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PENGENDALIAN FOOD COST PADA HOTEL HILTON GARDEN INN 

BALI 

ABSTRAK 

Ni Wayan Merry Kardani 

Studi penelitian ini berfokus kepada pengendalian biaya makanan dengan referensi 

khusus industri hotel. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui (1) pengendalian 

biaya food pada hotel Hilton Garden Inn Bali; (2) faktor penyebab terjadinya 

perbedaan biaya food antara biaya aktual (actual cost) dengan biaya standar 

(standard cost). Data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu food cost 

reconciliation dan fungsi-fungsi yang berkaitan dengan pengendalian food cost. 

Alat ukur yang digunakan untuk melakukan penelitian ini yaitu cost of food sold, 

food cost percentage, selisih food percentage, dan fungsi yang terlibat dalam 

pengendalian biaya food. Hasil penelitian menunjukkan bahwa (1) terjadinya selisih 

food cost selama periode tersebut disebabkan oleh adanya kenaikan dan penurunan 

persentase dari penjualan (2) pengendalian biaya food pada dasarnya sudah 

memadai, tetapi kurang konsistensi dalam menerapkan SOP (Standard Operating 

Procedure) yang berlaku sehingga ditemukan permasalahan seperti kelebihan 

pembelian bahan makanan serta belum diterapkannya pemakaian standard 

purchase specification, standard yield, standard portion size, dan standard recipe 

dengan optimal. 

Kata Kunci: food cost, standard cost, actual cost  
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FOOD COST CONTROL AT HILTON GARDEN INN HOTEL BALI 

ABSTRACT 

Ni Wayan Merry Kardani 

This research study focuses on food cost control with special reference to the hotel 

industry. This study aims to determine (1) food cost control at Hilton Garden Inn 

Bali hotel; (2) factors causing differences in food costs between actual costs and 

standard costs. The data used in this study are food cost reconciliation and 

functions related to food cost control. The measuring instruments used to conduct 

this research are cost of food sold, food cost percentage, food percentage 

difference, and functions involved in controlling food costs. The results showed that 

(1) the difference in food cost during the period was caused by an increase and 

decrease in the percentage of sales (2) food cost control is basically adequate, but 

there is less consistency in applying the applicable SOP (Standard Operating 

Procedure) so that problems such as excess purchases of fiber food ingredients 

have not been applied optimally in the use of standard purchase specifications, 

standard yield, standard portion size, and standard recipe. 

Keywords: standard cost, food cost, actual cost.  
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki keanekaragaman 

budaya dan kekayaan alam sehingga banyak wisatawan asing yang berkunjung, 

salah satu pulau yang memiliki daya tarik wisatawan yang tinggi adalah pulau 

Bali. Pulau Bali merupakan salah satu tempat tujuan wisata yang sudah terkenal 

secara global. Keanekaragaman budaya dan adat istiadat yang dimiliki dapat 

dijadikan sebagai daya tarik dan nilai plus untuk mengembangkan industri 

wisata. Selain hal tersebut, Bali juga memiliki banyak daerah yang menarik 

untuk dikunjungi dan memiliki potensi untuk dijadikan kawasan industri wisata. 

Salah satu fasilitas yang memiliki peran dalam perkembangan pariwisata Bali 

adalah industri perhotelan.  

Pendapatan industri perhotelan tidak hanya berasal dari penjualan 

kamar, melainkan terdapat sumber lainnya seperti penjualan yang dihasilkan 

oleh restaurant dan bar yang dimiliki oleh pihak hotel. Sebagai sebuah 

organisasi yang memiliki sistem manajemen yang baik maka sebelum 

melakukan proses produksi perlu dilakukan penetapan perencanaan harga 

pokok makanan dan minuman yang akan dijual, sehingga dengan adanya 

pengawasan dan pengendalian alur pembiayaan makanan (food cost) akan 

membantu hotel mendapatkan keuntungan.
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Memaksimalkan pendapatan dari sektor ini, salah satunya dengan 

menerapkan standar biaya makanan. Tindakan ini dimaksudkan agar 

pengeluaran biaya makanan sesuai standar untuk menghindari kerugian Wijaya 

& Widhiastuty (2021). Menentukan atau membuat standarisasi mulai dari 

pembelian barang seperti pemilihan supplier serta memastikan ketersediaan 

barang dan penawaran harga pada supplier. Selanjutnya dari penerimaan barang 

yang perlu di perhatikan yaitu kualitas barang, jumlah barang harus sesuai 

dengan harga yang sudah ditentukan pada proses pembelian barang. 

Penyimpanan barang ini meliputi temperatur, kebersihan serta tidak ada 

kerusakan barang, penanggalan barang agar tidak terjadi expired, dan penataan 

dengan rapi untuk mempermudah pengambilan barang. Sementara untuk 

pengeluaran barang, harus berdasarkan dari formulir yang detail seperti nama 

barang, jumlah, alasan permintaan serta persetujuan department head, 

pengolahan makanan yang akan disajikan melalui resep yang berisi waktu 

pengolahan dan kuantitas sesuai dengan menu.  

Standarisasi ini juga memudahkan deteksi terhadap ketidakwajaran atau 

penyimpangan yang berhubungan dengan biaya makanan (Armin, 2016). Untuk 

menjaga penggunaan biaya tetap stabil, maka perlu dilakukan pengawasan oleh 

seorang cost controller dan juga peranan manajer di setiap departemen hotel 

yang terkait. Proses pengawasan dilakukan mulai dari tahapan pembelian 

barang, dan penerimaan barang, hingga penyimpanan barang dan pengeluaran 

barang ke setiap departemen. Selain itu inventory store harus dilakukan secara 

berkala setiap bulannya. 
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Hotel Hilton Garden Inn Bali merupakan hotel Bintang empat yang 

berlokasi di Jalan Airport Ngurah Rai No.7, Tuban, Kuta, Bali. Hotel Hilton 

Garden Inn Bali mulai opening sejak tahun 2016 dengan jumlah kamar 291 

kamar yang luas termasuk 6 family rooms dan 20 kamar suite dan fasilitas 

lainnya yang dapat memanjakan konsumen. Hotel Hilton Garden Inn Bali juga 

memiliki banyak fasilitas sarana dan prasarana di antaranya Lobby, Rooms, 

Swimming Poll, Laundromat, Spa, Garden Grill Restaurant & Lounge Bar dan 

fasilitas lainnya untuk menunjang daya tarik wisatawan sehingga banyak 

wisatawan yang berkunjung ke Hilton Garden Inn Bali. 

Dalam industri perhotelan pengendalian biaya makanan sangat penting 

dilakukan secara menyeluruh. Mulai dari bagian purchasing, receiving, dan 

kitchen. Bagian pengendalian biaya (cost control) adalah salah satu bagian 

terpenting pada sebuah hotel, bagian ini memiliki fungsi untuk mengendalikan 

biaya makanan setiap harinya. Hotel Hilton Garden Inn Bali menggunakan 

anggaran pada seluruh kegiatan operasional perusahaan, dan menetapkan 

kebijakan untuk standard food cost sebesar 31,05%. Namun dalam praktiknya 

biaya aktual yang terjadi tidak selalu sama dengan biaya standar yang telah 

ditetapkan. Adanya perbedaan antara biaya standar dengan biaya aktual atau 

sesungguhnya disebut dengan selisih (variance). Selisih yang dihasilkan ini 

dapat bersifat menguntungkan maupun merugikan. Dikatakan selisih 

menguntungkan apabila biaya standar lebih besar dari biaya sesungguhnya, 

sedangkan dikatakan selisih merugikan apabila biaya standar lebih kecil dari 

biaya sesungguhnya (Wiyasha, 2014). 
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Setiap hotel tentunya telah menetapkan suatu standar untuk 

mengevaluasi setiap kegiatan atau aktivitas yang terjadi di hotel. Melalui 

wawancara spontan dengan pihak accounting hotel dijelaskan bahwa batas 

toleransi yang ditetapkan oleh pihak manajemen yaitu sebesar 1%, jika actual 

food cost melebihi 1% dari standard food cost berarti pengendalian biaya 

makanan masih kurang berjalan dengan efisien sesuai rencana dan dapat 

mengurangi keuntungan hotel.   

Untuk mengetahui apakah toleransi selisih biaya tersebut 

menguntungkan atau merugikan perusahaan, setelah dilakukannya analisis 

terbukti bahwa kurang optimalnya pengendalian biaya, karena terjadi selisih 

rugi antara biaya makanan pada bulan Januari, Februari, Juni, Oktober, dan 

Desember tahun 2023. Maka diperlukan tabel variance of food cost percentage 

seperti yang disajikan pada Tabel 1.1 

Tabel 1.1 Variance Food Cost Pada Hilton Garden Inn Bali Tahun 2023 

MONTH 

STANDARD FOOD 

COST 

ACTUAL 

FOOD COST 
VARIANCE 

(%) (%) (%) 

JANUARY 31,05% 36,39% -5,34% 

FEBRUARY 31,05% 32,52% -1,47% 

JUNE 31,05% 34,50% -3.45% 

OCTOBER 31,05% 35,09% -4,04% 

DECEMBER 31,05% 35,68% -4,63% 

AVERAGE 31,05% 35% -3,80% 

  Sumber: Data Sekunder (Data Diolah)  

Pada tabel 1.1 menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antara biaya 

standar (standard cost) food dengan biaya sesungguhnya (actual cost) food  

pada bulan Januari, Februari, Juni, Oktober, dan Desember tahun 2023. Selisih 
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antara biaya standar dengan biaya sesungguhnya yang paling besar terjadi pada 

bulan Januari sebesar 36,39%. Selisih ini terjadi karena pengendalian biaya 

yang diterapkan oleh manajemen hotel belum sesuai dengan standar yang 

ditetapkan,  serta terdapat beberapa faktor yang mengakibatkan perusahaan 

mengalami kerugian atau pemborosan dalam pembelian bahan baku makanan. 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, pengendalian 

food cost di Hotel Hilton Garden Inn Bali belum dilaksanakan dengan baik 

karena semakin tinggi actual food cost terhadap standard food cost akan 

berdampak pada laba yang diperoleh perusahaan, serta meneliti penyebab 

selisih pada food cost kemudian pencarian solusi yang sesuai untuk mengatasi 

masalah tersebut, sehingga dilakukan penelitian yang berjudul “Pengendalian 

Food Cost Pada Hotel Hilton Garden Inn Bali”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan, maka rumusan 

masalah tugas akhir ini yaitu: 

1.2.1 Bagaimanakah pengendalian food cost di Hotel Hilton Garden Inn Bali 

pada tahun 2023? 

1.2.2 Faktor apa yang menyebabkan selisih antara actual food cost dengan 

standard food cost di Hotel Hilton Garden Inn Bali pada tahun 2023? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah ditetapkan, maka tujuan 

penelitian ini yaitu: 



6 
 

 
 

1.3.1 Untuk menemukan kondisi yang diterapkan terhadap pengendalian food 

cost. 

1.3.2 Untuk menemukan penyebab terjadinya selisih antara actual food cost 

dengan standar food cost di Hotel Hilton Garden Inn Bali pada tahun 

2023. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan memberikan manfaat untuk berbagai 

kalangan, antara lain: 

1.4.1 Bagi Mahasiswa 

Hasil penelitian ini, diharapkan dapat menambah wawasan dan 

pengetahuan dalam melakukan penelitian yang berkaitan dengan 

pengendalian food cost pada industri perhotelan. 

1.4.2 Bagi Politeknik Negeri Bali 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah referensi di 

Perpustakaan Politeknik Negeri Bali dan dapat digunakan sebagai bahan 

acuan penulis berikutnya dalam menghadapi permasalahan yang sama. 

1.4.3 Bagi Hotel Hilton Garden Inn Bali 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan pertimbangan bagi 

perusahaan dalam menetapkan kebijakan yang terkait dengan 

pengendalian food cost, agar lebih efisien dan terkendali sehingga 

menghindari selisih rugi. 
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BAB V  

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan pembahasan yang telah diuraikan di BAB IV, maka dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Pengendalian food cost pada Hotel Hilton Garden Inn Bali masih belum 

optimal. Dilihat dari hasil perbandingan antara budget food cost dengan 

actual food cost terjadi selisih rugi yaitu biaya sesungguhnya lebih besar 

dari biaya standar yang ditandai adanya peningkatan total purchase, 

peningkatan persentase total credit, dan peningkatan total debit. Variance 

food cost percentage terbesar yaitu pada bulan Januari 2023 sebesar 5,34%.   

2. Penyebab terjadinya selisih rugi pada variance food cost percentage 

disebabkan oleh beberapa faktor yaitu: 

a. Bagian purchasing, tidak memberikan penjelasan yang cukup mengenai 

kriteria atau spesifikasi bahan makanan yang dipesan kepada supplier. 

Dampaknya, pembelian bahan makanan menjadi tidak sesuai standar, 

sehingga mengakibatkan harga lebih tinggi dan melebihi standar yang 

telah ditetapkan.  

b. Bagian kitchen tidak menetapkan dan menerapkan standard yield, 

standard recipe, dan standard portion size secara konsisten yang 

mengakibatkan penggunaan bahan baku berlebihan dan pemborosan.
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c. Adanya penggunaan bahan makanan yang berlebih pada bar untuk 

membuat menu minuman dan adanya penggunaan bahan minuman yang 

berlebih pada kitchen untuk memasak makanan. 

5.2 Saran 

Berdasarkan simpulan yang telah dibuat, maka ada beberapa saran yang 

dapat disarankan kepada Hotel Hilton Garden Inn Bali yaitu: 

1. Sebaiknya pihak Hilton Garden Inn Bali dapat mengurangi selisih 

persentase merugikan, seperti mengurangi jumlah pembelian dan lebih 

memperhatikan jumlah occupancy hotel agar bahan makanan tidak 

terbuang percuma yang dapat menimbulkan pemborosan. 

2. Sebaiknya bagian purchasing lebih memperhatikan standard purchase 

specification dalam melakukan pembelian kepada supplier agar sesuai 

dengan spesifikasi bahan baku yang digunakan dalam mengolah makanan. 

Bagian pembelian juga dapat mencari supplier sesuai dengan standard 

purchase specification yang dapat menawarkan harga bahan baku yang 

rendah, dengan kualitas dan spesifikasi yang sesuai dengan standar hotel. 

Pihak purchasing seharusnya rutin melakukan market survey untuk 

mencari kualitas bahan yang terbaik dan melakukan penawaran terbuka 

yang bertujuan untuk mendapatkan harga yang kompetitif dan sesuai 

dengan yang terjadi di pasaran. 
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3. Sebaiknya pada bagian kitchen  dalam mengolah makanan yang akan dijual 

kepada konsumen, harus lebih memperhatikan standard recipe yang  sudah 

ditetapkan  oleh pihak hotel. Sehingga bahan baku yang dipergunakan 

dalam mengolah makanan mampu terkendali dengan baik. Cara yang 

efektif dalam melaksanakan kegiatan tersebut, pihak manajemen harus 

melakukan kegiatan meeting secara berkala yang bertujuan untuk 

mengontrol biaya makanan. 
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