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ANALISIS SELISIH DALAM RANGKA PENGENDALIAN  

FOOD AND BEVERAGE COST PADA  

GIRI BHAGAWAN VILLA & SPA 

ABSTRAK 

NI WAYAN LINA SASTRIANI 

Penelitian ini berfokus pada biaya food & beverage, karena terdapat selisih 

angka antara standard cost dengan actual cost pada food and beverage. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penyebab terjadinya selisih pada biaya 

food and beverage dan mengetahui pengendalian food and beverage pada Giri 

Bhagawan Villa & Spa. Jenis data dari penelitian ini adalah data kuantitatif dan 

data kualitatif. Sumber data yang digunakan adalah data primer dan data sekunder. 

Prosedur pengumpulan data dilakukan dengan cara wawancara, observasi dan 

dokumentasi. Metode pengolahan data menggunakan komputer sedangkan teknik 

analisis data yang digunakan adalah teknik analisis data deskriptif kuantitatif dan 

deskriptif kualitatif. Hasil Penelitian ini menunjukan bahwa terjadi selisih yang 

tidak diinginkan baik dari selisih kuantitas maupun selisih harga. Hal ini 

disebabkan karena adanya penyimpangan dalam pemakaian dalam memproses 

bahan baku dan perubahan harga. Pengendalian biaya food & beverage pada Giri 

Bhagawan Villa & Spa belum dilakukan secara optimal tetapi semua prosedur 

sudah dilakukan dengan baik. 

Kata Kunci: Biaya Standar Makanan dan Minuman, Biaya Sesungguhnya 

Makanan dan Minuman, Analisis Selisih, Pengendalian Biaya Makanan dan 

Minuman 
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ANALYSIS OF DIFFERENCES IN THE FRAMEWORK OF 

CONTROLLING FOOD AND BEVERAGE COSTS 

 IN GIRI BHAGAWAN VILLA & SPA 

ABSTRACT 

NI WAYAN LINA SASTRIANI 

This research focuses on food & beverage costs, because there is a 

difference in figures between standard costs and actual costs for food and 

beverages. The aim of this research is to determine the causes of differences in 

food and beverage costs and to determine food and beverage control at Giri 

Bhagawan Villa & Spa. The types of data from this research are quantitative data 

and qualitative data. The data sources used are primary data and secondary data. 

Data collection procedures were carried out by means of interviews, observation 

and documentation. The data processing method uses a computer, while the data 

analysis techniques used are quantitative descriptive and qualitative descriptive 

data analysis techniques. The results of this research indicate that undesirable 

differences occur, both in terms of quantity differences and price differences. This 

is due to deviations in usage in processing raw materials and changes in prices. 

food & beverage cost control at Giri Bhagawan Villa & Spa has not been carried 

out optimally but all procedures have been carried out well. 

Keywords: Standard Cost Of Food and Beverage, actual cost of Food and 

Beverage, Difference Analysis, Control Of Food and Beverage Costs   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Masalah 

 Sektor industri pariwisata merupakan salah satu penghasil devisa 

terbesar di Indonesia. Menteri Pariwisata dan Ekonomi Kreatif, Sandiaga 

Uno, menyebutkan sektor pariwisata merupakan penyumbang devisa kedua 

terbesar setelah minyak dan gas, dan lima puluh persen pendapatan 

didapatkan dari Bali (Yanwardhana, 2021). Keindahan daya tarik wisata yang 

dimiliki Bali juga diimbangi dengan pembangunan berbagai fasilitas 

pariwisata seperti airport berskala internasional, akomodasi (hotel, villa, dan 

restoran) yang telah dibangun hampir di seluruh kawasan di bali. Akomodasi 

adalah suatu usaha yang menyediakan berbagai hal untuk memenuhi 

kebutuhan masyarakat umum dalam hal penyedian tempat beristirahat atau 

tempat tinggal sementara bagi orang orang yang berpergian jauh dari tempat 

tinggalnya. Keberadaan akomodasi seperti hotel, dan villa sangat mudah 

ditemui di daerah Jimbaran dan sekitarnya. Karena banyaknya jumlah 

akomodasi, persaingan antar pembisnis semakin ketat (Wijaya & 

Widhiastuty, 2021). 

 Penjualan kamar merupakan pendapatan terbesar pada hotel dan villa, 

selain itu pendapatan terbesar kedua berasal dari penjualan makanan dan 

minuman. Dengan adanya penjualan makanan dan minuman akan 

meningkatkan penjualan yang nantinya berpengaruh pada peningkatan laba. 
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Untuk memaksimalkan pendapatan dari sektor ini, salah satunya dengan 

menerapkan standar biaya makanan dan minuman. Hal ini dimaksudkan agar 

pengeluaran untuk biaya makanan dan minuman sesuai standar tersebut untuk 

menghindari kerugian. Namun dalam penerapannya di perusahaan sering kali 

terjadi penyimpangan antara biaya standar dengan biaya sesungguhnya. 

Adapun cara untuk mengetahui penyimpangan yang terjadi dalam 

memproduksi suatu produk adalah menggunakan analisis selisih. Selisih 

biaya bahan baku meliputi selisih harga dan selisih kuantitas. Selisih harga 

dihitung dengan membandingkan harga bahan baku sesungguhnya dengan 

harga bahan baku standar, sedangkan selisih kuantitas bahan baku dihitung 

dengan membandingkan kuantitas bahan baku sesungguhnya dengan 

kuantitas bahan baku standar. 

 Dikarenakan penjualan makanan dan minuman mempengaruhi 

keuntungan dalam suatu hotel maka untuk dapat mencapai target, manajemen 

hotel dan restoran harus melaksanakan pengendalian atas food and beverage 

cost.  Aktivitas pengendalian merupakan suatu aktivitas yang berkelanjutan 

yang mencakup perencanaan, pelaksanaan, koreksi dan evaluasi (Utthavi & 

Sumerta, 2017). Pengendalian biaya food and beverage yang dapat dilakukan 

yaitu dengan 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 diperhatikan yaitu kualitas barang, jumlah barang harus sesuai dengan 

harga yang sudah ditentukan pada proses pembelian barang. Penyimpanan 
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barang ini meliputi temperatur, kebersihan serta tidak ada kerusakan barang, 

penanggalan barang agar tidak terjadi expired, dan penataan dengan rapi 

untuk mempermudah pengambilan barang (Putra et al., 2022) 

 Giri Bhagawan Villa & Spa merupakan salah satu jenis usaha dibidang 

perhotelan yang beralamat di Jl. Taman Giri No.16, Benoa, Kec. Kuta Sel., 

Kabupaten, Badung, Bali. Selain menyediakan jasa penginapan, Giri 

Bhagawan Villa & Spa juga memiliki fasilitas seperti food and beverage, spa, 

laundry, dan banquet. Giri Bhagawan Villa & Spa ini terletak di lokasi yang 

strategis dan tentunya memiliki banyak pesaing sehingga untuk bertahan di 

tengah persaingan tersebut Giri Bhagawan Villa & Spa harus terus 

memperhatikan kualitas jasa seperti jasa penginapan dan juga selain itu Giri 

Bhagawan Villa & Spa harus memperhatikan penjualan food and beverage di 

setiap outlet dengan menekan biaya tanpa harus mengurangi kualitas dari 

produk yang dihasilkan. 

 Berikut persentase perbandingan antara actual dan standard food cost 

serta actual dan standard Beverage cost pada Giri Bhagawan Villa & Spa 

periode dapat dilihat pada Tabel 1.1 berikut. 

Tabel 1.1 
Variance Food and Beverage cost Percentage Periode  

Januari – Maret 2024 Giri Bhagawan Villa & Spa 

Bulan 
Food cost Beverage cost 

Standar Actual Variance Standar Actual Variance 

Januari 33,00% 44,44% -11,44% 30,00% 34,50% -4,50% 

Februari 33,00% 40,73% -7,73% 30,00% 42,95% -12,95% 

Maret 33,00% 34,50% -1,50% 30,00% 35,22% -5,22% 

Rata-Rata  33,00% 39,89% -6,89% 30,00% 37,56% -7,56% 

Sumber : Data Sekunder Diolah 
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 Berdasarkan Tabel 1.1, dapat dilihat bahwa rata-rata actual food cost 

melebihi standar yang ditetapkan dengan selisih sebesar 6,89%. dimana 

standard food cost rata-rata adalah 33% sedangkan rata-rata actual food cost 

pada tahun 2024 adalah sebesar 39,89%. Dari tabel tersebut, dapat dilihat 

pula bahwa terjadi selisih lebih sebesar 6,89%. Selanjutnya untuk rata-rata 

actual beverage cost melebihi standar yaitu sebesar 37,56% dari standard 

beverage cost yang telah ditetapkan. Selisih tersebut melebihi tingkat 

toleransi yang ditetapkan manajemen sebesar 2% sehingga dapat 

menyebabkan kerugian bagi perusahaan. Perbedaan di atas nilai toleransi 

perlu diketahui penyebabnya dan dilakukan pengendalian biaya food and 

beverage agar sesuai dengan standar yang ditetapkan dan memperoleh laba 

yang diinginkan.  

Dalam penelitian ini, memfokuskan pengendalian biaya food & 

beverage dilakukan dengan cara membandingkan antara standard cost (biaya 

standar) dengan actual cost (biaya sesungguhnya), kemudian selisih tersebut 

diidentifikasi untuk mengetahui penyebab terjadinya penyimpangan biaya 

food and beverage cost yang mungkin disebabkan oleh beberapa indikator 

seperti pembelian, penerimaan, penyimpanan, pengeluaran, dan penjualan. 

Berdasarkan uraian yang telah diuraikan di atas, maka tugas akhir ini diberi 

judul “Analisis Selisih Dalam Rangka Pengendalian Food and Beverage 

Cost Pada Giri Bhagawan Villa & Spa”. 
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1.2 Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka penulis 

menentukan pokok permasalahan yang perlu diteliti adalah : 

1. Apakah penyebab terjadinya selisih antara standard cost dengan actual 

cost food and beverage pada Giri Bhagawan Villa & Spa tahun 2024?  

2. Bagaimana pengendalian biaya food and beverage pada Giri Bhagawan 

Villa & Spa tahun 2024? 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan dalam penelitian 

ini adalah : 

1. Untuk mengetahui penyebab terjadinya selisih antara standard cost 

dengan actual cost food and Beverage pada Giri Bhagawan Villa & Spa 

tahun 2024. 

2. Untuk mengetahui pengendalian biaya food and beverage pada Giri 

Bhagawan Villa & Spa tahun 2024. 

1.4 Batasan Masalah 

 Dalam penelitian ini peneliti menggunakan 5 menu food dan 5 menu 

beverage yang paling banyak terjual periode Januari-Maret tahun 2024 di Giri 

Bhagawan Villa & Spa. 
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1.5 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagi mahasiswa 

Melalui penelitian ini memberikan kesempatan untuk mahasiswa 

mengaplikasikan teori yang diperoleh dibangku kuliah dan meningkatkan 

pemahaman teori tersebut lewat masalah – masalah yang dijumpai di 

lapangan guna memecahkan permasalahan yang ada. 

2. Bagi Politeknik Negeri Bali 

Manfaat yang didapat Politeknik Negeri Bali dari penelitian ini yaitu 

sebagai tolak ukur untuk mengetahui kemampuan mahasiswa dalam 

mengaplikasikan teori-teori yang diperoleh dari bangku kuliah dan 

menambah referensi bahan bacaan serta dapat dijadikan bahan 

pertimbangan bila waktu mendatang dilakukan penelitian dengan materi 

yang sama. 

3. Bagi Giri Bhagawan Villa & Spa 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan 

pertimbangan dan masukan dalam meningkatkan kinerja dan efektifitas 

serta efisiensi villa, khususnya yang berkaitan dengan pengendalian biaya 

pada Food & Beverage cost.
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dijelaskan 

pada bab IV, dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Selisih kuantitas yang terjadi pada 5 menu food dan 5 menu beverage yang 

paling banyak terjual tersebut, dapat dilihat bahwa terjadi selisih kuantitas 

yang merugikan (unfavorable) yaitu sebesar rp 138.281,10 pada food dan 

sebesar rp 54.620,48 pada beverage, dan untuk selisih harga bahan baku 

yang merugikan yaitu sebesar rp 89.505,89 untuk food dan rp 36.530,84 

untuk beverage. Faktor penyebab terjadinya selisih bahan baku dan selisih 

harga bahan baku food & beverage yang di yang distandarkan dengan 

sesungguhnya pada Giri Bhagawan Villa & Spa yaitu : 

a. Terjadinya human error dalam mempersiapkan bahan–bahan yang 

akan digunakan, penggunaan dan takaran tidak sesuai dengan 

standard recipe yang menyebabkan cita rasa yang berubah-ubah.   

b. Permintaan konsumen yang inginkan mendapatkan porsi yang lebih 

banyak dari porsi seharusnya.  

c. Terjadi perubahan harga kontrak dengan supplier yang diperbaharui 

setiap bulan yang harus disesuaikan  
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2. Pengendalian biaya food & beverage pada Giri Bhagawan Villa & Spa 

belum dilakukan secara optimal tetapi semua prosedur sudah dilakukan 

dengan baik, seperti halnya: 

a. Bagian pembelian memesan barang diluar dari supplier, dan tidak 

melakukan penawaran terhadap banyak supplier atau sebanyak 

minimal 3 supplier. 

b. Bagian receiving sudah sesuai dengan standar yang ditetapkan 

manajemen. Namun terkadang proses penerimaan barang dilakukan 

oleh bagian produksi. 

c. Pengendalian pada fungsi penyimpanan barang dan pengeluaran 

telah dilaksanakan dengan baik sesuai prosedur tetapi masih kurang 

optimal dalam pelaksanaannya. Salah satunya adalah kurang 

memerhatikan suhu dan tata letak tempat menyimpan bahan baku 

dan prosedur pengeluaran bahan telah diterapkan dengan metode 

FIFO tetapi masih belum dilaksanakan dengan optimal. 

d. Tidak semua staff kitchen berpatokan terhadap standar yang sudah 

ditetapkan olch manajemen villa. 
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5.2 Saran  

Dalam usaha menghindari terjadinya selisih kuantitas dan selisih harga 

bahan baku food and beverage dan agar pengendalian biaya food and 

beverage dapat berjalan dengan baik, pihak manajemen Giri Bhagawan Villa 

& Spa hendaknya meningkatkan kerjasama untuk melalukan pengendalian 

dan pengawasan khususnya pada bagian produksi agar memperhatikan 

jumlah bahan baku food & beverage yang digunakan agar sesuai dengan 

standard recipe, selain itu pada proses pembelian, receiving, pengeluaran 

bahan dari gudang dan penjualan agar sesuai dengan SOP sehingga dapat 

mengurangi biaya yang terjadi. Selain itu, hendaknya dilakukan sosialisasi 

kepada karyawan terhadap pentingnya penggunaan atau penerapan standar 

prosedur operasi dan hendaknya juga melakukan pengendalian biaya food and 

beverage secara rutin.
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