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ABSTRAK 

 

 

Objek dari penelitian ini adalah Rumah Makan Soto 

Lamongan Cak Har yang telah berkembang dari tahun 1992 dan 

memiliki satu cabang serta pada tahun 2013 memilik enam franchise 

yang tersebar di Indonesia, namun sampai saat ini masih belum 

memiliki Standard Operating Procedure (SOP) atas siklus 

pengadaan, persediaan dan penjualan. Standard Operating 

Procedure (SOP) tersebut akan menjadi pedoman untuk dapat 

meningkatkan kinerja karyawan dan pengendalian internal rumah 

makan. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

dan merancang Standard Operating Procedure (SOP) atas siklus 

pengadaan, persediaan dan penjualan dalam rangka meningkatkan 

kinerja karyawan dan pengendalian internal.  

Penelitian ini berisi perancangan sistem yang dimulai dari 

menganalisis, melakukan evaluasi, dan adanya saran-saran perbaikan 

terhadap siklus pengadaan, persediaan dan penjualan. Sumber data 

yang diperoleh peneliti  adalah berasal dari internal rumah makan, 

yakni struktur organisasi, job description, sistem dan prosedur 

pengadaan, persediaan dan penjualan yang sedang digunakan,  

flowchart, serta memo pesanan. Data-data tersebut diperoleh dengan 

cara wawancara dengan pemilik, observasi langsung ke rumah 

makan dan dokumentasi. Sehingga, hasil yang diperoleh dari 

penelitian ini adalah Standard Operating Procedure (SOP) yang 

bertujuan menjadi pedoman serta untuk meningkatkan kinerja 

karyawan dan pengendalian internal rumah makan Soto Lamongan 

Cak Har. 

 

Kata Kunci: Siklus pengadaan, persediaan, penjualan, pengendalian 

internal dan Standard Operating Procedure 
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ABSTRACT 

 

 

Object of this study is Soto Lamongan Cak Har Restaurant,  

has grown since 1992 with has one branch and in 2013 has six 

franchises spread across Indonesia, but to date is not still have the 

Standard Operating Procedure (SOP) on the cycle of procurement, 

inventory and sales. Standard Operating Procedure (SOP) will be a 

guideline to improve the performance of the employees and the 

internal control. Therefore, this study aims to analyze and design a 

Standard Operating Procedure (SOP) on the cycle of procurement, 

inventory and sales in order to improve employee performance and 

internal controls. 

This study contains the system design starts from analyzing, 

evaluating, and any suggestions for improvement of the procurement 

cycle, inventory and sales. Researchers obtained data source is 

derived from the internal restaurant, the organizational structure, 

job description, systems and procedures for procurement, inventory 

and sales are being used, flowcharts, and scrap booking. These data 

were obtained by interview with the owner, the restaurant direct 

observation and documentation. Thus, the results obtained from this 

study is the Standard Operating Procedure (SOP) which aims to 

guide and to improve employee performance and internal control 

Soto Lamongan Cak Har’s Restaurant. 

 

Keywords:  Cycle procurement, inventory, sales, internal control and 

Standard Operating Procedure 

 

 

 

 

 

 


