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ABSTRACT 
 

Ardianto, Andre. 2021. Decision Support System for Selection of Raw Materials for Web-Based 

Snack Production Using the Simple Additive Weighting Method. Thesis, Department of 

Informatics, Faculty of Science and Technology, University of Nahdlatul Ulama Sunan Giri 

Bojonegoro. Main Advisor M. Nizar Palefi Ma'ady, M.Kom and Advisor Sunu Wahyudhi, M.Pd. 

 

Keywords: Raw Materials for Snack Production, Simple Additive Weighting Method, Web. 

 

Selection of raw materials for the production of quality and appropriate snacks from an industry 

greatly affects the product produced. If the raw materials can be well organized, then the company 

can run all its production processes well as well. In the process of selecting raw materials for 

building production, there are several problems that are often faced by companies, one of which 

is the poor quality of goods because the selected raw materials are not suitable for processing raw 

materials into finished goods. In designing a web-based system that is made, it will use the Simple 

Additive Weighting (SAW) method as the process of calculating the selection of the best building 

production raw materials, by determining the criteria that are tailored to the conditions and needs 

of the company, namely cost, quality, and distance. 

In its implementation, the weights for each criterion are generated, namely the cost of 0.25, quality 

of 0.4, and distance of 0.35. The results of this weighting will be used to support the assessment of 

the best building production raw materials and the value of each raw material will be obtained so 

that it is known which type of raw material has the highest value. The test results show that the 

Simple Additive Weighting (SAW) method is able to produce recommendations for selecting the 

best building production raw materials based on the required criteria.  
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ABSTRAK 
 

Ardianto, Andre. 2021.  Sistem Pendukung Keputusan Pemilihan Bahan Baku Produksi Makanan 

Ringan Berbasis Web Menggunakan Metode Simple Additive Weighting. Skripsi, Jurusan Teknik 

Informatika Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Nahdlatul Ulama Sunan Giri Bojonegoro. 

Pembimbing Utama M. Nizar Palefi Ma’ady, M.Kom  dan Pembimbing Pendamping Sunu 

Wahyudhi, M.Pd.   

 

Kata Kunci : Bahan Baku Produksi Makanan Ringan, Metode Simple Additive Weighting, Web. 

 

 Pemilihan bahan baku produksi makanan ringan yang berkualitas dan tepat dari suatu 

industri sangat mempengaruhi produk yang dihasilkan. Jika bahan baku dapat diorganisir dengan 

baik, maka toko dapat menjalankan semua proses produksinya dengan baik pula. Pada proses 

pemilihan bahan baku produksi makanan ringan, ada beberapa masalah yang sering dihadapi oleh 

perusahaan, salah satunya adalah kualitas makanan yang kurang baik karena bahan baku yang 

dipilih belum cocok digunakan untuk mengolah bahan baku mentah menjadi barang jadi. Dalam 

perancangan sistem berbasis web yang dibuat, nantinya akan menggunakan metode Simple 

Additive Weighting (SAW) sebagai proses perhitungan pemilihan bahan baku produksi makanan 

ringan dengan menentukan kriteria-kriteria yang disesuaikan dengan kondisi dan kebutuhan 

perusahaan yaitu biaya, kualitas, dan jarak.  

 Pada implementasinya dihasilkan bobot untuk setiap kriteria yaitu biaya sebesar 0,25, 

kualitas 0,4, dan jarak 0,35. Hasil pembobotan ini akan digunakan untuk mendukung penilaian 

bahan baku produksi makanan ringan dan akan diperoleh nilai masing-masing bahan baku 

sehingga diketahui jenis bahan baku yang memiliki nilai tertinggi. Hasil pengujian menunjukkan 

bahwa metode Simple Additive Weighting (SAW) mampu menghasilkan rekomendasi pemilihan 

bahan baku produksi makanan ringan terbaik berdasarkan kriteria yang dibutuhkan. 
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