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ABSTRACT 

 The control to the cash sales accounting information system, purchase 

and inventory was very important for the company. The cash sales accounting 

information system, purchase and computerized inventory would make the company 

managing the financial report easly. 

 This research aims was to analyse the cash sales accounting information 

system, cash purchases and inventory as well as the problem that was faced by RM Soto 

Ayam & Ayam Goreng Bangkong, and to design the cash sales accounting information 

system, cash purchase and computerized inventory althought more effective and more 

efficient. Based on the last research, showed that still there some problem in the manual 

accounting information system. 

 

Keywords: The cash sales accounting information system, cash purchase and inventory. 

 

 
PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

 Pada era informasi dan globalisasi ini menyebabkan lingkungan bisnis 

mengalami perubahan yang sangat pesat dan tingkat persaingan yang semakin ketat. 
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Perusahaan – perusahaan dituntut untuk melakukan kegiatan operasionalnya secara 

efektif dan efisien untuk mempertahankan eksistensinya, sehingga pengetahuan 

merupakan kekuatan yang sangat penting untuk membantu manajer dalam pengambilan 

keputusan. Informasi yang berkualitas yaitu informasi yang akurat, relevan dan tepat 

waktu sehingga keputusan bisnis yang tepat dapat dibuat yang harus disesuaikan dengan 

sistem informasi yang diterapkan oleh masing – masing perusahaan. Dengan demikian, 

pengelolaan sistem informasi merupakan hal yang sangat penting untuk dilakukan 

(Ramadhan, 2013). 

 RM. Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong merupakan salah satu 

perusahaan manufaktur yang memproduksi makanan – makanan pokok. Bagan 

organisasi di perusahaan ini meliputi bagian kasir, bagian dapur, dan bagian pelayanan 

(penjualan). Dalam melakukan kegiatannya transaksi – transaksi yang dilakukan yaitu 

penjualan tunai, pembelian tunai, dan persediaan. RM. Soto Ayam & Ayam Goreng 

Bangkong ini setiap hari menghasilkan kurang lebih 100 transaksi, hari raya Idul Fitri 

merupakan puncak dari transaksi karena dari H-6 sampai H+4 lebaran transaksi 

penjualan setiap harinya bisa mencapai 200 transaksi. 

  

TINJAUAN PUSTAKA 

Akuntansi 

 Menurut Fess, et al. (2008) akuntansi dapat didefinisikan sebagai sistem 

informasi yang menghasilkan laporan kepada pihak-pihak yang berkepentingan 

mengenai aktivitas ekonomi dan kondisi perusahaan.  
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 Berdasarkan definisi diatas maka akuntansi memiliki peran sederhana yang 

dapat dikatakan bahwa akuntansi menghasilkan informasi yang digunakan manajer 

untuk menjalankan operasi perusahaan. Akuntansi juga memberikan informasi kepada 

pihak – pihak yang berkepentingan untuk mengetahui kinerja ekonomi dan kondisi 

perusahaan. Pihak – pihak berkepentingan yang dimaksud yaitu pemilik, manajer, 

karyawan, pelanggan, kreditor dan pemerintah.  

Penjualan 

 Menurut Mulyadi, et al. (2008) definisi penjualan merupakan kegiatan yang 

dilakukan oleh penjual dalam menjual barang atau jasa dengan harapan akan 

memperoleh laba dari adanya transaksi – transaksi tersebut dan penjualan dapat diartikan 

sebagai pengalihan atau pemindahan hak kepemilikan atas barang atau jasa dari pihak 

penjual ke pembeli. 

Pembelian 

 Menurut Soemarso, et al (2007) pembelian (purchase) adalah akun yang 

digunakan untuk mencatat semua pembelian barang dagang dalam suatu periode. 

Menurut Midjan, et al. (2001) pembelian secara tunai yaitu pembelian yang dibayar 

secara langsung tanpa syarat dengan uang sendiri. Dari definisi tersebut maka pembelian 

tunai secara umum adalah pembelian yang dilakukan oleh perusahaan dengan 

mengeluarkan kas untuk pembayaran barang yang dibeli untuk keperluan aktivitas 

perusahaan dan untuk barang persediaan. 
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Persediaan 

 Definisi persediaan menurut Fess, et al. (2008) persediaan (inventory) 

digunakan untuk mengindikasikan (1) barang dagang yang disimpan untuk kemudian 

dijual dalam operasi bisnis perusahaan, dan (2) bahan yang digunakan dalam proses 

produksi yang disimpan untuk tujuan itu. Menurut Mulyadi, et al. (2008) ada dua macam 

metode pencatatan persediaan : metode mutasi persediaan (perpetual inventory mothod) 

dan metode pencatatan fisik (physical inventory method).  

Sistem 

 Menurut Mulyadi, et al. (2008) sistem adalah suatu jaringan prosedur yang 

dibuat menurut pola yang terpadu untuk melaksanakan kegiatan pokok perusahaan. 

Sedangkan menurut Hartono, et al. (2005) sistem adalah kumpulan dari elemen – elemen 

yang berinteraksi untuk mencapai suatu tujuan tertentu. sistem ini menggambarkan suatu 

kejadian – kejadian dan kesatuan yang nyata adalah suatu objek nyata, seperti tempat, 

benda, dan orang-orang yang betul-betul ada dan terjadi. 

Perancangan Sistem 

 Menurut Hartono, et al. (2002) perancangan sistem merupakan penggambaran 

sketsa dari beberapa elemen yang terpisah menjadi satu kesatuan yang utuh. Adapun 

tujuan dari perancangan sistem adalah untuk memenuhi kebutuhan user dan untuk 

memberikan gambaran yang jelas dari rancangan bangun yang lengkap kepada 

programmer. 

 

http://www.sarjanaku.com/2010/10/tinjauan-hukum-islam-terhadap-sistem.html
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Kerangka Konseptual 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Gambar 2.3 Kerangka konseptual 

Sistem informasi akuntansi 
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Penelitian Terdahulu 

Penelitian dan 

Tahun 

Publikasi 

Obyek 

Penelitian 
Judul Penelitian Hasil 

Erwin 

Widiyanto 

tahun (2011) 

Restoran Nasi 

Goreng Bakar 

Mr Puencheng 

Analisis dan 

Perancangan 

Sistem Informasi 

Restoran 

1. Sistem ini dibangun untuk 

mempermudah kasir dalam 

bertransaksi, admin dalam 

pembuatan master-master dan 

laporan-laporan dan pemimpin 

dalam 

menganalisa untuk kemajuan 

perusahaannya. 

2. Sistem ini dapat menghasilkan 

beberapa laporan diantaranya 

laporan penjualan, laporan 

pembelian, laporan pelunasan 

hutang supplier, laporan daftar 

produk, laporan daftacr supplier, 

laporan produk terlaris, laporan 

persediaan bahan. 

3. Aplikasi ini masih berbasis desktop 

masih belum berbasis web. 

4. Aplikasi ini masih berjalan dalam 

satu komputer belum dapat client 

server, sehingga apabila ada 

penambahan unit komputer masih 

sangat sulit untuk dihubungkan. 

Andreas 

Handojo, dkk 

tahun (2004) 

Pada Cv. X Pembuatan 

Sistem Informasi 

Akuntansi 

Terkomputerisasi 

atas Siklus 

Pembelian dan 

Penjualan 

1. Aplikasi ini telah membuat proses 

pembuatan laporan rugi laba 

menjadi lebih mudah dan cepat. 

2. Aplikasi sistem informasi akuntansi 

ini telah memenuhi kebutuhan 

dengan memuat ketiga modul 

utama dalam sistem perusahaan 

yaitu modul penjualan, pembelian 

dan pencatatan. Aplikasi sistem 

informasi akuntansi ini telah 

memenuhi kebutuhan dengan 

memuat ketiga modul utama dalam 

sistem perusahaan yaitu modul 

penjualan, pembelian dan 

pencatatan. 
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Putri Ayu 

Puspa 

Rengganis 

(2012) 

Pada Oassure 

– Siskem 

Aneka 

Indonesia 

Analisis dan 

Perancangan 

Sistem Informasi 

Akuntansi 

Persediaan 

Barang Dagang  

 

1. Keterbatasan penelitian ini hanya 

mencakup persediaan dalam satu 

divisi. Dan perancangan yang 

dilakukan hanya berupa desain 

konseptual saja. 

2. Untuk penelitian berikutnya dapat 

menambahkan sistem seperti sistem 

informasi akuntansi pembelian dan 

penjualan. Selain itu juga dapat 

membuat desain program untuk 

objek penelitian yang dapat 

langsung direalisasikan dan di teliti 

dampak pemakaian program 

tersebut pada objek penelitian. 
Feto Daan 

Yos (2009) 

Pada PT. 

Gendish Mitra 

Kinarya 

Analisis Sistem 

Informasi 

Akuntansi 

Penjualan Tunai 

Untuk 

Meningkatkan 

Pengendalian 

Intern 

1. Penelitian ini menghasilkan setiap 

bagian penjualan yang meliputi 

custumer, kasir, sales supervisor, 

sales manager, administration 

marketing saling berhubungan 

dalam melakukan pesanan 

penjualan. 

2. Peneliti hanya melakukan 

pembuatan flowchart untuk koreksi 

kelemahan pada penjualan saja.  
Rochmawati 

Daud dan 

Valeria 

Mimosa 

Windana 

(2014) 

Pada PT. 

Trust 

Technology 

Pengembangan 

Sistem Informasi 

Akuntansi 

Penjualan Dan 

Penerimaan Kas 

Berbasis 

Komputer 

1. Perencanaan pengembangan sistem 

hanya berbentuk bagan sistem 

informasi penjualan dan 

penerimaan kas berbasis komputer. 

2. Pengembangan sistem juga 

memisahkan pembagian tugas 

untuk setiap bagian. 

  Tabel 2.4 Penelitian terdahulu 
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Metode Pengembangan Sistem 

 Menurut Hartono, et al. (2005) metode pengembangan System Development 

Life Cycle Model (SDLC Model) atau juga dikenal dengan model Waterfall ini 

mengusulkan pendekatan pengembangan perangkat lunak yang sistematik dan 

sekuensial, metode ini didasarkan pada beberapa aktifitas berikut : 

1. Perencanaan Sistem  

2. Analisa Sistem 

3. Desain Sistem  

4. Implementasi Sistem  

5. Testing (Uji Coba) 

6. Maintenance (Pemeliharaan) 

Sejarah Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong 

 Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong merupakan salah satu rumah makan khas 

dari daerah Semarang. Rumah makan ini berdiri pada tahun 1950an yang didirikan oleh 

H. Soleh Soekarno. Dahulu H. Soleh Soekarno berjualan keliling di daerah kampung 

baris, Jalan Dr. Cipto dan berhenti di Jalan Brigjen Katamso. Kemudian pada tahun 

1950an H. Soleh Soekarno mendirikan rumah makan ini dan pada tahun 1950an 

pemerintah Semarang resmi menjadikan rumah makan Soto Ayam & Ayam Goreng 

Bangkong sebagai makanan khas Semarang. Sekarang rumah makan Soto Ayam & 

Ayam Goreng Bangkong yang berada di Jalan Brigjen Katamso 1 Semarang memiliki 

27 karyawan. Rumah makan Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong juga memiliki 

beberapa cabang di luar Semarang diantaranya Jakarta dan Bandung. Untuk kegiatan 
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operasional Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong yang berada di Jalan Brigjen 

Katamso ini masih di kendalikan oleh H. Soleh Soekarno. 

Struktur Organisasi pada Rumah Makan Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong 

di Semarang 

 

 

 

 

 

  Gambar 4.1 Struktur Organisasi R.M. Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong 

 

Jobs Description 

  Dalam struktur organisasi pada rumah makan Soto Ayam & Ayam 

Goreng Bangkong memiliki pembagian tugas sesuai dengan tanggung jawab sebagai 

berikut : 

1. Pemilik 

1) Pemilik disini memilik peran untuk mengontrol, mengawasi semua akitivitas 

operasional. 

2) Bertanggung jawab penuh atas semua kegiatan perusahaan. 

 

 

Pemilik 

Pramusaji Juru Masak Kasir 
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2. Kasir 

Sebagai penanggung jawab semua keuangan pada perusahaan, maka tugas kasir 

sebagai berikut:  

1) Melakukan penghitung pemasukan kas yang terjadi melalui transaksi 

penjualan tunai. 

2) Melakukan penghitung pengeluaran kas yang terjadi melalui transaksi 

pembelian tunai. 

3) Pengecekan atas stok bahan baku yang tersisa dapur dan pencatatan untuk 

bahan baku yang akan dipesan untuk hari berikutnya. 

4) Pemesanan kepada supplier untuk pembeliaan bahan baku. 

5) Pada saat bahan baku yang dipesan melalui supplier sudah datang, maka 

kasir akan melakukan pengecekan bahan yang di beli. 

6) Pembuatan laporan keuangan untuk perusahaan yang berupa laporan 

pendapatan dan pengeluaran ( laporan Laba Rugi). 

3. Juru Masak 

1) Melakukan pengolahan bahan baku. 

2) Menyediakan makanan atas pesanan yang diberikan oleh pramusaji. 

4. Pramusaji 

1) Melayani pelanggan dan mencatat order penjualan. 

2) Mengantarkan pesanan penjualan. 
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Flow of Document Penjualan, Pembelian dan Persediaan pada rumah makan Soto 

Ayam & Ayam Goreng Bangkong yang sedang berjalan. 

Sistem penjualan tunai yang sedang berjalan di R.M. Soto Ayam & Ayam Goreng 

Bangkong 

 

Bagian Penjualan

4

Menawarkan 

menu

Mengantar 

Pesanan

KP

2

Struk 1

Mulai

Juru Masak Kasir Pemilik

KP

5

6

KP

Menyajikan 

pesanan

KP

4

5

KP

Menerima 

pembayaran 

& menyobek 

KP

KP

6

Membuat 

LP

LP

8

9

Menghasilkan 

struk 

pembayaran

Struk 2

Struk 2

LP

T

Selesai

8

Struk 2

LP

Periksa LP & 

Struk

LP

Struk 2

9

Keterangan:

KP : Kertas Pesanan

LP : Laporan Pendapatan (Penjualan)

Pembeli

1

Pembeli 

datang

1 2

2

Memesan 

menu

3

3

Menulis 

pesanan pada 

KP

7

7

Struk 1

 Tabel 4.1 Sistem Penjualan Tunai yang Berjalan  

 

 

 



12 
 

 
 

Sistem pembelian tunai yang sedang berjalan di R.M. Soto Ayam & Ayam Goreng 

Bangkong 

Kasir

Pesan ke 

supplier

Nota 2

Nota 1

Mulai

Supplier Juru Masak Pemilik

LP

T

1

2

Nota 1 Nota 2

Melakukan 

pengecekan 

BB

Membuat 

laporan 

pengeluaran

LP

2
Nota 1

3

1

Pengiriman 

BB

Permintaan 

pembeliaan 

pada bagian 

kasir

Mulai

Melakukan 

pembelian 

setelah diberi 

uang

2

3

2

Nota 1

Periksa LP, 

Nota 1, Nota 2

LP

2

Nota 1

4

4

2
Nota 1

LP

Selesai

Keterangan:

BB : Bahan Baku

LP : Laporan Pengeluaran (Pembelian)

Menyiapkan BB

Setelah supplier 

datang

 

 Tabel 4.2 Sistem pembelian tunai yang berjalan 
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Desain Sistem 

Desain adalah proses penterjemahan kebutuhan pemakai informasi ke dalam 

alternative rancangan sistem informasi yang diajukan kepada pemakai informasi untuk 

dipertimbangkan. 

Usulan Desain Sistem pada Rumah Makan Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong 

Penjualan Tunai 

Pramusaji (bagian penjualan) menawarkan menu kepada pelanggan, kemudian 

mencatat Surat Order Pesanan. Pramusaji menyerahkan Surat Order Pesanan kepada 

bagian juru masak untuk menyiapkan pesanan tersebut. Setelah juru masak menyiapkan 

pesanan, pramusaji mengantarkan pesanan dan membawa kembali Surat Order Pesanan. 

Bila pelanggan selesai makan, maka pramusaji akan mencatat tambahan pesanan yang 

diambil oleh pelanggan. Kemudian pramusaji akan mencatat ulang pesanan pada Faktur 

Penjualan sebanyak 2 rangkap dan menyobek Surat Order Pesanan. Faktur Penjualan 

kedua disimpan oleh bagian penjualan, sedangkan faktur penjualan pertama diserahkan 

ke bagian kasir untuk melakukan pembayaran. Bila pelanggan sudah membayar, dari 

kasir akan menghasilkan struk penjualan sebanyak 2 rangkap. Bagian kasir akan 

menyerahkan struk penjualan pertama untuk pelanggan dan struk penjualan kedua 

beserta faktur penjualan diserahkan ke bagian admin. Bagian admin akan menggunakan 

struk penjualan kedua dan faktur penjualan tersebut untuk membuat laporan pendapatan 

(penjualan) sebanyak 2 rangkap. Laporan pendapatan pertama beserta struk penjualan 

dan faktur penjualan akan dibuat arsip oleh bagian admin, kemudian laporan pendapatan 
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kedua akan diserahkan ke pemilik. Laporan pendapatan yang diterima oleh pemilik akan 

diperiksa oleh pemilik untuk menganalisa dan mengontrol penjualan, selanjutnya 

laporan pendapatan tersebut akan disimpan oleh pemilik. 

Flow of Document Penjualan Tunai yang diusulkan 

Bagian Penjualan

4

Menawarkan 

menu

Menerima 

SOP

SOP

T

5

SOP

Tambahan 

pesanan

Membuat 

FP & 

menyobek 

SOP

2

6

4

SOP

Menyiapkan 

pesanan

Pesanan 

diserahkan 

ke bagian 

penjualan 

beserta 

SOP

SOP

5

6

FP 1

Menghitung 

penjualan

Menghasilkan 

struk 

penjualan

FP 1

2

Struk 1

8

8

Struk 2

Membuat 

LP

LP       2

LP       1

Struk 2

T

9

9

LP       2

Memeriksa 

LP

LP       2

T

Selesai

Mulai

Juru Masak Kasir Admin Pemilik

Keterangan:

SOP : Surat Order Pesanan

FP : Faktur Penjualan

LP : Laporan Pendapatan (Penjualan)

FP 1

FP 1

FP 1

Pembeli

Pembeli 

datang

1

1

2

2
3

Mengisi 

pesanan pada 

SOP

3

7
7

Struk 1

 

 Tabel 4.3 Flow of document penjualan tunai yang diusulkan 
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Pembelian Tunai 

Bagian juru masak akan menuliskan surat permintaan pembelian bahan baku dan 

diserahkan ke bagian pembelian. Bagian pembelian akan menghubungi supplier dan 

membuat Surat Order Pembelian sebanyak 4 rangkap dimana surat order pembelian 

keempat dan surat permintaan pembelian akan dibuat arsip oleh bagian pembelian. Surat 

Order Pembelian pertama akan diberikan ke bagian penerimaan, Surat Order Pembelian 

yang kedua di serahkan ke bagian admin dan Surat Order Pembelian yang ketiga akan di 

serahkan ke juru masak. Supplier akan mengirim bahan baku serta mencatat pada nota 

sebanyak 2 rangkap, nota pertama akan dibawa bersama bahan baku dan nota kedua 

untuk arsip oleh supplier. Surat Order Pembelian pertama dan nota pertama akan masuk 

di bagian penerimaan untuk pengecekan pesanan dan pengecekan bahan baku. Bagian 

penerimaan akan membuat bukti Bahan Masuk sebanyak 3 rangkap. Surat Order 

Pembelian dan bukti Bahan Masuk ketiga akan disimpan di bagian penerimaan sebagai 

arsip. Bukti Bahan Masuk kedua akan di kirim ke juru masak untuk pengecekan. Bagian 

juru masak akan melakukan pengecekan terhadap bahan yang masuk. Kemudian Surat 

order Pembelian ketiga dan bukti Bahan Masuk kedua tersebut disimpan oleh gudang 

sebagai arsip. Nota pertama dan bukti Bahan Masuk pertama akan dikirim ke bagian 

admin untuk di lakukan pengecekan dengan Surat Order Pembelian. Setelah dilakukan 

pengecekan, admin akan membuat laporan pengeluaran (pembelian) sebanyak 2 

rangkap. Laporan pengeluaran (pembelian) pertama, Surat Order Pembelian, Nota 

pertama dan bahan masuk akan disimpan oleh admin sebagai arsip. Sedangkan laporan 

pengeluaran kedua akan dikirim ke pemilik untuk dilakukan pengecekan atas laporan 
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pengeluaran (pembelian). Selanjutnya pemilik akan menyimpan laporan pengeluaran 

(pembelian) tersebut. 

Flow of Document Pembelian Tunai yang diusulkan 

Juru Masak

1

Membuat 

SPP

SPP

Mulai 3

SOP 3 BM 2

Pengecekan 

SOP 3, BM 2

BM 2

SPP 3

7

 Bagian Pembelian Bagian Penerimaan

1

SPP

Menghubungi 

supplier

Membuat 

SOP

SPP

4
3

2

2
4

2

Nota 1SOP 1

Pengecekan 

BB, SOP 1, 

Nota 1

Membuat 

bukti Bahan 

Masuk

SOP 1
3

2

BM 1
Nota 1

T

6 7

3

5

T

T

SOP 1
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Supplier

5

Melakukan 

pengiriman 

BB

T

Selesai

BM 1

Nota 1

SOP 2

Admin Pemilik

Setelah dihubungi 

pembeli

2

Nota 1

4 6

BM 1

Nota 1

SOP 2

Pengecekan SOP 

2, Nota 1, BM 1

Membuat LP

LP       2

LP       1

T

T

8

8

LP       2

LP       2

Pengecekan 

LP

Keterangan:

SPP : Surat Permintaan Pembelian

SOP ; Surat Order Pembelian

BM : Bahan Masuk

BB : Bahan Baku

LP : Laporan Pengeluaran (Pembelian)

 

 Tabel 4.4 Flow of document pembelian tunai yang diusulkan 

Narasi Persediaan 

Juru masak akan melakukan penghitungan untuk persediaan masuk dan yang 

digunakan. Kemudian juru masak  mencatat persediaan menggunakan kartu persediaan 

sebanyak 3 rangkap. Kartu persediaan pertama akan diserahkan ke bagian pengecek, 

kartu persediaan rangkap kedua akan diserahkan ke bagian admin dan kartu persediaan 

rangkap ketiga akan disimpan oleh bagian juru masak. Pengecek akan melakukan 

perhitungan fisik persediaan dan membuat kartu perhitungan fisik persediaan sebanyak 2 

rangkap. Kartu perhitungan fisik persediaan rangkap kedua dan kartu persediaan 

rangkap pertama akan disimpan oleh bagian pengecek sebagai arsip. Kemudian kartu 

perhitungan fisik persediaan rangkap pertama akan diberikan ke bagian admin. Bagian 
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admin akan menerima kartu perhitungan fisik persediaan rangkap pertama dan kartu 

persediaan rangkap kedua untuk dilakukan pengecekan kesamaan persediaan dan 

jumlahnya. Setelah itu admin akan membuat laporan persediaan sebanyak 2 rangkap. 

Laporan persediaan rangkap pertama, kartu perhitungan fisik persediaan rangkap 

pertama dan kartu persediaan rangkap kedua akan disimpan oleh admin. Laporan 

persediaan rangkap kedua akan diserahkan ke pemilik untuk dilakukan pengecekan 

laporan persediaan. Pemilik akan menyimpan laporan persediaan tersebut sebagai arsip. 

Flow of Document Persediaan yang diusulkan 

Juru Masak

1

Menghitung 

persediaan 

masuk & 

persediaan 

yang 

digunakan

3

T

LP       2

LP       1

Mulai

Bagian Pengecekan Admin Pemilik

2

2

1

KP 1

Melakukan 

perhitungan 

fisik

KP 1

2
KPFP 1

3

2 3

KP 2 KPFP 1

Membuat 

BLP

KP 2

KPFP 1

T

4

4

LP       2

Pengecekan 

LP

LP       2

T

Mulai

Keterangan:

KP : Kartu Persediaan 

KPFP : Kartu Perhitungan Fisik Persediaan

BLP : Bukti Laporan Persediaan

LP : Laporan Persediaan

Menghitung 

sisa 

persediaan

KP 1

T

 

 Tabel 4.5 Flow of document persediaan yang diusulkan 
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Rancangan Database 

Uji Normalisasi 

Bentuk Tidak Normal 

Nama User

Bagian

Password

Nama Supplier

Telepon

Alamat

Nota Pembelian

No Faktur

Nama Supplier

Tanggal

Qty

Nama Bahan

Satuan

Jumlah

Harga

Total Bayar

Jumlah Bahan

Nama Bahan

Bahan Masuk

Bahan Tersisa

Bahan Keluar

Satuan

Nama Resep

Banyak

Nama Bahan

Satuan

Nama Resep

Nama Produk

Kategori

Nota Penjualan

Harga

Nama User

Qty

Nama Produk

Harga

Jumlah

Total Bayar

Tanggal

Nama Bahan

Bahan Keluar
 

 Tabel 4.6 Bentuk tidak normal 
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Bentuk Normal Pertama 

Nama user

Password

Bagian

Nama supplier

Alamat

Telepon

Nama bahan

Jumlah bahan

Bahan masuk

Bahan keluar

Bahan tersisa

Satuan

Nama resep

Nama bahan

Banyak

Satuan

Nama produk

Nama resep

Kategori

Harga

Nota penjualan

Nama user

Tanggal

Nama produk

Qty

Harga

Jumlah

Total bayar

Tabel User Tabel PersediaanTabel Penjualan Tabel Pembelian

Tabel SupplierTabel ResepTabel Produk

Nota pembelian

Nama supplier

No faktur

Tanggal

Nama bahan

Qty

Satuan

Harga

Jumlah

Total bayar

Nama bahan

Bahan keluar

Tabel Bahan Terpakai

 

 Gambar 4.2 Bentuk normal pertama 
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Bentuk Normal Kedua 

Kode penjualan*

Kode user**

Tanggal

Kode produk**

Qty

Harga

Jumlah

Total bayar

Tabel User Tabel PersediaanTabel Penjualan Tabel Pembelian

Tabel SupplierTabel ResepTabel Produk

Kode user*

Nama user

Password

Bagian

Kode produk*

Nama produk

Kode resep**

Kategori

Harga

Kode supplier*

Nama supplier

Alamat

Telepon

Kode resep*

Nama resep

Kode bahan**

Banyak

satuan

Kode bahan*

Nama bahan

Jumlah bahan

Bahan masuk

Bahan keluar

Bahan tersisa

Satuan

Kode pembelian*

Kode supplier**

No faktur

Tanggal

Kode bahan**

Qty

Satuan

Harga

Jumlah

Total bayar

Kode bahan di pakai*

Kode bahan**

Nama bahan

Bahan keluar

Tabel Bahan Terpakai

 

 Gambar 4.3 Bentuk normal kedua 

Bentuk Normal Ketiga 

Kode detail pembelian*

Kode pembelian**

Kode bahan**

Qty

Satuan

Harga

Jumlah

Kode penjualan*

Kode user**

Tanggal

Total bayar

Tabel Penjualan

Tabel Detail Pembelian

Tabel Detail Resep

Tabel Detail Penjualan

Kode detail penjualan*

Kode penjualan**

Kode produk**

Qty

Harga

Jumlah

Tabel Resep

Kode resep*

Nama resep

Tabel Pembelian

Kode pembelian*

Kode supplier**

No faktur

Tanggal

Total bayar

Kode detail resep*

Kode resep**

Kode bahan**

Banyak

Satuan
 

 Gambar 4.4 Bentuk normal ketiga 
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4.4.4 Relasi Antar Table 

KodeBahan*

NamaBahan

Masuk

Keluar

Jumlah

Satuan

Persediaan

KodeDetailResep*

KodeResep**

KodeBahan**

Jumlah

Satuan

Detail_Resep

KodeResep*

NamaResep

Resep KodeProduk*

KodeResep**

NamaProduk

Kategori

Harga

Produk

KodeDetailPenjualan*

KodePenjualan**

KodeProduk**

Jumlah

Harga

TotalHarga

Detail_Penjualan

KodePenjualan*

KodeUser**

Tgl

TotalBayar

Penjualan

KodeUser*

Nama

Password

Bagian

User

KodeDetailPembelian*

KodePembelian**

KodeBahan**

Jumlah

Harga

TotalHarga

Detail_Pembelian

KodePembelian*

KodeSupplier**

NoFaktur

Tgl

Jumlah

Pembelian

KodeSupplier*

NamaSupplier

Alamat

Telepon

Supplier

Jenis Lap.*

Lap. Bulan

Tanggal Cetak Lap.

Laporan

KodePakai*

KodeBahan**

NamaBahan

BahanKeluar

Tanggal

Bahan_Terpakai

 

 Gambar 4.5 Relasi antar tabel 
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ERD 

 

Nm_user Password Bagian

User

Pembelian

Penjualan

Persediaan

Resep

Produk

Supplier

Proses 3

Proses 2

Proses 1

Kd_penjualan

Tanggal

Total_bayar

Kd_pembelian

Kd_detail_penjualan

Total_bayar

Tanggal

No_faktur

Kd_supplier

Kd_penjualan

Kd_produk

Qty

Jumlah

Kd_pembelian

Kd_detail_pembelian

Qty

Kd_bahan

Satuan

Harga

Jumlah

Kd_produk

Kd_resep

Nm_produk

Kategori

Harga

Kd_resep

Nm_resep

Kd_detail_resep

Kd_resep

Kd_bahan

Jumlah

Satuan

Telepon

Alamat

Nm_supplier

Kd_supplier

Nm_bahan

Kd_bahan

Bahan_masuk

Jumlah_bahan

Bahan_keluar

Bahan_tersisa

Satuan

Laporan

Lap_L/R

Lap_persediaan

Lap_pengeluaran

Lap_pendapatan

Bahan_Terpakai

Kd_bahan_pakai

Kd_bahan

Nm_bahan

Lap_bahan_pakai

Bahan_keluar

 

Gambar 4.6 ERD  
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DFD 

Diagram Konteks 

 

 

Sistem

Informasi

Rumah Makan

Admin

Owner

SupplierCustomer

Kasir

Input 

Data

Laporan

Pembayaran

Input 

Penjualan

Struk

 

 

 Gambar 4.7 Diagram konteks 
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DFD level 1 

 

 

Persediaan

Admin

Data 

Supplier

Data 

Produk

Data  

Resep
Pembelian PenjualanLaporan

Supplier Owner Customer

Kasir

Input 

Persediaan

Input 

Data

Input 

Pembelian

Input 

Data

Input 

Data

Input 

Laporan

Ambil Data 

Penjualan

Input 

Penjualan

Laporan

Nota

Pembayaran

Data 

Persediaan
Data Supplier

Data 

Pembelian
Data Resep Data Produk

Data 

Penjualan

Output Output
Output

Output Output

Ambil 

Data

Ambil 

Data

Ambil 

Data

Ambil 

Data

Ambil 

Data

 

 

 Gambar 4.8 DFD level 1 
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Manual Program 

Menu Login 

Menu login merupakan menu keamanan untuk dapat masuk ke menu 

utama pada sistem ini. User harus mengetahui dan mengingat kode user dan 

password pada menu login. Berikut adalah tampilan menu login. 

 

 Gambar 4.9 Menu login 

Jika user salah dalam memasukkan kode user atau password maka akan muncul 

peringatan bahwa kode user atau password yang dimasukkan salah dan user tidak 

bisa masuk ke menu utama. Di bawah ini merupakan tampilan peringatan jika 

user salah memasukkan kode user atau password. 

 

Gambar 4.10 Peringatan kesalahan kode user atau password 
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Menu Utama 

Setelah user login dengan benar, maka user dapat memasuki menu utama. 

Hak akses yang diberikan untuk setiap user akan berbeda – beda tergantung 

bagian. Bagian disini terdiri dari 4 bagian yaitu bagian admin, bagian kasir, 

bagian juru masak, dan bagian pembelian. Berikut ini tampilan pada menu 

utama. 

 

 Gambar 4.11 Menu utama 

Bagian Pembelian 

Bagian pembeliaan hanya dapat mengakses menu master persediaan dan 

menu master supplier pada menu pendataan, kemudian hanya melakukan 

transaksi pembelian yang ada pada menu transaksi. Berikut ini merupakan akses 

pada bagian pembelian. 
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Menu master persediaan bahan digunakan untuk menambah nama bahan dan 

satuan, mengubah bahan dan satuan, menghapus bahan tersebut. Untuk 

menambah nama persediaan masukkan nama bahan dan satuan kemudian tekan 

tombol simpan. Sedangkan untuk mengubah nama bahan atau satuan klik dua 

kali pada nama bahan kemudian ubah sesuai dengan yang diinginkan, setelah itu 

tekan tombol ubah. Untuk menghapus nama bahan klik dua kali pada nama 

bahan kemudian tekan tombol hapus. Berikut adalah tampilan master persediaan. 

 

Gambar 4.12 Persediaan bahan 

Menu master supplier digunakan untuk membuat data supplier, mengubah data 

supplier dan menghapus data supplier. Cara membuat data supplier yaitu mengisi 

nama supplier, alamat, nomor telepon kemudian tekan simpan. Apabila ingin 

mengubah data supplier yaitu dengan cara klik dua kali pada nama supplier 

setelah itu tekan tombol ubah. Setelah data diubah klik simpan untuk menyimpan 

data supplier. Sedangkan untuk menghapus data supplier dengan cara melakukan 

klik dua kali pada nama supplier kemudian tekan tombol hapus. Di bawah ini 

tampilan dari menu master supplier. 
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 Gambar 4.13 Menu master supplier 
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Pada transaksi pembelian masukkan kode supplier dan No. Faktur seperti 

tampilan dibawah ini. 

 

 Gambar 4.14 Transaksi pembelian 

Setelah kode supplier dan No. faktur di isi klik pada tombol tambah detail untuk 

memasukkan bahan yang akan di beli. Masukkan bahan, harga dan jumlah 

kemudian tekan tombol tambah. Tampilan memasukkan pembelian bahan akan 

terlihat seperti berikut. 
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 Gambar 4.15 Detail pembelian 

Setelah selesai memasukkan pembelian bahan tekan tombol simpan untuk 

mencetak bukti pembelian. Berikut tampilan bukti pembeliaan. 

 

 Gambar 4.16 Bukti pembelian 
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Bagian Juru Masak 

Bagian juru masak hanya dapat mengakses menu master resep, menu 

bahan terpakai dan menu master produk yang terdapat pada menu utama 

pendataan. Berikut ini merupakan akses pada juru masak. 

Menu master resep bahan digunakan untuk menambah resep baru, mengedit. 

Menu resep disini akan memperlihatkan bahan – bahan yang akan dipakai untuk 

membuat resep tersebut. Untuk membuat resep tekan pada tombol tambah pada 

menu master resep dan akan muncul tampilan data resep makanan seperti 

berikut. 

 

 Gambar 4.17 Data resep makanan 
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Kode resep, nama resep dan jumlah porsi harus diisi terlebih dahulu. Setelah 

mengisi data tersebut tekan tombol resep detail untuk menambahkan nama bahan 

dan jumlah bahan yang akan digunakan untuk membuat resep. Masukkan bahan 

dan jumlah resep kemudian tekan tombol tambah. Setelah bahan dimasukkan 

tekan tombol simpan. Tampilan detail resep akan terlihat seperti ini. 

 

 

 

 Gambar 4.18 Detail resep 

Selain mengisi data resep bagian juru masak juga mengisi data bahan terpakai. 

Cara mengisi data pemakaian bahan yaitu masuk bahan yang dipakai 

(persediaan) dan jumlah yang akan digunakan. Setelah itu tekan tombol simpan 

untuk menyimpan bahan yang akan dipakai. 

  

 Gambar 4.19 Data Pemakaian Bahan 
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Data produk merupakan produk – produk yang tesedia untuk dijual. Data produk 

sendiri digunakan untuk membuat menu produk baru, mengubah produk, dan 

menghapus produk. Untuk membuat produk klik pada menu utama pendataan 

setelah itu masuk pada master produk. Pembuatan data produk dengan mengisi 

nama produk, resep, kategori, harga produk dan klik simpan. Untuk mengubah 

data produk klik dua kali pada data produk yang akan di ubah kemudian ubah 

data produk sesuai dengan yang diinginkan setelah selesai tekan tombol ubah. 

Sedangkan untuk menghapus data produk, klik dua kali pada data produk yang 

akan di hapus kemudian tekan tombol hapus. Berikut ini tampilan data produk. 

 

 Gambar 4.20 Data Produk 

Bagian Kasir 

Bagian kasir hanya dapat mengakses transaksi penjualan yang ada pada menu 

transaksi. transaksi penjualan digunakan untuk melakukan transaksi pembayaran 

atas penjualan pada pelanggan. Pada transaksi penjualan disini masukkan produk 

yang dibeli dan jumlah kemudian tekan tombol simpan. Untuk memasukkan 
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produk yang lain maka ulangi langkah seperti tadi. Berikut merupakan tampilan 

master penjualan. 

 

 Gambar 4.21 Transaksi penjualan 

Setelah semua transaksi penjualan dimasukkan tekan tombol proses untuk 

mencetak faktur penjualan. Faktur penjualan akan terlihat seperti tampilan 

dibawah ini. 
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 Gambar 4.22 Faktur penjualan 

Bagian Admin 

Bagian admin dapat mengakses laporan – laporan berupa laporan bahan 

terpakai, laporan persediaan, laporan laporan pengeluaran, laporan pendapatan 

dan laporan laba rugi. 

Laporan bahan terpakai digunakan untuk melakukan pengecekan bahan yang 

digunakan. Cara mencetak laporan bahan yang terpakai yaitu memasukkan 

tanggal yang akan dilakukan pengecekan bahan yang terpakai kemudian tekan 

tombol cetak. Setelah menekan tombol cetak akan muncul laporan bahan 

terpakai. Berikut tampilan cetak bahan pakai. 
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 Gambar 4.23 Cetak Bahan Pakai 

 

 Gambar 4.24 Laporan Bahan Terpakai 

Laporan persediaan digunakan untuk melakukan pengecekan sisa persediaan 

untuk setiap hari. Laporan ini diperlukan agar tidak terjadi penyalahgunaan pada 

stok persediaan yang tersedia. Berikut tampilan dari laporan persediaan. 
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 Gambar 4.25 Laporan persediaan bahan 

Laporan pengeluaran digunakan untuk melihat transaksi pembeliaan bahan baku 

sesuai tanggal yang diinginkan, namun perusahaan ini mencetak laporan 

pengeluaran untuk setiap harinya. Cara mencetak laporan pengeluaran maka pilih 

tanggal laporan yang akan dicetak, kemudian tekan tombol cetak. Tampilan 

berikut akan memperlihatkan tanggal cetak laporan pengeluaran dan tampilan 

laporan pengeluaran. 

 

 Gambar 4.26 Tanggal cetak laporan pengeluaran 
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 Gambar 4.27 Laporan pengeluaran 

Laporan pedapatan digunakan untuk melihat transaksi penjualan sesuai tanggal 

yang diinginkan, namun perusahaan ini mencetak laporan pendapatan untuk 

setiap harinya. Cara untuk mencetak laporan pendapatan maka pilih tanggal 

laporan yang akan dicetak, kemudian tekan tombol cetak. Tampilan berikut akan 

memperlihatkan tanggal cetak laporan pendapatan dan tampilan laporan 

pendapatan. 

 

 Gambar 4.28 Tanggal cetak laporan pendapatan 
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 Gambar 4.29 Laporan pendapatan 

Laporan laba rugi digunakan untuk melihat laba atau rugi dari perusahaan 

tersebut. Laporan laba rugi ini akan dicetak setiap satu bulan. Tampilan 

pemilihan bulan yang akan dicetak dan tampilan laporan laba rugi akan terlihat 

seperti berikut. 

 

 Gambar 4.30 Tanggal cetak laporan laba rugi 
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 Gambar 4.31 Laporan laba rugi 
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Kesimpulan 

Pembahasan tentang Perancangan Sistem Informasi Akuntansi Penjualan 

Tunai, Pembelian Tunai dan Persediaan pada Rumah Makan Soto Ayam & 

Ayam Goreng Bangkong ini penulis dapat mengambil kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Proses penjualan tunai, pembelian tunai dan persediaan yang masih manual 

pada RM. Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong masih memiliki banyak 

kelemahan. Kelemahan yang terjadi pada RM. Soto Ayam & Ayam Goreng 

Bangkong adalah kurangnya pemisahan tugas pada kegiatan operasionalnya. 

Khususnya pada bagian kasir yaitu dimana bagian kasir memegang kendali 

hampir semua kegiatan operasional perusahaan. Hal ini dapat menyebabkan 

terjadinya kecurangan, tidak efektif dan efisien dalam menjalankan tugas, 

ketepatan dan keakuratan pembuatan laporan keuangan, serta tidak adanya arsip 

file yang tersimpan secara aman. Dengan adanya perancangan sistem informasi 

akuntansi penjualan tunai, pembelian tunai dan persediaan pada RM. Soto 

Ayam & Ayam Goreng Bangkong diharapkan dapat membantu untuk menutupi 

kekurangan yang ada. 

2. Perancangan sistem informasi akuntansi penjualan tunai, pembelian tunai dan 

persediaan pada RM. Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong dapat 

mempermudah bagian pembelian untuk melihat stok bahan baku di gudang, 

bagian juru masak supaya tidak kehabisan stok bahan baku yang akan diolah, 
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bagian kasir dalam melakukan transaksi penjualan, bagian admin dalam 

mencetak laporan – laporan keuangan.  

5.2 Saran 

Dari kesimpulan diatas, penulis memiliki saran – saran yang akan diberikan 

kepada RM. Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong. Saran – saran dari penulis 

yaitu: 

1. Diterapkannya sistem informasi akuntansi penjualan tunai, pembelian tunai dan 

persediaan tunai RM. Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong diharapkan 

menghilangkan penyalahgunaan yang disebabkan oleh tidak adanya pemisahan 

tugas. 

2. Semua proses pencatatan transaksi bila dilakukan dengan sistem komputerisasi 

pada RM. Soto Ayam & Ayam Goreng Bangkong akan lebih efektif dan 

efisien, juga ketepatan dan keakuratan dalam pembuatan laporan keuangan. 
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