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ABSTRAK 

 

Dalam industri perhotelan, biaya makanan dan minuman sering kali menjadi 

salah satu komponen terbesar dari total biaya operasional. Oleh karena itu, 

pengelolaan dan pengendalian yang efektif atas biaya ini sangat penting untuk 

mencapai efisiensi operasional dan peningkatan profitabilitas. Penelitian ini 

menyoroti perbedaan antara biaya standar dan biaya aktual pada makanan dan 

minuman. Tujuannya adalah untuk mengidentifikasi pola pengeluaran dan faktor-

faktor yang mempengaruhi biaya makanan dan minuman dan mengkaji 

pengendalian biaya di Holiday Inn Resort Baruna Bali.  

Penelitian ini menggunakan data kuantitatif dan kualitatif yang berasal dari 

sumber primer dan sekunder. Data diperoleh melalui wawancara, observasi, dan 

dokumentasi. Analisis data dilakukan menggunakan teknik deskriptif kuantitatif 

dan kualitatif. Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan yang tidak 

diinginkan dalam hal kuantitas dan harga, yang disebabkan oleh penyimpangan 

dalam penggunaan bahan baku dan fluktuasi harga. Secara umum, pengendalian 

manajemen terhadap biaya makanan dan minuman di Holiday Inn Resort Baruna 

Bali sudah sesuai dengan prosedur, namun beberapa SOP belum dijalankan secara 

optimal dan konsisten 

Kata Kunci: Biaya Standar, Biaya Sesungguhnya, Pegendalian Biaya 
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ABSTRACT 

  

Controlling food and beverage costs in the hotel industry is an important 

step to achieve optimal profits. Hotels can obtain maximum profits if food and 

beverage sales comply with the standards set by management and are able to 

reduce costs without reducing the quality of the products offered. This research 

highlights the differences between standard costs and actual costs on food and 

beverages. The aim is to understand the causes of these differences and examine 

cost control at the Holiday Inn Resort Baruna Bali.  

This research uses quantitative and qualitative data, both from primary and 

secondary sources. Data was collected through interviews, observation and 

documentation. Data analysis was carried out using quantitative and qualitative 

descriptive techniques. The research results show that there are undesirable 

differences in both quantity and price, which are caused by deviations in the use of 

raw materials and price changes. In general, management control over food and 

beverage costs at the Holiday Inn Resort Baruna Bali is in accordance with 

procedures, however several procedures have not been carried out optimally and 

consistently. 

Keywords: Standard Costs, True Costs, Cost Control   
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BAB 1   

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah  

Industri perhotelan di bali, khususnya di daerah pantai seperti kuta, seminyak, 

dan nusa dua telah berkembang dengan cepat dalam beberapa tahun belakangan. 

Hal ini menciptakan lingkungan bisnis yang sangat kompetitif dimana hotel-hotel 

berlomba-lomba untuk menarik perhatian dalam upaya untuk mempertahankan 

daya saingnya, dimana hotel-hotel harus menjaga keseimbangan antara 

memberikan layanan berkualitas tinggi kepada tamu dan mengelola biaya 

operasionalnya dengan efisien. 

Holiday Inn Resort Baruna Bali merupakan hotel bintang 5 yang bergerak pada 

bidang jasa yakni Penjualan kamar, makanan dan minuman, serta penjualan 

lainnya, berlokasi di dekat kawasan bandara I Gusti Ngurah Rai, tepatnya di Jl. 

wana segara no.33, tuban, kec. kuta, kabupaten badung, bali. Terdapat outlet 

restoran dan bar yang dimiliki Holiday Inn Resort Baruna Bali sebagai sumber 

pendapatan terbesar yang dimiliki oleh hotel. Departemen makanan dan minuman 

termasuk sumber pendapatan terbesar bagi hotel. Namun, departemen ini juga 

memiliki pengeluaran terbesar dan pengendalian biayanya Hal ini sulit dilakukan 

karena bahan baku yang dipergunakan bersifat mudah rusak  

Manajemen Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali, dihadapkan pada tekanan 

untuk mengelola biaya operasional tersebut dengan efektif. Dimana menuntut 

manajemen yang cerdas dalam pengendalian terhadap pembiayaan makanan dan
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 minuman agar nantinya memperoleh profit untuk memperoleh target laba yang 

telah ditentukan oleh manajemen tanpa mengorbankan standar kualitas layanan 

yang tinggi yang diharapkan para tamu.  

Dalam konteks ini, analisis biaya makanan dan minuman menjadi krusial untuk 

mengidentifikasi area-area dimana hotel dapat mengoptimalkan pengeluaran 

mereka. Biaya makanan dan minuman mencakup semua pengeluaran biaya Untuk 

menciptakan menu makanan dan minuman yang memenuhi standar resep yang 

telah ditetapkan, diperlukan pertimbangan biaya bahan baku, biaya tenaga kerja, 

biaya overhead, serta biaya administrasi dan umum. Semua biaya tersebut 

berkontribusi dalam membentuk makanan dan minuman hingga siap dijual per satu 

porsi.   

Manajemen biaya untuk makanan dan minuman di hotel melibatkan berbagai 

pihak yang bekerja sama untuk memastikan operasi berjalan efisien dan anggaran 

dilaksanakan sebagai mana mestisnya, namun dalam prakteknya masih ada saja 

operasional yang kurang berjalan sesuai standar yang telah di diterapkan seperti 

pembelian bahan baku dalam jumlah yang terlalu besar tanpa mempertimbangkan 

permintaan aktual, penyimpanan bahan baku yang tidak sesuai standar seperti suhu 

penyimpanan yang tidak tepat, penumpukan barang yang tidak terorganisir, dan 

kurangnya pencatatan dalam metode  fifo yang digunakan perusahaan, yang dapat 

menyebabkan bahan baku rusak dan pemborosan bahan baku dalam proses 

produksi yang tidak efisien dan berlebihan terutama porsi yang disajikan dalam 

menu breakfast tidak konsisten dengan standar yang telah ditetapkan, yang dapat 

mengakibatkan biaya produksi yang lebih tinggi 
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Biaya sektor makanan dan minuman di industri perhotelan dibagi menjadi 

dua bidang yaitu biaya standar dan biaya aktual, yang digunakan untuk 

memaksimalkan operasional menuju tercapaian tujuan. Peran departemen 

pengendalian biaya adalah melakukan operasi pengendalian biaya dan mencatat 

persediaan bahan baku makanan dan minuman. Hasil penilaian dan analisis manajer 

makanan dan minuman akan menjadi masukan bagi keputusan manajemen untuk 

mempertahankan atau mengubah kebijakan yang ada guna mencapai tujuan bisnis 

peningkatan produktivitas. 

Pengendalian biaya merujuk pada keputusan anggaran yang telah 

ditentukan oleh manajemen hotel untuk mengelola pengeluaran operasionalnya. 

Pengeluaran makanan dan minuman dikelola dengan membandingkan biaya 

standar dan biaya aktual, memungkinkan pengelolaan mengidentifikasi dan 

mengendalikan perbedaan antara kedua biaya tersebut. Perbandingan kedua biaya 

tersebut nantinya bisa diketahui apakah terdapat ketidaksamaan dari pengeluaran 

yang dianggarkan dengan biaya yang sebenarnya dikeluarkan. Biaya standar yaitu 

pengeluaran dan ongkos yang diperkirakan akan dikeluarkan guna menghasilkan 

satu unit suatu produk. Oleh karena itu, jika biaya sebenarnya berbeda, maka 

standar biaya menjadi pedoman (ditentukan dalam bentuk persentase).  

 Selama periode Januari – Desember 2023, persentase perbandingan antara 

biaya sesungguhnya dengan biaya standar untuk makanan serta antara dan biaya 

sesungguhnya dengan biaya standar untuk minuman di Holiday Inn Resort Baruna 

Bali menunjukkan angka yang melebihi yang telah ditetapkan oleh manajemen. Hal 

ini disebabkan oleh penurunan nilai mata uang yang mengakibatkan terjadinya 
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kenaikan pada harga bahan baku makanan dan menurunnya nilai tukar rupiah ke 

dolar. Selain faktor-faktor eksternal, beberapa faktor lainnya yang mempengaruhi 

ketidakcapaian biaya makanan dan minuman agar sesuai standarnya, dimana pihak 

hotel menetapkaan bahwa persentase dari standar makanan adalah sebesar 35% dan 

untuk standar minuman adalah sebesar 28% yang terlihat tabel 1.1 berikut: 

Tabel 1. 1  

Perbandingan Antara Aktual dengan Standar Makanan dan Biaya Minuman 

di Holiday Inn Resort Baruna Bali 

Periode Jan-Des 2023 

       

 

 

 

       

Sumber : Cost Control (Account Payable) Holiday Inn Resort Baruna 

Tabel 1.1 memberikan gambaran bahwa kisaran Biaya Aktual Minuman lebih 

tinggi dari standar yang telah dilakukan dengan selisih sebesar 1,19 % dari rata-rata 

nilai Aktual 29,19% dengan standar biaya minumannya sebesar 28,00%. Pada biaya 

standar makanan rata – rata adalah 35% sedangkan rata – rata actual biaya makanan 

pada tahun 2023 adalah sebesar 36,87%. Dari tabel tersebut, dapat dilihat pula 

bahwa terjadi selisih lebih sebesar 1,87% untuk biaya makanan.  
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Penelitian yang dilakukan oleh Dewi et al. (2018) tentang pengendalian biaya 

makanan dan minuman di Golden Tulip Jineng Resort Bali mengungkapkan adanya 

selisih yang merugikan antara biaya makanan aktual dengan biaya makanan 

standar. Selisih ini terjadi karena kurangnya koordinasi dalam fungsi pengendalian 

biaya makanan, termasuk pembelian, penerimaan, penyimpanan, dan pengeluaran  

Penelitian yang dilakukan oleh Aryantini et al. (2023) berjudul “Analisis Food 

and Beverage Cost Terhadap Pengendalian Manajemen Biaya Pada Sofitel Bali 

Nusa Dua Beach Resort” menunjukkan adanya selisih yang tidak diharapkan secara 

kuantitas dan harga. Penyimpangan tersebut dikarenakan oleh kesalahan dalam 

penggunaan bahan baku serta fluktuasi harga. Secara umum, pengendalian 

manajemen terhadap biaya makanan dan minuman di Sofitel Bali Nusa Dua Beach 

Resort sudah mengikuti prosedur. Hasil penelitian menunjukkan adanya selisih 

biaya bahan-bahan makanan dan minuman yang merugikan. 

Di dalam konteks Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali, keberhasilan 

operasional departemen F&B menjadi krusial bagi pencapaian tujuan keuangan dan 

keseluruhan kinerja hotel. Oleh karena itu, penelitian ini akan mengarah pada 

pemahaman yang lebih baik tentang efektivitas strategi pengendalian biaya 

makanan dan minuman yang diterapkan oleh hotel “Holiday Inn Resort Baruna 

Bali”. Melalui analisis biaya makanan dan minuman, akan diidentifikasi potensi 

penyimpangan antara biaya yang diharapkan dan biaya aktual, serta faktor-faktor 

yang mempengaruhi efisiensi operasional dan profitabilitas. Dengan demikian, 

penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan yang berharga bagi 

manajemen Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali dalam pengambilan keputusan 
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yang berkaitan dengan pengendalian biaya operasional dan meningkatkan daya 

saing mereka di pasar yang semakin kompleks ini.  

Berdasarkan uraian di atas peneliti ingin melakukan penelitian dengan judul 

“Analisis Biaya Makanan Dan Minuman Sebagai Pengendalian Manajemen Biaya 

Pada Holiday Inn Resort Baruna Bali” untuk mengetahui apa yang menjadi 

menyebabkan adanya selisih tersebut.  

B. Rumusan Masalah  

Didasarkan pada potensi berbagai masalah yang disebutkan di atas, rumusan 

masalah untuk penelitian "Analisis Biaya Makanan Dan Minuman Sebagai 

Pengendalian Manajemen Biaya Pada Holiday Inn Resort Baruna Bali “dapat 

dirumuskan sebagai berikut: 

1. Apa yang menyebabkan terjadinya selisih antara biaya standar dan 

biaya aktual makanan dan minuman selama periode Januari – 

Desember tahun 2023 di Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali? 

2. Bagaimana Pengendalian biaya makanan dan minuman yang dilakukan 

oleh manajemen biaya di Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali tahun 

2023? 

C. Batasan Masalah  

Penelitian ini akan berfokus dengan pengendalian manajemen biaya 

makanan dan minuman untuk menentukan perbandingan antara biaya standar dan 

biaya aktual serta mengidentifikasi penyebab selisih antara biaya standar dan biaya 

aktual dengan menganalisis penjualan yakni dengan 15 menu makanan dan 15 
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menu minuman yang sering dipesan atau dikonsumsi oleh tamu atau penggunjung 

periode Januari – Desember tahun 2023 pada Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali.  

D. Tujuan dan Manfaat Penelitian  

1. Tujuan Penelitian  

Didasarkan rumusan masalah, maka tujuan dilaksanakannya penelitian 

ini adalah: 

a. Untuk mengetahui apa yang menyebabkan terjadinya selisih antara 

biaya standar yang ditetapkan dan biaya aktual yang terjadi selama 

tahun 2023 di Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali 

b. Untuk mengetahui pengendalian biaya makanan dan minuman yang 

dilakukan oleh manajemen di Hotel Holiday Inn Resort Baruna Bali 

tahun 2023. 

2. Manfaat Peneliitian 

a. Bagi Mahasiswa  

Dengan dilaksanakannya kajian ini, harapannya dapat 

memberikan kontribusi terhadap literatur akademis dalam bidang 

manajemen perhotelan, khususnya dalam pemahaman tentang 

pengendalian manajemen biaya. 

b. Bagi Politeknik Negeri bali 

Hasil kajian dapat menambah wawasan serta sebagai bahan 

rujukan untuk kajian serupa di masa mendatang. 
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c. Bagi Hotel 

Berdasarkan temuan penelitian, rekomendasi kebijakan 

dapat diajukan kepada manajemen hotel Holiday Inn Resort Baruna 

Bali untuk meningkatkan pengelolaan biaya operasional dan 

pengendalian biaya pada makanan dan minuman dalam 

meningkatkan laba operasional
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BAB V 

PENUTUP 

A. Simpulan  

Sesuai dengan analisis dan uraian pembahasan yang dilakukan pada 

bab sebelumnya tentang pengendalian makanan dan minuman pada Holiday 

Inn Resort Baruna Bali, maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Selisih Biaya Makanan dan Minuman yang distandarkan dengan 

sesungguhnya pada Holiday Inn  Resort Baruna Bali 

Semua faktor ini menunjukkan adanya kebutuhan mendesak untuk 

memperbaiki sistem pengendalian biaya dan manajemen bahan baku di 

Holiday Inn Resort Baruna Bali. Untuk mengurangi selisih biaya yang 

merugikan di masa mendatang, diperlukan evaluasi dan revisi terhadap 

prosedur operasional yang ada. Hal ini mencakup peningkatan pelatihan 

bagi sumber daya manusia agar lebih disiplin dalam menerapkan SOP, 

perbaikan dalam metode penyimpanan bahan baku untuk mencegah 

kerusakan, dan peningkatan kontrol kualitas dalam proses pengolahan 

makanan. Selain itu, penting untuk memperbarui standard recipe sesuai 

dengan perubahan harga bahan baku dan menjaga konsistensi dalam 

pengukuran dan porsi. Penerapan sistem monitoring yang lebih ketat serta 

audit berkala juga dapat membantu mengidentifikasi dan menangani 

masalah lebih cepat.  
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2. Pengendalian Biaya Makanan dan Minuman pada Holiday Inn Resort 

Baruna Bali  

Untuk mengatasi kelemahan dalam pengendalian manajemen, 

diperlukan berbagai langkah perbaikan di berbagai fungsi. Pada fungsi 

pembelian, optimalisasi bisa dicapai dengan menerapkan kebijakan yang 

mengharuskan mendapatkan penawaran dari setidaknya tiga supplier serta 

melakukan survei harga bulanan guna memastikan bahan berkualitas 

dengan harga yang bersaing. Hal ini dapat ditunjang dengan membentuk tim 

evaluasi supplier yang secara rutin menilai kinerja mereka. Di fungsi 

penerimaan, ketelitian harus ditingkatkan dengan fokus pada kualitas bahan, 

bukan hanya jumlahnya. Pelatihan rutin untuk petugas penerimaan 

mengenai standar kualitas bahan dan penggunaan checklist yang lebih rinci 

dapat sangat membantu. Pada fungsi penyimpanan dan pengeluaran barang, 

reorganisasi tempat penyimpanan perlu dilakukan untuk memastikan 

kerapian dan kepatuhan terhadap standar penyimpanan yang optimal. 

Pengawasan suhu penyimpanan harus ditingkatkan untuk mencegah 

kerusakan bahan. Pelaksanaan metode FIFO harus diperbaiki dengan 

pelatihan dan pengawasan lebih ketat, serta penggunaan label dengan 

tanggal kedatangan bahan yang jelas. Dalam fungsi produksi, disiplin dalam 

penerapan standard yield dan standard recipe harus ditegakkan melalui 

pelatihan rutin dan pengawasan ketat terhadap petugas dapur. Evaluasi 

berkala terhadap kinerja bagian produksi juga diperlukan untuk memastikan 

kepatuhan terhadap prosedur. Pada fungsi penjualan, pencatatan yang 
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akurat sangat penting untuk memastikan semua makanan dan minuman 

yang diproduksi dan dipesan dicatat dengan benar menggunakan mesin 

register elektronik. Pengecekan dan verifikasi laporan penjualan setiap akhir 

shift harus dilakukan untuk memastikan keakuratan data. Implementasi 

langkah-langkah ini akan meningkatkan pengendalian dalam berbagai 

fungsi manajemen, yang pada akhirnya akan meningkatkan efisiensi 

operasional dan kualitas keseluruhan manajemen. 

B. Implikasi  

Hasil penelitian dapat dipergunakan dan dapat memberikan 

masukan bagi manajemen hotel untuk memperhatikan penyebab selisih 

antara biaya standar dan biaya aktual dalam pembiayaan makanan dan 

minuman. Dengan mengetahui penyebab selisih ini dan cara 

pengendaliannya, manajemen dapat mengelola biaya dengan lebih efektif 

dan memastikan pencapaian target laba yang telah ditetapkan.  

C. Saran 

analisis dan uraian pembahasan yang dilakukan pada pembahasan 

sebelumnya tentang pengendalian makanan dan minuman pada Holiday Inn 

Resort Baruna Bali, penulis memberikan beberapa saran yang mungkin 

dapat diimplementasikan agar nantinya pengendalian dapat berjalan 

optimal. maka dapat disarankan sebagai berikut: 

1) Manajemen perlu meninjau kembali faktor-faktor yang menyebabkan 

selisih antara biaya standar dan biaya aktual, termasuk kurangnya 

penerapan Standar Operasional Prosedur (SOP) seperti kesalahan 
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manusia dan perubahan harga bahan yang tidak sesuai dengan resep 

standar. Peningkatan kualitas sumber daya manusia sangat penting 

untuk meminimalkan faktor-faktor penyebab selisih. Oleh karena itu, 

perlu dilakukan pelatihan atau sosialisasi tentang pentingnya penerapan 

SOP kepada karyawan. 

2) Untuk mengendalikan biaya makanan dan minuman, manajemen hotel 

harus mengevaluasi kembali seluruh proses, mulai dari pembelian, 

penerimaan, penyimpanan, pengeluaran, pengolahan bahan, hingga 

penjualan. Proses pemilihan supplier harus melibatkan penawaran dari 

beberapa supplier, minimal tiga, serta survei harga secara berkala. 

Petugas penerimaan bahan harus memeriksa bahan baku secara 

menyeluruh, dan pihak dapur harus lebih teliti dalam menggunakan 

standard yield, standard recipe, dan standard portion size. 

3) Penelitian selanjutnya diharapkan dapat mencakup lebih banyak 

sumber dan referensi terkait faktor-faktor penyebab selisih dan 

pengendalian biaya makanan dan minuman. Hal ini akan 

memungkinkan penelitian yang lebih mendalam dan komprehensif, 

serta mempersiapkan peneliti untuk proses pengambilan dan 

pengumpulan data yang lebih baik di masa depan
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