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PADA NUSA DUA BEACH HOTEL AND SPA 
 

Ni Kadek Yepi Apriadnyani 

2115613058 

 

ABSTRAK 

 

Food cost merupakan salah satu komponen biaya utama dalam operasi hotel, 

terutama untuk fasilitas makanan dan minuman. Adanya standar biaya makanan 

membantu mengontrol biaya produksi dan menetapkan harga jual yang tepat. 

Namun dalam pelaksanaannya operasional standar cost yang ditetapkan seringkali 

tidak sesuai dengan actual cost sehingga mengakibatkan adanya selisih. Analisis 

selisih digunakan untuk membantu mengetahui apa yang mengakibatkan adanya 

selisih yang terjadi yang dapat dijadikan sebagai dasar bagi manajemen hotel dalam 

memperoleh keuntungan. Penelitian ini berfokus terhadap permasalahan yang ada 

pada biaya bahan makanan yang mengalami kesenjangan  antara biaya standar 

dengan biaya sesungguhnya. Penelitian ini bertujuan untuk: 1) mengetahui  selisih 

antara standard food cost dengan actual food cost di Nusa Dua Beach Hotel and 

Spa, dan 2) mengetahui penyebab adanya selisih antara standard food cost dengan 

actual food cost di Nusa Dua Beach Hotel and Spa. Objek penelitian ini adalah 

standard recipe. Metode analisis yang digunakan adalah analisis deskriptif 

kuantitatif dengan menggunakan analisis selisih kuantitas dan selisih harga. Teknik 

pengumpulan data yang dilakukan adalah wawancara, dokumentasi, dan observasi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi selisih yang merugikan (unfavorable) 

sebesar Rp14.248.555,00 yang menunjukkan bahwa actual food cost yang terjadi 

lebih tinggi dari biaya standar yang sudah ditetapkan. Selisih merugikan ini 

disebabkan karena terjadi perbedaan pemakaian bahan baku, perbedaan harga 

pembelian standar dengan sesungguhnya, kesalahan dalam penerimaan, serta belum 

optimalnya penggunaan standard produksi dalam pengolahan makanan yang 

kurang memperhatikan standard recipe, standard yield, standard portion size dan 

standard purchase specification.   

 

Kata Kunci : Biaya Standar, Biaya Aktual, Selisih Kuantitas, Selisih Harga  
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ANALYSIS OF DIFFERENCES IN FOOD COST 

AT NUSA DUA BEACH HOTEL AND SPA 
 

Ni Kadek Yepi Apriadnyani 

2115613058 

 

ABSTRACT 

 

Food cost is one of the main cost components in hotel operations, especially 

for food and beverage facilities. The existence of food cost standards helps control 

production costs and set the right selling price. However, in the implementation of 

operational costs, the set standard costs are often not in accordance with the actual 

costs, resulting in differences. Difference analysis is used to help determine what 

causes the differences that occur which can be used as a basis for hotel management 

in gaining profit. This study focuses on the problems that exist in food ingredient 

costs that experience cost gaps between standard costs and actual costs. This study 

aims to: 1) determine the difference between standard food costs and actual food 

costs at Nusa Dua Beach Hotel and Spa, and  2) determine the causes of the 

difference between standard food costs and actual food costs at Nusa Dua Beach 

Hotel and Spa. The object of this study is the standard recipe. The analysis method 

used in this study is quantitative descriptive analysis using quantity difference 

analysis and price difference. Data collection techniques used are interviews and 

documentation. The research results show that there is an unfavorable difference 

of Rp14,248,555.00 which indicated that the actual food cost was higher than the 

standard cost that had been set. This is caused by differences in the use of raw 

materials, differences between standard and actual purchase prices, errors in 

acceptance, and the less than optimal use of production standards in food 

processing that do not pay attention to standard recipes, standard yields, standard 

portion sizes and standard purchase specifications. 

 

Keywords: Standard Cost, Actual Cost, Quantity Difference, Price Difference 
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BAB I  

PENDAHULUAN  

1.1 Latar Belakang

Keanekaragaman budaya adat dan isitiadat yang dimiliki pulau Bali 

menjadi salah satu daya tarik wisatawan untuk berkunjung ke Bali. 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) Provinsi Bali, kedatangan 

wisatawan mancanegara ke Bali dari bulan Januari hingga November 2023 

mencapai 4,79 juta kunjungan atau 46,02 persen dari total kunjungan 

wisatawan mancanegara  ke Indonesia dalam kurun waktu yang sama  yang 

tercatat lebih dari 10,409 juta kunjungan. Pencapaian sepanjang 11 bulan pada 

2023 itu melebihi kondisi selama 2022 yang mencapai 2,155 juta kunjungan 

dan jumlah kedatangan wisatawan domestik sebanyak 8,052 juta kunjungan 

(Yudistira, 2024). 

 Tingginya tingkat kunjungan tersebut harus diimbangi dengan 

pembangunan fasilitas yang dapat menunjang perkembangan priwisata di Bali 

seperti akomodasi, restaurant, shoping centre, museum budaya dan lainnya. 

Salah satu akomodasi yang dibutuhkan oleh wisatawan adalah tempat 

menginap seperti hotel. Menurut Budiyasa, dkk (2018) setiap hotel 

menyediakan beberapa departemen yang mengelola operasionalnya masing-

masing dengan catatan bahwa operasionalnya dilaksanakan sesuai dengan 

prosedur yang telah ditetapkan dan mencapai tujuan yakni memperoleh laba. 

Hal ini juga dipertegas dalam pengertian hotel menurut peraturan Menteri 

Pariwisata dan Ekonomi Kreatif No. PM.53/HM.001/MPEK/2013 tentang 

standar usaha hotel yang menyatakan hotel sebagai usaha penyediaan 
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akomodasi berupa kamar-kamar di dalam suatu bangunan, yang dapat 

dilengkapi dengan jasa pelayanan makan dan minum, kegiatan hiburan 

dan/atau fasilitas lainnya secara harian dengan tujuan memperoleh keuntungan. 

Oleh karena itu penting bagi manajemen untuk mampu mengelola biaya yang 

dikeluarkan oleh perusahaan, termasuk di antaranya biaya makanan (Food 

cost). 

Food cost merupakan salah satu komponen biaya utama dalam operasi 

hotel, terutama untuk fasilitas makanan dan minuman. Dalam bisnis hotel, 

penjualan makanan dan minuman merupakan sumber pendapatan penting. 

Untuk meningkatkan pendapatan dari sektor ini, hotel perlu menerapkan 

standar biaya makanan yang efektif. Hal ini dimaksudkan agar pengeluaran 

untuk biaya makanan sesuai dengan standar tersebut dapat menghindari 

kerugian (Wijaya & Widhiastuty, 2021). 

Salah satu industri pariwisata yang menyediakan akomodasi berupa 

penginapan dan restauran yaitu Nusa Dua Beach Hotel and Spa. Hotel ini 

merupakan salah satu hotel berbintang 5 bergerak yang di bidang jasa 

perhotelan yang berada di kawasan ITDC, Nusa Dua, Bali. Hotel ini dipandang 

sebagai pelopor akomodasi mewah di kawasan Nusa Dua yang berdiri sejak 

tahun 1983 (Devi & Suartana, 2014). Hotel berbintang lima ini menawarkan 

layanan makanan dan minuman, serta fasilitas lainnya selain akomodasi kamar.  

Penjualan makanan di Nusa Dua Beach Hotel and Spa, berasal dari 

penjualan makanan di berbagai outlet seperti Tamarind Mediterranean 

Restaurant, Raja’s Balinese Cuisine, Maguro Asian Bistro, Wedang Jahe 
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Restaurant, Cabana, The Lobby Bar, Chess Beachfront Bar dan Pool Bar. 

Dengan banyaknya restoran dan bar yang dimiliki Nusa Dua Beach Hotel and 

Spa menjadikan food and bevarage departement sebagai salah satu sumber 

pendapatan terbesar kedua setelah room departement.  

Tamarind Mediterranean Restaurant menjadi outlet dengan penjualan 

tertinggi tiap bulannya yang disebabkan oleh luasnya jangkauan penjualan dari 

outlet ini. Lingkup penjualannya tidak hanya bersumber dari tamu dalam hotel 

saja melainkan juga dapat dikunjungi oleh tamu dari luar hotel. Maka tak heran 

bila Tamarind Mediterranean Restaurant menjadi outlet paling laris diantara 

outlet lainnya. Agar tetap bertahan di tengah persaingan dan dapat mencapai 

target laba yang diharapkan, manajemen harus dapat mengendalikan biaya 

operasionalnya khususnya pada food cost. Adanya standar food cost dapat 

digunakan sebagai acuan untuk menekan biaya sekecil mungkin dengan tetap 

mempertahankan  kualitas yang sesuai dengan standar hotel atau sesuai dengan 

standar food cost yang telah ditetapkan sebelumnya. 

Standard food cost membantu mengontrol biaya produksi, menetapkan 

harga jual yang tepat, namun tetap menjaga kualitas produk agar reputasi 

hotel tetap terjaga. Dengan diberikannya standar cost diharapkan biaya yang 

dikeluarkan untuk makanan dapat dikendalikan sehingga keuntungan yang 

seharusnya dimiliki oleh hotel dapat diperoleh secara optimal. Namun dalam 

pelaksanaan operasionalnya, penjualan makanan pada Nusa Dua Beach Hotel 

and Spa seringkali terjadi kesenjangan antara standar cost yang ditetapkan 

dengan actual cost, sehingga mengakibatkan adanya selisih atau variance. 
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Pada Nusa Dua Beach Hotel and Spa yang termasuk dalam standard food cost 

hanya beban makanan saja, yang mana beban makanan pada Nusa Dua Beach 

Hotel & Spa merupakan struktur biaya tersendiri terlepas dari biaya tenaga 

kerja dan overhead.  

Berikut ini merupakan standar food cost dan actual food cost Nusa Dua 

Beach Hotel & Spa pada periode Januari 2023 – Juni 2023 yang disajikan pada 

Tabel 1.1 

Table 1. 1 

Standar Food Cost dan Actual Food Cost 

Pada Nusa Dua Beach Hotel & Spa 

Periode Januari 2023 - Juni 2023 

NO BULAN 
COST OF FOOD (Rp) 

STANDARD ACTUAL 

1 Januari 994.805.000 1.288.975.358 

2 Februari 840.342.000 1.215.590.059 

3 Maret 916.300.000 1.513.356.031 

4 April 1.123.041.000 1.117.420.577 

5 Mei 1.432.957.000 2.306.222.149 

6 Juni 1.605.906 2.706.559.075 

 Jumlah 6.613.553.000 9.587.791.485 

Sumber : Cost Control Nusa Dua Beach Hotel & Spa Tahun 2023 

  

Berdasarkan Tabel 1.1 dapat dilihat bahwa total anggaran food cost 

periode Januari-Juni 2023 cenderung berfluktuasi.  Terlihat jika Actual food 

cost pada periode Januari-Juni 2023 telah melampaui standar cost yang telah 

ditetapkan oleh pihak manajemen yakni dapat dikatakan terjadi penyimpangan 

antara standar food cost dan actual food cost. Selisih cost yang terdapat pada 

perusahaan dikelompokkan menjadi dua kategori yakni jika actual cost tidak 

melebihi standar cost maka selisih tersebut dikategorikan bersifat 

menguntungkan (favorable), namun sebaliknya jika actual cost yang ada malah 

melebihi standar cost yang telah ditetapkan sebelumnya selisih tersebut 
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dikategorikan bersifat merugikan (unfavorable). Selisih unfavorable ini perlu 

ditelusuri penyebabnya agar tidak menyebabkan kerugian yang lebih besar 

pada periode berikutnya.  

Analisis selisih merupakan metode yang digunakan untuk mengevaluasi 

perbedaan anggaran atau standar yang telah ditetapkan dengan kinerja aktual. 

Selisih ini akan menuntun manajemen untuk mencari penyebab dan mengambil 

tindakan-tindakan korektif, untuk memastikan bahwa operasi dimasa yang 

akan datang lebih menguntungkan (Adnyana, 2020). Dalam konteks produksi 

suatu produk, analisis selisih digunakan untuk mengetahui jumlah 

penyimpangan yang terjadi antara biaya atau kuantitas yang diharapkan dengan 

yang sebenarnya terjadi selama proses produksi.  

Berdasarkan permasalahan diatas, diperlukan suatu penelitian untuk 

membantu mengetahui berapa selisih yang terjadi dan apa yang menjadi 

penyebab terjadinya selisih tersebut dengan judul “Analisis  Selisih Food Cost 

Pada Nusa Dua Beach  Hotel & Spa”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan, maka dapat 

ditarik rumusan masalah sebagai berikut : 

1.2.1 Berapakah Selisih antara standard food cost dengan actual food cost pada 

Nusa Dua Beach Hotel & Spa? 

1.2.2 Apa penyebab terjadinya selisih antara standard food cost dengan actual 

food cost pada Nusa Dua Beach Hotel & Spa? 
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1.3 Batasan Masalah  

Penelitian ini dibatasi pada dua hal yaitu selisih antara actual Food cost 

dengan standar Food cost dan faktor penyebab dari terjadinya selisih tersebut 

pada Nusa Dua Beach Hotel & Spa, Bali. Penelitian ini dilakukan pada outlet 

dengan penjualan terlaris yakni pada outlet Tamarind Mediterranean 

Restaurant dan mengambil 5 sampel menu makanan dengan kategori Best 

menu pada outlet tersebut. 

1.4 Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan, maka tujuan dari 

penelitian ini sebagai berikut : 

1.4.1 Untuk mengetahui Selisih antara standard food cost dengan actual food 

cost pada Nusa Dua Beach Hotel & Spa 

1.4.2 Untuk mengetahui penyebab terjadinya selisih antara standard food cost 

dengan actual food cost pada Nusa Dua Beach Hotel & Spa 

1.5 Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat untuk beberapa 

pihak, di antaranya : 

1.5.1 Manfaat Teoritis 

Manfaat teoritis dari dilaksanakannya penelitian ini adalah, 

diharapkan dapat memberikan informasi mengenai selisih food cost dan 

dapat mengembangkan serta menambah referensi keilmuan pada Jurusan 
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Akuntansi Politeknik Negeri Bali khususnya penanganan mengenai 

selisih Food cost di masa mendatang 

1.5.2 Manfaat Empiris 

a. Bagi Mahasiswa  

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan 

mahasiswa sebagai wadah pengaplikasian ilmu yang diperoleh pada 

bangku kuliah dengan aplikasi lapangan serta meningkatkan 

pemahaman mahasiswa mengenai analisis selisih food cost pada 

industri perhotelan 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penelitian ini memiliki signifikansi dalam mengevaluasi 

efektivitas pembelajaran mahasiswa dalam mata kuliah Akuntansi 

Biaya, khususnya dalam konteks analisis selisih food cost. Dengan 

mengambil data dan menganalisis sejauh mana mahasiswa dapat 

menyerap dan menerapkan teori-teori yang diajarkan selama 

perkuliahan, penelitian ini dapat memberikan informasi berharga 

tentang tingkat pemahaman dan keterampilan praktis mahasiswa 

dalam mengelola selisih food cost 

c. Bagi Perusahaan  

Penelitian ini dapat berfungsi sebagai alat evaluasi yang 

berharga bagi perusahaan untuk mengevaluasi kinerja dan praktik 

mereka dalam menganalisis food cost. Dengan menganalisis sejauh 

mana mahasiswa dapat menyerap dan mengimplementasikan teori-
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teori yang diajarkan selama perkuliahan, perusahaan dapat 

memperoleh wawasan tentang kelemahan dan kekuatan dalam 

pengelolaan biaya mereka. Informasi yang diperoleh dari penelitian 

ini dapat digunakan sebagai dasar untuk merumuskan kebijakan baru 

atau meningkatkan kebijakan yang sudah ada untuk meningkatkan 

efektivitas dan efisiensi perusahaan. 
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BAB V 

 SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan bab IV, maka dapat 

disimpulkan sebagai berikut :  

1. Berdasarkan hasil analisis antara biaya standar dengan biaya 

sesungguhnya dapat diketahui bahwa terjadi selisih pada food cost adalah 

selisih merugikan (unfavorable) yakni sebesar Rp14.248.555,00 yang 

menunjukkan bahwa actual food cost yang terjadi lebih tinggi dari biaya 

standar yang sudah ditetapkan. 

2. Penyebab terjadinya selisih antara actual food cost dengan standard food 

cost pada Nusa Dua Beach Hotel & Spa yaitu terdapat bahan baku yang 

kuantitas penggunaannya tidak sesuai dengan standar recipe yang 

disebabkan oleh penggunaan bahan baku hanya dilakukan dengan 

perkiraan dari masing-masing pihak produksi tanpa mengacu pada standar 

recipe perusahaan. Adanya perbedaan harga bahan baku antara harga 

standar dengan harga aktualnya yang disebabkan oleh kenaikan harga 

bahan baku dari pihak supplier. Selanjutnya pada bagian kitchen sering 

terjadi pemesanan bahan baku secara mendadak sehingga bagian 

purchasing harus membeli dari pihak lain. 

5.2 Saran 

Berdasarkan kesimpulan yang telah di paparkan, maka ada beberapa 

saran bagi Nusa Dua Beach Hotel & Spa sebagai berikut : 
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1. Bagi manajemen di harapkan untuk lebih memperhatikan lagi terhadap 

pemakaian atau pengolahan bahan baku makanan agar sesuai dengan 

dengan standar baku (standar recipe) yang telah ditetapkan perusahaan 

sehingga  tidak menyebabkan keberlanjutan untuk bulan-bulan berikutnya 

2. Food and beverage control hendaknya lebih meningkatkan kerjasamanya 

dengan Purchasing Departemen agar dapat melakukan pengawasan dan 

pengendalian terhadap harga bahan baku yang akan digunakan dalam 

pengelolaan makanan.  

3. Purchasing Departemen juga diharapkan dapat mencari supplier yang 

dapat menawarkan harga bahan baku yang termurah dengan kualitas bahan 

baku sesuai dengan standar perusahaan. 
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