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ABSTRAK 

Pembangunan sistem POS1 bertujuan untuk mengatasi masalah syarikat yang memerlukan 

sistem titik jualan (POS) yang boleh diintegrasikan dengan sistem ERP. Sistem POS1 

berintegrasi dengan sistem lain dalam ERP dan boleh merekod jualan dan transaksi yang 

dijalankan di restoran. Sistem ini terdiri daripada sebuah pelayan web dan aplikasi iOS atau 

Android. Sistem ini dibangunkan menggunakan Laragon, sebuah persekitaran 

pembangunan untuk Laravel, dan React Native. Bagi sudut kekangan, sistem ini 

memerlukan sambungan internet untuk berfungsi. Sistem POS1 boleh membantu syarikat 

yang memerlukan ERP dari segi jualan dan transaksi. 

 

 

1 PENGENALAN 

 

Setiap bisnes yang dibangunkan adalah untuk menjana keuntungan. Bisnes yang 

berdasarkan makanan seperti restoran tidak terkecuali daripada prinsip ini. Untuk menjana 

keuntungan yang lebih banyak, pelbagai strategi yang digunakan oleh bisnes-bisnes. Antara 

strategi yang dipakai oleh restoran-restoran, terutamanya restoran makanan segera, ialah 

menambah menu baru yang ditawarkan untuk masa terhad sahaja.  

 Satu strategi yang semakin kerap diguna pakai oleh restoran seluruh dunia ialah 

pengunaan teknologi dalam pengurusan bisnes mereka. Walaupun teknologi berkembang 
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dengan cepatnya pada zaman ini, banyak bisnes restoran yang kurang percaya dan lambat 

untuk menerima teknologi yang baru pada masa dahulu (Ansel & Dyer 1999). 

 Salah satu teknologi yang banyak diguna pakai di restoran-restoran ialah sistem titik 

jualan, ataupun lebih dikenali sebagai sistem point-of-sale (Sistem POS). Sistem POS ialah 

sistem komputer di mana transaksi dan jualan dikendalikan (Rahman & Ripon 2013). 

Antara manfaat sistem POS adalah kemampuannya untuk membantu bisnes-bisnes 

memastikan stok mereka selaras dengan permintaan pelanggan-pelanggannya (Plomp et al. 

2011). Ini adalah kerana sistem POS dapat menyimpan data jualan, dan boleh secara 

automatik menunjuk jika stok perlu ditambah. Walaupun terdapat manfaat yang jelas pada 

sistem POS, didapati hanya 30 peratus daripada organisasi runcit di Belanda yang 

menggunakannya pada tahun 2008 (HBD 2009). 

 Oleh itu, kajian ini dijalankan untuk membina sebuah sistem POS yang mampu 

mengatasi kelemahan sistem tradisional yang menggunakan kertas. Sistem ini akan 

digunakan untuk tempahan dan jualan untuk bisnes-bisnes yang berdasarkan restoran. 

 

2 PENYATAAN MASALAH 

 

Sistem POS merupakan sistem yang penting dalam sesebuah restoran. Antara kelebihan 

sistem POS ialah kebolehan sistem itu untuk menyimpan data setiap transaksi yang pernah 

berlaku. Transaksi-transaksi yang disimpan itu boleh digabungkan sebagai laporan. Antara 

laporan yang penting ialah laporan jualan harian. Ini memudahkan pengurus ataupun 

majikan sesebuah restoran untuk mengambil tindakan yang sesuai untuk mengurangkan 

kerugian ataupun menambah keuntungan. 

 Selain itu, sistem POS juga boleh mengurangkan penipuan oleh pekerja-pekerja 

(Funk, 2018). Jika pesanan pelanggan perlu direkodkan dahulu dalam sistem, ini 

bermaksud pelanggan hanya akan dihidangkan makanan yang disenaraikan dalam resit, dan 

makanan itu jugalah yang akan dibayar. Tanpa sistem POS untuk merekodkan pesanan 

pelanggan, pekerja boleh mengambil kesempatan untuk mencuri sebahagian daripada 

bayaran pelanggan tanpa pengetahuan orang lain. 
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 Kelebihan ketiga ialah pekerja tidak perlu menghafal harga-harga untuk makanan 

dan minuman dalam menu. Pekerja hanyalah perlu memilih item yang disimpan dalam 

sistem, dan sistem yang akan mengira harga makanan yang dipesan. Ini juga bermaksud 

harga item dalam menu boleh ditukar bila-bila masa. Tanpa sistem POS, pekerja-pekerja 

perlu menghafal harga untuk setiap item setiap kali harga bertukar. Ini adalah susah untuk 

minda manusia yang tidak sefleksibel, terutamanya pada zaman di mana inflasi merupakan 

masalah yang agak ketara. 

Seterusnya, menurut Stein (2005), pekerja-pekerja perlu mengimput harga-harga 

makanan setiap hari. Ini meningkatkan kadar ketidaktepatan data yang diimput jika staf 

yang perlu mengimputnya kurang mahir. Dengan sistem POS, maklumat boleh disimpan 

dengan lama dan tidak perlu pengimputan harga secara harian. 

 Justeru, wujudnya keperluan untuk sistem POS di restoran-restoran. Untuk projek 

ini, sistem POS yang dikaji ialah sistem POS yang digunakan untuk tempahan dan jualan. 

Sistem POS itu haruslah bersambung dengan sistem-sistem lain yang wujud dalam 

sesebuah syarikat, seperti sistem pengurusan sumber manusia dan sistem pengurusan 

inventori.  

 

3 OBJEKTIF KAJIAN 

 

Objektif kajian ini adalah untuk: 

1. Mengkaji keperluan untuk sistem POS bagi tujuan tempahan dan jualan di restoran. 

2. Membangunkan sistem POS yang boleh diguna pakai oleh restoran. 

3. Mengesahkan sistem POS yang telah dibangunkan untuk memastikan ia mencapai 

keperluan yang telah dikaji. 

 

4 METODOLOGI 
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Kajian ini akan menggunakan Metodologi Lincah, ataupun lebih dikenali sebagai Agile 

Methodology. Metodologi ini mementingkan maklum balas daripada pelanggan berbanding 

metodologi yang kurang fleksibel seperti Metodologi Air Terjun. Fungsi akan ditambah 

dan produk akan ditambahbaik dalam setiap kitaran proses pembangunan. Maklum balas 

yang diberi pelanggan akan memastikan produk lebih tepat dengan jangkaan pelanggan. 

 Metodologi ini dipilih kerana sistem POS lebih sesuai dibangunkan dengan 

metodologi ini. Ini adalah kerana metodologi ini lebih besar kemungkinan menghasilkan 

sistem yang sesuai dengan pengguna melalui kitaran pembaikan yang kerap. Selain itu, 

keperluan kemungkinan bertambah, seperti pengunaan teknologi yang lebih canggih, 

ataupun penambahan fungsi yang diinginkan pelanggan. 

 

4.1 Fasa Perancangan 

 

Fasa ini melibatkan proses pengenalpastian masalah, objektif, dan kekangan, serta 

menentukan skop, metdologi, dan jadual. Selepas itu, bahan-bahan susastera dikumpul dan 

dikaji untuk mendapatkan maklumat tentang masalah yang telah dikenalpasti. Antara topik 

yang dikaji ialah sistem titik jualan bagi restoran dan bukan restoran, serta perbandingan 

antara sistem-sistem titik jualan tersebut. Maklumat berkaitan dicari melalui internet. 

Selepas maklumat telah dikumpul, sorotan kajian diwujudkan dengan menstruktur 

maklumat yang telah diperolehi dalam fasa ini. 

 

4.2 Fasa Analisis 

 

Fasa ini menghuraikan secara terperinci keperluan bagi membangunkan Sistem POS1. 

Keperluan terkandung daripada fungsi, servis dan kualiti yang perlu ada dalam sistem serta 

kekangan yang wujud pada operasi dan pembangunan sistem yang terlibat. Hasil fasa ini 

ialah spesifikasi keperluan. Spesifikasi keperluan sistem amat penting dalam proses 

pembangunan sistem kerana spesifikasi inilah yang akan dijadi rujukan untuk mereka 
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bentuk sistem POS1. Tanpanya, fasa reka bentuk akan kurang berjaya kerana tidak tahu 

apa yang diperlukan dalam sistem. 

 

4.3 Fasa Reka Bentuk 

 

Fasa ini merupakan spesifikasi bagi reka bentuk sistem POS1. Rekabentuk sistem 

merupakan proses untuk mendefinisikan seni bina, modul, antara muka, dan data sesebuah 

sistem bagi memenuhi keperluan seperti yang tercatat dalam spesifikasi keperluan sistem. 

Reka bentuk boleh dikatakan proses yang paling penting sebelum membangunkan sesebuah 

perisian. Semua rajah dan jadual dalam fasa ini menerangkan secara jelas reka bentuk 

sistem POS1. Tanpa spesifikasi reka bentuk, proses pembangunan akan melalui banyak 

pembaikian dan memanjangkan masa yang diperlukan untuk membangunkan sistem ini. 
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4.4 Fasa Pengujian 

 

Fasa pengujian merupakan fasa terakhir dalam pembangunan sistem POS1. Fasa ini 

bertujuan menguji tahap kebolehgunaan sistem POS1. Semua pengujian yang dijalankan 

dalam fasa ini adalah secara manual. Sebanyak tujuh fungsi diuji dalam sistem ini. Kaedah-

kaedah pengujian yang digunakan ialah jadual keputusan dan Equivalence Partitioning.  

 

5 HASIL KAJIAN 

 

Bahagian ini membincangkan hasil daripada proses pembangunan sistem POS1. Fasa 

analisis dan reka bentuk amatlah penting untuk mengurangkan masa yang digunakan untuk 

pembangunan sistem ini. Tanpanya, masalah dalam pengaturcaraan sistem ini akan 

bertambah banyak. Fasa pembangunan yang paling banyak masalah disebabkan komponen 

yang sedia ada dalam React Native tidak mencukupi dan memerlukan banyak pakej untuk 

membina sesebuah sistem. Lebih banyak pakej yang diperlukan dalam sesebuah sistem, 

lebih besar kemungkinan untuk kesan yang tidak dijangkakan timbul. Pengurus pakej 

tidaklah sempurna dan masalah akan timbul juga. 

 

5.1 Antara Muka Log Masuk 

Rajah 5.1 menunjukkan antara muka log masuk bagi sistem POS1. Pengguna harus 

memasukkan nombor PIN sebelum dibenarkan mengakses sistem. 
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Rajah 5.1: Antara Muka Log Masuk 

 

5.2 Antara Muka Menu Utama 

Rajah 5.2 menunjukkan antara muka menu utama bagi sistem POS1. 

 

Rajah 5.2 Antara Muka Menu Utama  

Cop
yri

gh
t@

FTSM



8 

PTA-FTSM-2020-013 

 

5.3 Antara Muka Pesanan Baru 

Rajah 5.3 menunjukkan antara muka bagi pesanan baru. 

 

Rajah 5.3: Antara Muka Pesanan Baru  
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5.4 Antara Muka Bayaran 

Rajah 5.4 menunjukkan antara muka bagi bayaran pesanan. 

 

Rajah 5.4: Antara Muka Bayaran 

 

6 KESIMPULAN 

 

Sebagai konklusi, projek ini boleh dikatakan berjaya kerana mencapai objektif. Sistem 

POS1 dapat menjalan transaksi di restoran. Sistem ini juga dapat mengurus segala transaksi 

yang telah dijalankan. Modul-modul harus ditambah dalam Sistem POS1 untuk menaikkan 

nilainya. 
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