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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui analisis anggaran sebagai alat 

pengendalian biaya makanan pada Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan. 

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian kualitatif dengan pendekatan deskriptif 

kuantitatif. Penelitian ini juga menggunakan teknik  dokumentasi dan teknik 

wawancara. Metode analisis penelitian ini adalah dengan menganalisa anggaran 

biaya makanan. Alat analisis yang digunakan adalah analisis deviasi atau analisis 

varians dengan menghitung persentase biaya standar makanan, persentase biaya 

standar makanan aktual dan persentase biaya varians makanan. 

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa anggaran belum berfungsi dengan 

baik sebagai alat pengendalian biaya karena masih terdapat selisih yang tidak 

menguntungkan bagi perusahaan. Berdasarkah hasil penelitian di Hotel Four Points 

by Sheraton Bali Ungasan diketahui bahwa pengendalian biaya makanan kurang 

efektif karena persentase varians aktual melebihi persentase varians biaya makanan 

standar. Terjadi perbedaan antara standar food cost dengan actual food cost yang 

terjadi pada tahun 2023. Rata-rata selisih merugikan yang terjadi adalah sebesar 

3,64% dari anggaran yang telah ditetapkan manajemen. Dimana selisih tersebut 

telah melampaui batas toleransi 1% dari penyimpangan biaya standar yang 

ditetapkan. Penyebab terjadinya selisih merugikan pada variance foodcost 

percentage terdiri dari beberapa faktor diantaranya : departemen kitchen dalam 

memproduksi makanan yang akan dijual sering mengalami kehabisan stock bahan-

bahan makanan sehingga bagian purchasing terpaksa mencarikan bahan tersebut ke 

vendor lain dengan harga cenderung lebih tinggi dibandingkan vendor utama, 

bagian receiving kurang teliti dalam memeriksa bahan makanan yang datang, 

kitchen depertment tidak menerapkan storeroom requisition pada pengeluaran 

bahan makanan sehingga menyebabkan penggunaan segala jenis makanan yang ada 

di penyimpanan kitchen bisa langsung terjadi saat itu juga. 
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ABSTRACT 

This research aims to determine budget analysis as a mean of controlling food 

costs at the Four Points Hotel by Sheraton Bali Ungasan. This research uses 

qualitative research with a quantitative descriptive approach. This research also 

uses observation techniques, documentation techniques and interview techniques. 

The analytical method for this research is to analyze the food  budget. The 

analytical tool used is analysis of deviation or analysis  of variance by calculating 

the percentage of standard food costs, the percentage of actual standard food costs 

and the percentage of food variance costs. 

The results of this study indicate that the budget has not functioned well as a 

cost control tool because there are still unfavorable differences for the company. 

Based on the results of the study at the Four Points by Sheraton Bali Ungasan 

Hotel, it is known that food cost control is less effective because the actual variance 

percentage exceeds the standard food cost variance percentage. There is a 

difference between the standard food cost and the actual food cost that occurred in 

2023. The average adverse difference that occurred was 3.64% of the budget set by 

management. Where the difference has exceeded the tolerance limit of 1% of the 

deviation from the standard cost set. The causes of adverse differences in the food 

cost percentage variance consist of several factors including: the kitchen 

department in producing food to be sold often runs out of stock of food ingredients 

so that the purchasing department is forced to look for these ingredients from other 

vendors at prices that tend to be higher than the main vendor, the receiving 

department is less careful in checking incoming food ingredients, the kitchen 

department does not apply storeroom requisition to the issuance of food ingredients 

so that the use of all types of food in kitchen storage can occur immediately at that 

time. 

Keywords: Budget, Cost Control, Variance  
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pariwisata merupakan salah satu sektor ekonomi penting yang ada di 

Indonesia. Sektor pariwisata memiliki kontribusi yang sangat besar bagi 

negara, dan merupakan salah satu industri penghasil devisa bagi negara. Salah 

satu pulau yang paling terkenal di Indonesia yang kaya akan  keindahan alam, 

keunikan budaya dan kehidupan sosial masyarakatnya adalah Pulau Bali. 

Keindahan alam dan keanekaraagaman budaya menjadi daya tarik tersendiri 

bagi wisatawan yang berkunjung ke Bali (Budiyasa et al., 2018). 

Keindahan daya tarik wisata yang dimiliki Bali juga diimbangi dengan 

pembangunan berbagai macam fasilitas seperti airport berskala internasional, 

akomodasi perhotelan, restoran dan lain-lain. Terdapat berbagai macam pilihan  

akomodasi perhotelan yang ada di Pulau Bali, mulai dari hotel bintang 1 hingga 

bintang 5. Menurut data yang didapat dari Badan Pusat Statistik (BPS) jumlah 

hotel yang ada di daerah Bali pada tahun 2023 yaitu sebanyak 541 hotel, dan 

sebagian besar hotel terletak di Kabupaten Badung.  

Pemulihan sektor pariwisata pasca pandemi Covid-19 membutuhkan waktu 

yang cukup lama, dalam pemulihan dan mengharuskan masyarakat untuk 

memasuki tatanan kehidupan baru atau sering disebut era new normal. Pulau 

Bali merupakan salah satu daerah yang paling terkena dampaknya dilihat dari 

penurunan jumlah wisatawan yang datang berkunjung, karena pariwisata 

merupakan tulang punggung bagi penghasilan masyarakat setempat.. 
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Seiring berjalannya waktu, pariwisata di Indonesia khususnya di Bali 

perlahan mulai berangsur pulih. Menurut Badan Pusat Stastistik (BPS) 

kunjungan wisatawan pada bulan januari hingga maret 2024 meningkat 25,43 

persen dibandingkan dengan tahun sebelumnya. Peningkatan jumlah 

kunjungan wisatawan ini tentunya berpengaruh terhadap  peningkatan 

pendapatan yang ada di hotel, seperti contohnya Hotel Four Points by Sheraton 

Bali Ungasan. Peningkatan jumlah pendapatan tentunya harus diimbangi  

dengan mengontrol biaya yang dikeluarkan oleh pihak hotel, agar nantinya 

tetap efisien dan efektif dalam meminimalisir terjadinya penyimpangan dan 

tetap berjalan sesuai dengan biaya standar yang telah ditetapkan. Biaya standar 

merupakan biaya yang harus ditentukan di awal, dan merupakan biaya yang 

seharusnya dikeluarkan untuk memproduksi suatu produk atau biaya yang 

dikeluarkan untuk membiayai suatu kegiatan (Mahalakshmi, 2018). 

Pendapatan yang hasilkan hotel umumnya, berasal dari penjualan jasa 

layanan kamar dan penjualan makanan dan minuman. Pendapatan layanan 

kamar menyumbang kisaran 65% dari total pendapatan hotel, sedangkan 

pendapatan terbesar kedua setelah pendapatan kamar adalah pendapatan 

makanan dan minuman yang berkontribusi sekitar 30% dari total pendapatan 

hotel (Wiyasha, 2014).  Penjualan makanan dan minuman merupakan salah 

satu sumber pendapatan yang memegang peranan penting pada hotel yang 

memiliki fasilitas restauran yang bertujuan untuk mencapai target keuntungan 

yang telah ditetapkan oleh manajemen. Pengendalian biaya makanan dan 

minuman serta pendapatan dari operasional hotel seperti, penjualan kamar, 
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restoran, ruang pertemuan, dan pusat kebugaran. Penjualan makanan dan 

minuman melibatkan penyajian makanan dan minuman kepada tamu yang ada 

di hotel merupakan tanggung jawab Food and Beverage Department, dimana 

dapat dilihat pada tabel 1.1 dan tabel 1.2  yang berisi tentang data anggaran, 

realisasi dan selisih Food and Beverage Cost periode 2021-2023 di Hotel Four 

Points by Sheraton Bali Ungasan. 

Tabel 1. 1  

Perbandingan Standar Dan Aktual Food Cost  Di Hotel Four Points By 

Sheraton Bali Ungasan Periode 2021-2023 
 

Tahun 
Anggaran Food 

Sales 

Pendapatan Food 

Sales 

Standar Food Cost Actual Food Cost Variance 

IDR % IDR % % 

2021 4.014.385.253 4.024.385.253 1.404.895.725 35,00% 1.424.575.725 35,40% -0,40% 

2022 10.664.482.756 9.664.482.756 3.733.010.773 35,00% 3.900.420.773 40,36% -5,35% 

2023 15.510.875.433 15.933.593.128 5.428.545.297 35,00% 5.428.545.296 38,49% -3,49% 

Sumber: Finance Deraprtment, Hotel Four Points by Sheraton Bali, Ungasan (data diolah) 

Tabel 1. 2  

Perbandingan Standar Dan Aktual Beverage  Cost Di Hotel Four Points By 

Sheraton Bali Ungasan Periode 2021-2023 
 

Tahun 
Anggaran 

Beverage Sales 

Pendapatan 

Beverage Sales 

Standar Beverage Cost Actual Beverage Cost Variance 

IDR % IDR % % 

2021 238.969.273 275.023.951 64.532.236 27,00% 74.532.236 27,10% -0,10% 

2022 537.707.134 575.948.343 145.204.625 27,00% 155.204.625 26,94% 0,06% 

2023 545.845.039 577.896.551 147.402.218 27,00% 156.902.218 27,15% -0,15% 

Sumber: Finance Deraprtment, Hotel Four Points by Sheraton Bali, Ungasan (data diolah) 

Pada tabel 1.1 dan tabel 1.2, terlihat bahwa biaya makanan dan minuman 

tidak sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh pihak manajemen hotel. 

Selisih antara standar dan actual food cost pada tahun 2021 mengalami 

selisih merugikan sebesar 0,40% sedangkan untuk selisih antara standar dan 

actual beverage cost mengalami selisih merugikan sebesar 0,10%. Pada tahun 

2022 selisih antara standar dan actual food cost mengalami selisih merugikan 

sebesar 5,35% sedangkan untuk selisih antara standar dan actual beverage cost 
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mengalami selisih menguntungkan sebesar 0,06%. Sedangkan tahun 2022 

selisih antara standar dan actual food cost mengalami selisih merugikan 

sebesar 3,49% sedangkan untuk selisih antara standar dan actual beverage cost 

mengalami selisih merugikan sebesar 0,15% 

Dapat dilihat dari peningkatan persentase biaya makanan dan minuman 

yang ada di Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan sebagian besar 

mengalami selisih merugikan dimana pada tiga tahun terakhir biaya makanan 

mengalami selisih yang merugikan dan telah melewati batas toleransi 1% dari 

penyimpangan biaya standar yang ditetapkan oleh pihak manajemen hotel. Jika 

selisih yang merugikan ini terus berlanjut maka akan terdapat resiko yang 

cukup besar dalam realisasi yang terjadi di lapangan yang nantinya akan 

mempengaruhi laba bersih yang diperoleh perusahaan. Oleh karena itu 

pengendalian biaya sangat penting dalam menetapkan standar pelaksanaan 

yang bertujuan untuk perencanaan, perbandingan anggaran dan realisasi, 

mengendalikan dan mengatur penyimpangan-penyimpangan serta melakkukan 

koreksi sesuai rencana yang telah ditentukan untuk mencapai tujuan di Hotel 

Four Points by Sheraton Bali Ungasansecara efektif dan efisien dalam 

penggunaan biaya. Setelah menelaah data yang diperoleh dari Hotel Four 

Points by Sheraton Bali Ungasanyang telah dijabarkan sebelumnya, terlihat 

bahwa upaya pengendalian biaya yang dilakukan oleh manajemen hotel belum 

dilaksanakan dengan maksimal. 

Penerapan anggaran yang tidak sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh 

pihak manajemen di Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan perlu 
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dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mencari hal-hal yang berkaitan dengan 

pengendalian biaya agar penerapan sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh 

manajemen terutama di bagian foodcost.  Oleh karena itu penelitian ini dirasa 

penting dilakukan untuk mengetahui anggaran sebagai pengendalian biaya 

foodcost Pada Hotel Four Points By Sheraton Bali Ungasan. Berdasarkan latar 

belakang tersebut maka peneliti tertarik melakukan penelitian dengan judul 

“Analisis Anggaran Sebagai Alat Pengendalian Biaya  Foodcost Pada Hotel 

Four Points By Sheraton Bali Ungasan”. 

B. Rumusan Masalah 

Dengan bertitik tolak dari latar belakang diatas maka yang menjadi pokok 

permasalahan dalam penelitian ini yaitu: 

1. Apakah pengendalian food cost yang dilakukan di Hotel Four Points by 

Sheraton Bali Ungasan sudah terealisasikan sesuai dengan standar yang 

ditetapkan manajemen pada tahun 2023? 

2. Apakah penyebab terjadinya selisih antara biaya standart dengan biaya 

actual di Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan? 

C. Batasan Masalah 

Topik penelitian terkait anggaran sebagai alat pengendalian biaya yang 

sangat luas karena terdapat banyak depertemen yang memiliki anggaran dan 

biayanya masing-masing, oleh karena itu peneliti membatasi masalah pada 

anggaran operasional tepatnya pada anggaran  food cost  untuk mengetahui 

kesesuaian antara  biaya standar dengan realisasinya dan penyebab terjadinya 
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selisih antara biaya standar dan biaya aktual pada food cost pada Hotel Four 

Points by Sheraton Bali Ungasan tahun 2023. 

D. Tujuan dan Manfaat Penelitian 

1. Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin dicapai dari penelitian adalah: 

a. Untuk mengetahui biaya actual food yang terjadi di Hotel Four Points 

by Sheraton Bali Ungasan sudah sesuai dengan standar yang telah 

ditetapkan manajemen di tahun 2023. 

b. Untuk mengetahui penyebab terjadinya selisih antara biaya standar 

dengan biaya actual di Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan. 

2. Manfaat Penelitian 

a. Manfaat Praktis 

Penelitian ini diharapkan mampu menjadi pertimbangan dalam 

pengendalian food cost agar pada periode selanjutnya tidak terjadi 

selisih yang merugikan. Penelitian ini juga diharapkan mampu menjadi 

bahan referensi atau bahan kajian untuk peneliti selanjutnya yang 

melakukan penelitian sejenis yang berkaitan dengan anggran dan 

penegndalian biaya. 

b. Manfaat Teoritis 

Penelitian ini diharapkan mampu mengemnangkan ilmu 

pengetahuan di bidang pengendalian biaya yang menjadikan anggaran 

sebagai acuan dalam pengendalian biaya. 
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BAB V  

PENUTUP 

A. Simpulan 

Dari hasil dan uraian pembahasan pada bab sebelumnya mengenai Analisis 

Anggaran Sebagai Alat Pengendalian Foodcost Pada Hotel Four Points By 

Sheraton Bali Ungasan maka peneliti dapat menarik kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Dilihat dari perbandingan antara anggaran foodcost dengan actual cost 

pada tahun 2023 mengalami selisih merugikan. Dalam pengendalian food 

cost pada Hotel Four Points By Sheraton Bali Ungasan dikatakan belum 

efektif karena persentase selisih aktualnya melebihi persentase standar 

food cost. Dimana standar yang ditetapkan pada tahun 2023 yaitu sebesar 

35%, namun rata-rata realisasi food cost pada tahun 2023 adalah sebesar 

38,64%. Terjadi selisih merugikan sebesar 3,64% dari anggaran yang telah 

ditetapkan manajemen. Dari hasil tersebut dapat ditarik kesimpulan bahwa 

terjadi perbedaan antara standar food cost dengan actual food cost yang 

terjadi, dimana pada tahun 2023 telah melampaui batas toleransi 1% dari 

penyimpangan biaya standar yang ditetapkan. 

2. Penyebab terjadinya selisih merugikan pada variance foodcost percentage 

terdiri dari beberapa faktor diantaranya : departemen kitchen dalam 

memproduksi makanan yang akan dijual sering mengalami kehabisan 

stock bahan-bahan makanan sehingga bagian purchasing terpaksa 

mencarikan bahan tersebut ke vendor lain dengan harga cenderung lebih 
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tinggi dibandinkan vendor utama, bagian receiving kurang teliti dalam 

memeriksa bahan makanan yang datang, kitchen depertment tidak 

menerapkan storeroom requisition pada pengeluaran bahan makana 

sehingga menyebabkan penggunaan segala jenis makanan yang ada di 

penyimpanan kitchen bisa langsung terjadi saat itu juga. 

B. Implikasi 

Temuan dari penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan masukan bagi 

pihak manajemen Hotel Four Points By Sheraton Bali Ungasan, untuk dapat 

membuat perkiraan atau taksiran tentang kegiatan operasional terutama untuk 

bagian food harian atau mingguan. Ini membatu mengantisipasi adanya selisih 

antara standar dan realisasi, serta memperkirakan anggaran untuk masa yang 

akan datang. Selisih antara anggaran dan realisasi mencerminkan tingkat 

tingkat efektif dan efisiensi operasional hotel selama setahun. 

C. Saran 

Berdasarkan kesimpulan tersebut, beberapa saran yang dapat diberikan 

untuk meminimalisir terjadinya hal serupa di kemudian hari sehingga dapat 

bermanfaat untuk meningkatkan pengendalian biaya makanan di Hotel Four 

Points By Sheraton Bali Ungasan yaitu :  

1. Storekeeper agar memaksimalkan kinerjanya dalam mengontrol 

persediaan barang di kitchen, agar tidak terjadi empty stock dan tidak 

terjadi perpindahan pemesanan barang dari vendor utama ke vendor 

pengganti agar mendapatkan harga yang terbaik dan juga terhindar dari 

munculnya biaya tambahan. 
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2. Bagian receiving agar memperhatikan kualitas barang yang diterima agar 

tidak terjadi kerusakan pada barang yang diterima. 

3. Bagian kitchen department agar melakukan pengendalian terhadap 

penyimpanan bahan baku makanan guna mencegah terjadinya peningkatan 

food cost. 
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