ABSTRAK

Seperti yang kita ketahui Crown Hotel Tasikmalaya merupakan Hotel Kelas
Bintang Tiga yan ada di Kota Tasikmalaya. Kebutuhan akan informasi yang relevan
sangat tinggi seiring pesatnya perkembangan teknologi informasi. Teknologi
Informasi berperan penting dalam memperbaiki kualitas suatu perusahaan.
Penggunaannya tidak hanya sebagai proses otomatisasi terhadap akses informasi,
tetapi juga menciptakan akurasi, kecepatan, dan kelengkapan sebuah sistem yang
terintegrasi, sehingga proses bisnis yang terjadi akan efisien, terukur, dan fleksibel.

Dalam meningkatkan kualitas dan kuantitas dalam hal penataan
penyimpanan data serta laporan bahan resep yang terpakai disusun dengan baik dan
telah memenuhi standar biaya resep di Hotel Crown Tasikmalaya. Maka dari itu
Crown Hotel Tasikmalaya memerlukan suatu sistem informasi yang dapat
memberikan data informasi kontrol biaya standar resep atau recipe cost control
menu, kemudian akan tersimpan dalam data informasi yang akurat dan actual baik
pelaporan secara online dan offline secara cepat, tepat, dan akurat.

Maka dengan ini dibuatkanlah perangcangan aplikasi berbasis web sebagai
sistem usulan, permasalahan laporan, perhitungan data pengendalian biaya dan

laporan harian, per-periode dapat teratasi.



ABSTRACT

As we know, Crown Hotel Tasikmalaya is a Three Star Class Hotel in
Tasikmalaya City. The need for relevant information is very high along with the
rapid development of information technology. Information technology plays an
important role in improving the quality of a company. Its use is not only an
automation process for information access, but also creates accuracy, speed and
completeness of an integrated system, so that the business processes that occur will
be efficient, measurable and flexible.

In improving the quality and quantity in terms of organizing data storage
and reports on used prescription ingredients, they are well prepared and meet the
prescription cost standards at the Crown Tasikmalaya Hotel. Therefore, the Crown
Tasikmalaya Hotel requires an information system that can provide standard recipe
cost control information data or recipe cost control menu, then it will be stored in
accurate and actual information data, both online and offline reporting quickly,
precisely and accurately.

So with this, a web-based application design was created as a proposal
system, reporting problems, calculating cost control data and daily reports, per

period could be resolved.
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