi yang dihasilkan 
telah sesuai dan mampu 
menampilkan informasi 
yang bermanfaat bagi
proses bisnis tem’s 
catering.

PeeePeePPererererererererereerereeeeereereeeeencn anaan Subjek Uji Coba Perorangan3..3..3.3.3.3.3 3.3.3...3.3...3.11111

Peeeerennnnncncnnnnn anaan uji coba subjek perorangan ini dilakukan agar aplikasi yang

diddididibub at ssssssssesuauuauauauuai ii i ii iiii i dengngngngngngngngnggnggaaaaaanaaaa kkkkkkkkkebbutututuuututututuhan pengguna dan dapat diterima oleh pengguna

SuSuSuSuSuSSSSuSuubjbjbjbjbjjbbjjekekkekekeeekk uuuuuuuuuuuujijijijijijiiiiiiijijijijijijiijj cccccccccccccccccobobooboboboboooooooooo aaaaa yayayyayyaangngggngngngngg diammmbililililillilll adalah pappapappadaddadadd TTTTTTTememememeemm’sssss cacateteriringng uujiji coboba a dedengn anan sububjejeg

pppppepppppppp rorangngngngngngngngnn annnnnnnnnnnnn inininininininininininii ssssecara aaaaaaaaa leleeleeleeelelleeleleebiiibbbbbbibibihhh hhhhhh jelalllalall snnsnnsnnnnnnyaaaaaaaa dddddddapppppppatatatatatatat dilihihhhihhatatatatatat ppppppadaaddadda a TaTaTaTaTaTaTabebbebebebellllll l 3.33.3.3..23232323232323. 

TTTTTaTaTTaTabebebebebebebebebel 33.3333 232333232 ReReRReReReeencnnncnnnnn annna UUjji ii i CoCoCoCoCoCoCoCoCoC bababababaaaa SSSSSSSSS bbbbbbbbubjejejejejejejejeek kkkkkkk Peeeeeeeeerororororororrorrrrarrrr ngngngngngngngggananananananananan

NoNNNNoNNNoNNNNo SSSSSuSSSSSS bjek Renncaanaaa TeTeTeTeTeTeTeTeTeststtttttttiniininiiiining HaHHHHHHHH sssil yaannnnng DDDDDihhhharapkan

AAAdAAAAA mimiiiim n meeeelllallllll kukakkkkakkkan uji iii coooooba 
aplikasi pengelolaan n ccateteriringg
dengan melakukan

Aplililiilililiilikkkkkakkkk si ttttttttelllah sssssesuai 
dedenggaan hhara apapanan ddan mampu 
memenynyelese aia kakan
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Perencanaan Uji Coba dengan Black Box Testing 3.3.2

Setelah melakukan rancang bangun aplikasi pengelolaan catering, maka 

harus dilakukan uji coba untuk menguji fungsionalitas dari aplikasi yang telah 

dibangun. Uji fungsionalitas ini dilakukan dengan menggunalan black box testing. 

Perencanaan uji coba black box testing untuk aplikasi pengelolaan catering pada 

tem’s catering ini dapat dilihat pada Tabel 3.24.

Tabel 3.24 Rencana Uji Coba dengan Black Box Testing

No Rencana Testing Hasil yang Diharapkan

Aktor Admin

1 Validasi  nama pengguna dan kata 
sandi yang benar

Dapat membuka halaman utama 
beranda

2 Salah input nama pengguna dan kata 
sandi

Tidak bisa mengakses aplikasi 
pengelolaan catering

3 Menambah data customer Data dapat terisi dalam database
4 Menambah data Admin Data dapat terisi dalam database

5 Melakukan perubahan data customer Data dapat diubah dan kemudian 
tersimpan pada database

6 Melakukan perubahan data Admin Data dapat diubah dan kemudian 
tersimpan pada database

7 Melakukan pemesanan menu 
makanan

Data dapat diolah dan kemudian 
tersimpan pada database

8 Melakukan pengajuan bahan baku 
bumbu dan peralatan

Data dapat diolah dan kemudian 
tersimpan pada database

9 Melakukan transaksi pembayaran Data dapat diolah dan kemudian 
tersimpan pada database

10 Mencetak laporan pemesanan menu 
makanan

Menampilkan dan mencetak 
laporan pemesanan menu makanan 
berupa pdf

11 Mencetak laporan bill of material 
menu makanan

Menampilkan dan mencetak 
laporan bill of material menu 
makanan berupa pdf

12 Mencetak laporan pengajuan bahan 
baku bumbu dan peralatan

Menampilkan dan mencetak 
laporan pengajuan bahan baku 
bumbu dan peralatan berupa pdf

13 Mencetak laporan pengiriman menu 
makanan

Menampilkan laporan pengiriman 
menu makanan berupa pdf

14 Mencetak bukti pembayaran kredit 
atau tunai

Menampilkan dan mencetak bukti 
pembayaran

1 VaVaVaVaVaVaVaVaVaVaVaVaVaVaVaVaVaaaaaliliiilililililililililililililillllidadadaddddadadadddddadaddddddd si  nama pengguna dan kata 
saaannnndnddddnnnndddddi yayayayayayayayayayaang benar

Dapat membuka halaman utama 
beranda

2222 SSSSSaSSSS laahhhhh hhhhh inpupupupupuppupppuppp tt nanaaanamammmama pppppppppppppppeneeeeeeeee gguna dan kata 
sasasasasasasasasanddddddddddi

Tidak bisa mengakses aplikasi 
pengelolaan catering

3 MeMeMeMeMeMeeeeeMMMMMMMMM nananananananaanaaaannnn mbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbmbm aaha  datta aa aaaa cussstommmmmmmmereee Data dapat terisi dalam database
444444 MeMeMeMeMeMeMMeMeMeeeeeenannnnnanaaanaaannaanaaannambmbmbmbmbmbmbmmmbmmbmbmbmbmbmmmmbmb hhhahh ddddddatatatatttttta aaa Adddmiiiiiiiiinnnnnn DaDatata ddapapatat tererisisi i daalalam m dadatatababasee

5555555555 MMMMMeMMMMM lllllaaallall kuuuuuuuuuuuukakkkkkkkkkkkkk n peerurururuuuurururuuurururuuruuuuubabbababababababbbbbb hahahahhahahahahahaahh n dadddataata cuuuuuuuuustssssss ommmmmmmereeeeee DData ddapat ddiubab h dad n kkemudidian 
tetersrsimmppan n pap dada dadatatababasse

6666666666666 MMMMeMMMMMM lllllallll kukukukukukukukukukukukakakakakakakakakan pepepepepepepepeperurururrururururubababbababbbab hahhhhh nn nnnnnn daadadadadadaadatatttttt  AAAdmmminnnnnnnnn DaDaaDaaDaaatatattattatatta ddddddddapat dddddiuuiuiuuiuiuiuubababababababababah hhhhhhh dadaadadadaadaannnnnnnnn kek mudian 
tetteteteeeersrsrrsrrsrrr imimimmimmimmpaapapapapapapap n nnnnnnn pppadadadadadadadadada dadadadadadadadd tatatatatatatatatabababababababababaseeeeeeeee

7 MMMeMeMeMeMeMeMeMMeMMM lalll kukan nnnnnnnn pepepepepepeppp mmmmemmmmm ssannnan memenuuu 
makanannnnnnnnn

DDDaDDDDDD ta dddapapapapapapapapa aaatataaaaa diiiolahh dddddan kekeeemudian 
tetetetetetetett rsrrsrsrsrsrsimimimmmmpapapapapapapapap n papapapapapapapap da ddadaad tttttatttt baaaaaseeeeeeeee

8 Melakukan pengajuan bahan baku 
bumbu dan peralatan

Daatata dapapat ddiolaah dadan keemudian 
teterssimimpapann papadada dadataababasese
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No Rencana Testing Hasil yang Diharapkan

15 Keluar aplikasi Menekan Tombol close

Aktor Bagian Dapur

1 Validasi  nama pengguna dan kata 
sandi yang benar

Dapat membuka halaman utama 
beranda

2 Salah input nama pengguna dan kata 
sandi

Tidak bisa mengakses aplikasi 
pengelolaan catering

3 Menambah data bahan baku Data dapat terisi dalam database

4 Menambah data bumbu Data dapat terisi dalam database

5 Menambah data peralatan Data dapat terisi dalam database

6 Menambah data menu Data dapat terisi dalam database

7 Melakukan perubahan data bahan 
baku

Data dapat diolah dan kemudian 
tersimpan pada database

8 Melakukan perubahan data bumbu Data dapat diolah dan kemudian 
tersimpan pada database

9 Melakukan perubahan data peralatan Data dapat diolah dan kemudian 
tersimpan pada database

10 Melakukan perubahan data menu Data dapat diolah dan kemudian 
tersimpan pada database

11 Melakukan input bahan baku 
bumbu dan peralatan masuk

Data dapat diolah dan kemudian 
tersimpan pada database

12 Mencetak laporan bahan baku 
bumbu dan peralatan masuk

Menampilkan dan mencetak 
laporan bahan baku bumbu dan 
peralatan berupa pdf

13 Keluar aplikasi Menekan Tombol close

777777 p
bababaababababababababababababaabababaakukukukukukukukukukukukkkukukukuk

p
tersimpan pada database

88888888 MMMMMeMMMM laaaaaaakukkkkakkkkkkkk n perubahan data bumbu Data dapat diolah dan kemudian 
tersimpan pada database

9999999999 MeMMMMMMeMM laaaaaaaakukukuukukukuukuukukukan nnnn nnnnn pppppepppppppp ruuuuubabbbbbbb hhhahh n nnnnnnn data peralatan Data dapat diolah dan kemudian 
tersimpan pada database

111110 MeMeMeMeMeMeMeeMeMeeMMeeeeMelalalalalalalalaalaalallalaaalalalaaakukukukukukukukukukukukukukukkukukukukukuk kakkkkkkkkkkkkkkkkkk n perururururrrrur bahhhan n nnn nnnn data mennnuuu DaDatata ddapapatat ddioiolalah dadan n kekemumudidianan 
ttersrsimmpaan papadaa datatababasese
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