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RINGKASAN

Makanan merupakan sumber utama dalam tubuh manusia untuk kebutuhan
akan zat-zat gizi. Makanan yang dikonsumsi akan memenuhi kebutuhan zat-zat gizi
dalam tubuh.

Untuk menghindari kesalahan-kesalahan dalam proses penanganan daging
sapi ini diperlukan suatu sistem informasi operasional data berupa langkah-langkah
mulai daging sapi yang baru datang dari supplier hingga daging sapi ini siap untuk
diolah oleh petugas dapur maupun dalam proses penyimpanannya.

Penerapan dalam proses kerja dengan mengacu adanya sistem informasi
operasional yang ada akan menunjang kelancaran kerja dan mencegah atau
mengendalikan beberapa tingkat kesalahan dalam proses kerja, sehingga dengan
mengendalikan beberapa kesalahan ini akan mendapatkan suatu hasil yang bermutu
berdasarkan standar operasional proses yang ada yang didukung dengan adanya
standar HA4CCP,

Untuk menghasilkan mutu barang yang berkualitas dalam suatu perusahaan,
maka dibutuhkan proses yang selalu dipantau mulai penerimaan bahan datang dari
supplier, pengecekan kualitas bahan, kuantitas bahan, jenis bahan, penanganan bahan
hingga menjadi bahan yang siap untuk digunakan. Standar kualitas merupakan suatu
patokan atau acuan yang harus diikuti oleh seseorang dalam melakukan pekerjaan

untuk mendapatkan hasil yang bermutu atau berkualitas.
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Kegiatan dalam menerapkan kualitas utama dalam proses operasional
penerimaan dan penanganan bahan daging sapi yang berjalan setiap hari adalah
inspeksi atau pengontrolan yang dilakukan secara terus-menerus. Produk dan jasa
harus selalu diperiksa agar sesuai dengan standar-standar yang ditetapkan dan agar
bahan-bahan yang rusak dapat disisihkan. Pemeriksaan bahan daging sapi selama
diproses penanganan oleh bagian penerimaan bahan atau pada proses penanganan
daging sapi oleh petugas butcher juga menghindarkan catering dari hal-hal yang
tidak diinginkan.

Sistem Informasi Manajemen berbasis komputer mengandung arti bahwa
komputer memainkan peranan penting dalam sebuah sistem informasi manajemen.
Secara teori, penerapan sebuah Sistem Informasi Manajemen memang tidak harus
menggunakan komputer dalam kegiatannya. Tetapi pada prakteknya (pada era
sekarang), tidak mungkin sistem informasi manajemen yang sangat kompleks itu
dapat berjalan dengan baik jika tanpa adanya komputer. Sistem Informasi Manajemen
yang akurat dan efektif, dalam kenyataannya selalu berhubungan dengan istilah
komputer-based atau pengolahan informasi yang berbasis pada komputer.

Struktur database adalah cara mengorganisasikan data dengan tujuan agar
dalam proses pengolahan data menjadi efisien untuk diimplementasikan ke dalam
sistem manajemen database. Dalam proses pelaksanaan operasional, suatu organisasi
bisnis tetap memerlukan cara untuk menangani masalah-masalah manajerial dengan

menggunakan database. Untuk mempermudah proses tersebut diperlukan sebuah cara



untuk menghubungkan beberapa kelompok data tanpa harus menelusuri record data
secara keseluruhan.

Sistem Informasi Operasional merupakan sumber data yang berisi informasi-
informasi tentang data proses penanganan suatu pekerjaan. Dalam sistem informasi
operasional selalu terdapat suatu pendekatan prosedur dan pendekatan komponen.
Pendekatan prosedur di dalam sistem informasi itu terdapat suatu data prosedur—
prosedur yang harus dilakukan dengan benar, sedangkan dalam pendekatan
komponen setiap sistem informasi di dalamnya terdapat kumpulan—kumpulan
komponen atau data yang saling mempunyai hubungan antara satu dengan yang
lainnya dalam suatu kesatuan untuk mencapai tujuan tertentu.

Dalam industri Food and Beverage telah tersedia sebuah sistem pengendalian.
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) merupakan suatu konsep
pendekatan yang sistematis terhadap identifikasi dan penilaian bahaya dan resiko
yang berkaitan dengan penanganan daging sapi untuk mendapatkan hasil yang sesuai
dengan stadar berkualitas sebelum bahan makanan tersebut diolah menjadi produk
makanan yang berkualitas dan aman untuk dikonsumsi. Hal mendasar yang harus
dilakukan oleh para praktisi adalah mencari kesamaan dari masing-masing sistem,
dilihat dari filosofi persyaratan standarnya. Pengertian titik kritis harus
diinterpretasikan bukan semata untuk keamanan pangan, tetapi juga bagi penurunan
mutu secara keseluruhan. Sistem HACCP tidak mengubah iklim dan suasana yang

telah dibangun dan berjalan baik di unit usaha.
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Untuk menghasilkan suatu barang yang berkualitas diperlukan suatu sistem informasi
pengendalian. Kualitas daging sapi ini harus mengikuti standar yang sudah ditetapkan
yaitu Standar Nasional Indonesia (SNI) tentang kualitas daging sapi yang sudah
dikeluarkan oleh pemerintah di Idonesia, standar ini harus dilaksanakan agar tidak
menyalahi peraturan, yang jika dilanggar akan berakibat fatal dan akan mengganggu
sistem operasional yang lain. Dengan berpedoman pada standar yang sudah ada maka
kebutuhan pelanggan juga akan terpenuhi,

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan mengevaluasi,
mendiskripsikan dan membuat rancangan tentang rancangan sistem informasi
operastonal dalam menangani daging sapi di Catering X.

Metode Penelitian Kualitatif ( Sugiyono, 2007 : 9 ) adalah ” metode penelitian yang
digunakan untuk meneliti pada obyek yang alamiah, di mana peneliti adalah sebagai
instrumen Kkunci, teknik pengumpulan datanya dilakukan secara triogulasi
(gabungan), analisis datanya bersifat induktif/kualitatif, dan hasil penelitiannya lebih
menekankan makna ”.

Sedangkan Metode Penelitian Kualitatif Desktiptif ( Kuncoro, 2003 : 6 ) adalah

” melakukan pengumpulan data untuk diuji hipotesis atau menjawab pertanyaan
mengenai status terakhir dari subyek penelitian ™.

Dengan mengerti macam-macam kualitas atau mutu daging sapi berdasarkan
peraturan yang sudah ditetapkan, petugas akan dimudahkan dalam memilih serta

menangani daging sapi tersebut sebelum diolah. Hal ini akan sangat membantu
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mengurangi tingkat pemborosan dalam penggunaan pemakaian bahan dan bisa
membantu untuk menekan biaya yang berhubungan dengan pembelian daging.
Kegiatan dalam menerapkan kualitas utama dalam proses operasional
penerimaan dan penanganan bahan daging sapi yang berjalan setiap hari adalah
inspeksi. Produk dan jasa harus selalu diperiksa agar sesuai dengan standar yang
ditetapkan dan agar bahan-bahan yang rusak dapat disisibkan. Pemeriksaan bahan
daging sapi selama diproses penanganan oleh bagian penerimaan bahan atau pada
proses penanganan daging sapi oleh petugas butcher juga menghindarkan catering

dari hal-hal yang tidak diinginkan.

1
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3
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4 5
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Gambar 5.2. : Alur Proses Penerimaan Daging Sapi
Sumber : Hasil Olahan 2008
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Dalam proses penerimaan daging sapi, sistem yang seharusnya adalah :
supplier yang mengirimkan daging sapi pada Catering X langsung diterima oleh
bagian penerimaan bahan. Setelah daging sapi diterima harus diperiksa kualitasnya
apakah sesuai dengan standar yang sudah ditetapkan?. Jika sudah sesuai dengan
standar kualitasnya maka dagingnya langsung ditimbang sesuai dengan yang dipesan,
Sedangkan jika ternyata daging sapi yang dikirim oleh supplier tidak sesuai dengan

standar maka daging sapi tersebut lansung dikembalikan pada suppliernya lagi.

2
11 1 o
Chiller Freezer Dicairkan dalam suhu ruang
4 r
10 9 3
Sudah Gili Belum
dipotong g | | dipoton
£7 . \.
Giling
dipotongj| dipotong 8
Penggolahan
4
Proses Trimming
18 13 7
Daging [~ Proses Trimming Ditimbang
Sapi
char l
14 6 5
Dicuci Proses Potong Dicuci

Gambar 5.3. : Proses Penanganan Daging Sapi di Buicher
Sumber : Hasil Olahan 2008

Daging yang akan dipakai baru dikeluarkan dari freezer harus dibiarkan

dalam suhu ruangan hingga mencair. Daging yang belum dipotong setelah mencair



dibersihkan lemak yang masih menempel kemudian dicuci, dipotong sesuai
kebutuhan, ditimbang, diserahkan pada bagian pengolahan. Untuk daging sapi giling
yang baru keluar dari feezer harus dibiarkan dalam suhu ruangan, setelah mencair
ditimbang, diserahkan pada bagian pengolahan, Untuk daging sapi yang baru keluar
dari freezer dan sudah dalam bentuk potongan harus dibiarkan dalam suhu ruangan
hingga mencair, baru ditimbang dan diserahkan pada bagian pengolahan.

Untuk daging sapi yang disimpan di chiller dan belum dipotong, setelah dikeluarkan
langsung dibersihkan lemaknya yang masih menempel pada daging, dicuci bersih,
dipotong-potong sesuai dengan kebutuhan, ditimbang, diserahkan pada bagian
pengolahan. Daging sapi yang dikeluarkan dari chiller sudah dipotong-potong
langsung ditimbang, diserahkan pada bagian pengolahan. Daging sapi giling yang
dikeluarkan dari chiller langsung ditimbang sesuai dengan kebutuhan, diserahkan
pada bagian pengolahan.

Daging sapi yang segar yang tidak mengalami proses penyimpanan langsung
dibersihkan lemaknya, dicuci, dipotong-potong sesuai dengan kebutuhan, ditimbang,

diserahkan pada bagian pengolahan.
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Gambar 5.4. : Standar Operasional Prosedur Penanganan Daging Sapi di

Butcher
Sumber : Hasil Olahan 2008

Daging sapi diterima dari bagian penerimaan bahan (1) oleh petugas butcher
(2a) untuk diperiksa. Jika daging sesuai dengan kriteria, maka langsung dibersihkan
dari lemaknya dan dicuci (3a), dipotong sasuai dengan kebutuhan (4), dibungkus (5),
ditimbang beratnya (6), diberi kode tanggal, berat, jenis dagingnya (7). Daging
dimasukkan freezer, apabila akan disimpan lama (8a) atau dimasukkan chiller bila
hanya disimpan sementara (8b). Jika daging yang diterima oleh petugas butcher

ternyata tidak sesuai dengan kriteria (2b), maka harus dikembalikan langsung pada

bagian penerimaan daging (1) untuk minta dikembalikan pada supplier.
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Untuk daging sapi yang dipesan sudah digiling (2b), setelah diterima dari
bagian penerimaan langsung diperiksa (3b), jika sudah sesuai dengan pesanan
langsung dibungkus (5), ditimbang (6), diberi label dengan jelas (7) daging disimpan
dalam freezer apabila tidak langsung dipakai (8a), tetapi kalau disimpan sementara
dimasukkan chiller (8b). Sedangkan daging sapi giling yang diterima oleh petugas
butcher tidak sesuai dengan kriteria (2b), maka langsung dikembalikan pada bagian

penerimaan bahan (1) untuk dikembalikan pada supplier.
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ABSTRACT

Food becomes the main source in people’s body for nutritious need.
Therefore, people can do daily activities. = Food which is consumed contains
nutritions can be obtained from many kinds of food materials either plants or animals.

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) is the production
controlling system in food industry, the process which is used to determine the
potential dangerous spots that appear in food industry and offer management system
and strict control to guarantee healthy food products for consumers who consume
them.

Management information system program is an information system which is
used to provide information to support operational, management, decision making,
and to observe the performance, maintain the coordination of one’s company.

With this controlling information system program in handling beef, hopefully
this work can be controlled and settled well, effectively and efficiently in which
finally can reduce the waste in material inventory. As a result, the objective of the
company can be achieved through the management information system program in
controlling and handling beef.

Key words: Information system program in controlling and handling beef
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ABSTRAK

Makanan merupakan sumber utama dalam tubuh manusia untuk kebutuhan
akan zat-zat gizi. Oleh karenanya manusia dapat melakukan aktivitas pekerjaan
sehari-hari. Makanan yang dikonsumsi  mengandung zat-zat gizi yang dapat
diperoleh dari berbagai macam bahan makanan yang ada baik dari tumbuh-tumbuhan
maupun yang berasal dari hewan.

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) merupakan sistem
pengendali produksi dalam industri pangan, proses yang digunakan untuk
menentukan titik-titik rawan yang potensial muncul dalam produksi pangan dan
menawarkan sistem manajemen dan pengawasan yang ketat demi terjaminnya
produk-produk makanan yang sehat bagi konsumen yang makan.

Rancangan sistem informasi manajemen merupakan sistem informasi yang
digunakan untuk menyajikan informasi dalam mendukung operasional, manajemen,
pengambilan keputusan, memantau kinerja, memelihara koordinasi suatu perusahaan.

Dengan adanya rancangan sistem informasi pengendalian dalam penanganan
daging sapi diharapkan agar pekerjaan bisa dikendalikan dan diselesaikan dengan
benar, efektif dan efisien yang akhirnya bisa mengurangi pemborosan dalam
pengadaan bahan. Sehingga tujuan perusahaan akan tercapai dengan adanya
rancangan sistem informasi manajemen pengendalian dan penanganan daging sapi.
Kata kunci : Rancangan sistem informasi pengendalian dan penanganan daging sapi.
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