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ABSTRAK

Pengendalian biaya food and beverage pada industri perhotelan merupakan
salah satu kegiatan yang wajib dilakukan untuk mencapai laba yang optimal. Hotel
akan memperoleh laba yang optimal apabila penjualan makanan dan minuman yang
dicapai sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh pihak manajemen dan
mampu menekan biaya yang dikeluarkan seminimal mungkin tanpa mengurangi
kualitas produk makanan dan minuman yang ditawarkan kepada konsumen.
Penelitian ini berfokus pada biaya makanan dan minuman, karena terdapat selisih
angka antara biaya standar dengan biaya sesungguhnya 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 Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort. 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. 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 manajemen terhadap food and beverage pada Sofitel Bali Nusa
Dua Beach Resort secara umum telah dilaksanakan sesuai dengan prosedur yang
ada, namun masih adanya beberapa prosedur yang belum dilaksanakan secara
optimal dan konsisten.

Kata Kunci: Pengendalian biaya, biaya standar, biaya sesungguhnya.
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ABSTRACT

The cost control of food and beverage at Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort
iIs @ mandatory activities to get the optimal profit. Hotels will get their optimal
profits if the selling food and beverage achieve in accordance with the standards
that are set by management and the costs incurred can be minimised as possible
without reducing the quality of food and beverage products which are offered to
consumers. This study focuses on the cost of food and beverages because there is a
difference between the standard costs and the actual costs of food and beverage.

The purpose of this study is determining the causes of differences of food and
beverage cost and to find out the cost control of it in Sofitel Bali Nusa Dua Beach
Resort. The type of data used in this study is quantitative and qualitative data. Data
source used primary and secondary data. The data collection procedure is
conducted by interview, observation and documentation. The analysis technique
used is quantitative descriptive and qualitative descriptive.

The results of this study indicate that there is an unfavorable variance of
neither quantity nor price. This is due to differences in raw material usage while in
process and the price changed. The cost control of food and beverage at Sofitel Bali
Nusa Dua Beach Resort in general is carried out according to the Standard and
Operational Procedure (SOP); however, a few of the process is found there are still
several procedures that have not been implemented optimally and consistently.

Keywords: Cost control, standard costs, actual costs
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Lampiran 105
Lampiran 106
Lampiran 107
Lampiran 108
Lampiran 109
Lampiran 110
Lampiran 111
Lampiran 112
Lampiran 113

Lampiran 114

Lampiran 115

Memproduksi 2,468 Club Sandwich

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 2,342 Sate Campur

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 2,020 Burrata Salad

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 1,912 Omelet Mixed

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 1,908 Spaghetti Bolognaise

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 1,834 Caesar Salad

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 1,793 Crispy Eggplant Fries

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 1,761 Soupe A L'Oignon

. Selisih Kuantitas Pemakaian Bahan Makanan
: Selisih Harga Pemakaian Bahan Makanan
: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 20,455 Pinacolada

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 13,969 Lychee Gin Tonik

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 11,536 Margaritha

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 11,259 Whiskey Sour

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 7,887 Sofitel Lemonade

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 7,445 Cosmopolitan

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 7,279 Blue Ocean

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 7,248 Tropical Smoothies

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 7,239 Nutty Berry

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 6,531 Strawberry Margarita

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 6,091 Mai Tai

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Xviii



Lampiran 116
Lampiran 117
Lampiran 118

Lampiran 119
Lampiran 120

Lampiran 121 :
Lampiran 122 :

Memproduksi 5,990 Bloody Mary

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 5,686 So Breeze

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 4,973 So Shinning

: Perbandingan Biaya Standar dengan Biaya Sesungguhnya untuk

Memproduksi 4,965 Tropical Cooler

. Selisih Kuantitas Pemakaian Bahan Minuman
: Selisih Harga Pemakaian Bahan Minuman

Pedoman Wawancara
Dokumentasi Wawancara

XiX



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pariwisata termasuk salah satu industri jasa yang menjadi mesin penggerak
perekonomian dunia, dan sudah terbukti mampu memberikan kontribusi besar
bagi kemakmuran suatu negara (Tasik et al., 2019). Hotel menjadi sarana
akomodasi umum yang memiliki peran penting dalam dunia pariwisata. Industri
perhotelan memiliki tujuan yakni, berupaya semaksimal mungkin untuk
memperoleh laba yang diharapkan sesuai dengan rencana yang telah ditetapkan
untuk kesejahteraan dan kelangsungan hidup perusahaan.

Perkembangan perhotelan di Bali sangatlah pesat mulai dari hotel
berbintang 1 sampai dengan bintang 5 semuanya dapat ditemukan
keberadaannya. Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik (BPS, 2023) jumlah
hotel yang ada di Bali pada tahun 2020 tercatat ada sebanyak 380 hotel dan pada
tahun 2021 ada sebanyak 403 hotel. Dari total keseluruhan hotel yang ada di Bali
didominasi dari Kabupaten Badung dengan jumlah 308 hotel di tahun 2021,
sehingga dari sekian banyak hotel yang ada menjadikan persaingan sangat ketat.
Maka dari itu pihak manajemen hotel harus mampu mengelola pengeluaran yang
terjadi dan mengupayakan semaksimal mungkin dalam pencapain tujuan yang
telah direncanakan.

Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort merupakan hotel bintang 5 yang
berpusat di lingkungan kawasan pariwisata ITDC, Nusa Dua, Bali. Selain

memberikan pelayanan penginapan kamar, hotel ini juga menawarkan penjualan



makanan dan minuman serta penjualan lainnya. Banyaknya outlet restoran dan
bar yang dimiliki Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort, menjadikannya sebagai
salah satu sumber pendapatan terbesar kedua setelah room department adalah
food & beverage department. Namun di sisi lain food & beverage department
juga memiliki pengeluaran (cost) terbesar bagi hotel dan pengendaliannya sulit
dilakukan karena bahan baku yang digunakan bersifat perishable, sesuai dengan
pernyataan yang diungkap oleh (Wiyasha, 1.B.M, 2011). Pendapatan layanan
room department berkontribusi kisaran 65% dari total pendapatan hotel,
sedangkan pendapatan terbesar kedua setelah pendapatan kamar adalah
pendapatan food & beverage yang berkisar sekitar 30% dari total pendapatan
hotel menurut (Wiyasha, 1.B.M, 2014). Oleh karena itu, harus dilaksanakan
pengendalian terhadap pembiayaan food & beverage agar tetap memperoleh
profit dalam mencapai target laba yang telah ditentukan oleh manajemen.

Food & beverage cost merupakan seluruh biaya yang dikeluarkan untuk
menghasilkan menu makanan dan minuman dengan standar resep yang telah
ditentukan mulai dari bahan, pengolahan, hingga menjadi sebuah menu makanan
dan minuman yang siap untuk dijual per satu porsi. Food & beverage cost
merupakan sumber pendapatan hotel, yang harus dilakukan pengendalian
internal dan direncanakan sebaik mungkin oleh manajemen. Food & beverage
cost dalam industri perhotelan dapat di bagi menjadi dua yakni standartd cost
dan actual cost yang berfungsi memaksimalkan manajemen dalam mencapai

tujuan.



Bagian pengendalian biaya (cost control department) berfungsi
melaksanakan tugas pengendalian biaya, serta melakukan pencatatan atas
persediaan bahan baku untuk makanan dan minuman. Hasil evaluasi dan analisis
dari food & beverage controller akan menjadi masukan bagi manajemen dalam
pengambilan sebuah keputusan, apakah manajemen akan mempertahankan
kebijakan yang telah ada, atau mengubah kebijakan demi tercapainya target
manajemen dalam meningkatkan produktivitas.

Pengendalian biaya merupakan suatu penentuan anggaran yang telah
ditetapkan oleh manajemen hotel untuk mengetahui pengelolaan biaya
operasional. Pengendalian biaya food & beverage dilakukan dengan cara
membandingkan antara standard cost (biaya standar) dengan actual cost (biaya
sesungguhnya). Setelah membandingkan kedua biaya tersebut maka akan dapat
diketahui apakah ada ketidaksesuaian dari biaya yang telah direncanakan dengan
biaya yang sesungguhnya. Sehingga perusahaan dapat melakukan perbaikan —
perbaikan maupun evaluasi pengeluaran dalam mencegah terjadinya
pembengkakan biaya dan dapat memaksimalkan laba (Mahendra dan Sabir,
2020).

Mulyadi (2014:387) menyatakan bahwa standard cost atau biaya standar
merupakan biaya yang ditentukan dimuka dan biaya yang seharusnya
dikeluarkan untuk membuat satu satuan produk, jadi biaya standar merupakan
pedoman di dalam pengeluaran biaya sesungguhnya (ditentukan dalam bentuk
persentase), jika biaya sesungguhnya menyimpang maka yang dianggap benar

adalah biaya standar.



Persentase perbandingan antara actual dan standard food cost serta actual
dan standard beverage cost pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort untuk
periode Januari — Desember 2022 dapat dilihat pada Tabel 1.1 berikut:

TABEL 1.1

Perbandingan Antara Actual dengan Standard Food And Beverage Cost
Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort

FOOD COST BEVERAGE COST
Bulan Actual Standard Selisih  Actual Standard Selisih
% % % % % %
Januari 26.63%  33.00% 6% 24.46%  29.00% 5%
Februari 80.76%  33.00% -48%  36.33% 29.00%  -7.33%
Maret 40.81%  33.00% -8% 41.67% 29.00% -12.67%
April 66.62%  33.00% -34%  42.41% 29.00% -13.41%
Mei 42.58%  33.00% -10%  30.91% 29.00% -1.91%
Juni 47.43%  33.00% -14%  34.99% 29.00%  -5.99%
Juli 36.83%  33.00% -4% 27.01% 29.00%  1.99%

Agustus 37.13%  33.00% -4% 37.712% 29.00%  -8.72%
September  41.04%  33.00% -8% 32.09% 29.00%  -3.09%
Oktober 39.08%  33.00% -6% 25.32% 29.00%  3.68%
November  30.58%  33.00% 2% 30.08% 29.00%  -1.08%
Desember 43.02%  33.00% -10%  24.23% 29.00%  4.77%

Rata - Rata 44.38% 33.00% -11.38% 32.27% 29.00% -3.27%
Sumber: Cost Control, Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort.

Tabel 1.1 menunjukkan bahwa rata — rata actual beverage cost lebih besar
dari standar yang telah ditetapkan dengan selisih sebesar 3,27%. Selisih tersebut
melebihi tingkat toleransi yang ditetapkan manajemen yaitu sebesar 1%. Pada
standard food cost rata — rata adalah 33% sedangkan rata — rata actual food cost
pada tahun 2022 adalah sebesar 44,38%. Dari tabel tersebut, dapat dilihat pula
bahwa terjadi selisih lebih sebesar 11,38% untuk food cost.

Hasil wawancara awal yang dilakukan dengan cost control, peningkatan

biaya food and beverage yang terjadi pada periode Januari — Desember 2022



disebabkan oleh adanya inflasi yang berdampak pada kenaikan harga pangan dan
melemahnya nilai tukar rupiah terhadap dollar. Selain adanya faktor tidak
terkendali tersebut, masih terdapat beberapa faktor lain yang menyebabkan tidak
tercapainya biaya food and beverage sesuai dengan standar yang ditetapkan
manajemen. Perbedaaan yang di atas nilai toleransi perlu diketahui penyebabnya
yang kemudian akan dilakukan tindakan perbaikan. Pengendalian internal harus
dilakukan dan direncanakan sebaik mungkin oleh manajemen agar kegiatan
operasional perusahaan tetap efektif dan efesien sehingga tujuan perusahaan
dalam memperoleh laba yang optimal dapat tercapai.

Penelitian Adelia, Ni Putu Dhea Tiana (2022), meneliti tentang analisis
anggaran sebagai alat pengendalian biaya food and beverage di The Westin
Resort Nusa Dua Bali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa anggaran belum
berfungsi dengan baik sebagai alat pengendalian biaya karena masih terdapat
varian (selisih) yang tidak menguntungkan bagi perusahaan. Sedangkankan
penelitian Dewi et al. (2018) terkait dengan pengendalian biaya makanan dan
minuman di Golden Tulip Jineng Resort Bali, hasil penelitian menunjukkan
terjadi selisin yang merugikan antara biaya makanan aktual dengan biaya
makanan standar sebagai akibat dari kurangnya koordinasi yang dilakukan oleh
fungsi pengendalian biaya makanan yaitu pembelian, penerimaan, penyimpanan,
dan pengeluaran.

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 di



identifikasi untuk mengetahui penyebab terjadinya penyimpangan biaya food
and beverage cost yang mungkin disebabkan oleh beberapa indikator seperti
pembelian, penerimaan, penyimpanan, pengeluaran, dan penjualan. Sehingga
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengendalian food cost pada Sofitel
Bali Nusa Dua Beach Resort dan untuk mengetahui penyebab terjadinya selisih
food and beverage cost pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort, serta mencari
solusi yang tepat untuk mengatasi masalah tersebut. Berdasarkan uraian yang
telah diuraikan di atas peneliti tertarik melakukan penelitian dengan judul
“Analisis Food And Beverage Cost Terhadap Pengendalian Manajemen
Biaya Pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort” untuk mengetahui faktor —
faktor penyebab terjadinya selisih tersebut.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka yang menjadi rumusan

permasalahan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Apa saja penyebab terjadinya selisih antara standard cost dengan actual cost
food & beverage pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort tahun 2022?
2. Bagaimana pengendalian yang dilakukan oleh manajemen berdasarkan food

& beverage cost pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort tahun 2022?

. Batasan Masalah
Batasan masalah dalam penelitian ini, yakni pada food & beverage cost
tepatnya pada pengendalian manajemen biaya makanan dan minuman agar
mengetahui kesesuaian antara biaya standar dengan realisasinya serta penyebab

selisih antara biaya standar dengan sesungguhnya. Dalam penelitian ini peneliti



menggunakan 15 menu makanan dan 15 menu minuman yang paling banyak
terjual periode Januari — Desember tahun 2022 di Sofitel Bali Nusa Dua Beach

Resort.

D. Tujuan dan Manfaat Penelitian
1. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, adapun tujuan yang ingin dicapai
dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

a. Untuk mengetahui penyebab terjadinya ketidaksesuaian standard cost
dengan actual cost food & beverage pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach
Resort tahun 2022.

b. Untuk mengetahui pengendalian manajemen terhadap food & beverage
cost pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort tahun 2022.

2. Manfaat Penelitian
a. Bagi Mahasiswa
Penelitian ini memberikan kesempatan untuk mengaplikasikan teori
yang telah dipelajari khususnya dalam bidang pengendalian manajemen
dan meningkatkan pemahaman teori tersebut lewat masalah — masalah
yang dijumpai di lapangan.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai
referensi untuk menambah bahan bacaan serta dapat dijadikan bahan

pertimbangan bila waktu mendatang dilakukan penelitian dengan materi



yang sama, dan dapat meningkatkan kualitas dari lulusan Politeknik
Negeri Bali.
. Bagi Hotel

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan
pertimbangan dalam meningkatkan kinerja dan efektifitas serta efisiensi
hotel khususnya, yang berkaitan dengan pengendalian biaya pada food &

beverage cost dalam meningkatkan laba operasional.



BAB V
PENUTUP

A. Simpulan
Sesuai dengan analisis dan uraian pembahasan yang dilakukan pada bab
sebelumnya tentang pengendalian makanan dan minuman pada Sofitel Bali Nusa
Dua Beach Resort, maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Selisih Food & Beverage Cost yang distandarkan dengan sesungguhnya
pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort.

Terjadi selisih biaya bahan baku yang merugikan (unfavorable) pada
food sebesar Rp 11.893.283,00 dan beverage sebesar Rp 18.472.308,00.
Faktor yang menjadi penyebab terjadinya selisih kuantitas dan harga bahan
baku food and beverage pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach Resort adalah
sebagai berikut:

a. Sumber daya manusia di bagian terkait dengan pengendalian manajemen
terhadap food and beverage masih kurang efektif dalam pelaksanaan
Standar Operasional Prosedur (SOP) yang telah ditetapkan.

b. Terjadinya kerusakan bahan baku perishable yang disebabkan oleh kurang
baiknya dalam penyimpanan sehingga bahan baku menjadi layu, dan
penyimpanannya yang tidak baik,dan kurang bersih adapun juga
kerusakan dikarenakan tertindih dengan bahan baku lainnya. Tempat
penyimpanan bahan groceries kurang bersih sehingga terdapat tikus yang

merusak bahan baku.
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c. Kesalahan saat dalam melakukan proses trimming untuk daging filleting
untuk ikan, dan peeling untuk sayur maupun buah, hal tersebut
menyebabkan bahan baku tidak sesuai dengan portion size yang sudah
distandarkan.

d. Perbedaan takaran dari sebelumnya karena kurang konsisten dalam proses
pengolahan dan mengabaikan standard recipe saat melakukan
pengolahan.

e. Terjadinya perubahan harga bahan yang tidak diimbangi dengan
pembaharuan harga pada standard recipe.

f. Adanya permintaan penambahan bahan oleh konsumen

g. Adanya perubahan merek minuman beralkohol yang digunakan sehingga
harganya lebih mahal

. Pengendalian Biaya Food & Beverage pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach
Resort.

Pengendalian biaya food & beverage yang dilakukan berdasarkan
Standar Operasional Prosedur (SOP) pada Sofitel Bali Nusa Dua Beach
Resort adalah sebagai berikut:

a. Pengendalian dalam fungsi pembelian belum dilakukan secara optimal
tetapi semua prosedur sudah dilakukan dengan baik. Hal ini karena saat
melakukan pemilihan supplier tidak melakukan penawaran terhadap
banyak supplier atau sebanyak minimal 3 supplier dan tidak rutin
melakukan survey harga selama sebulan sekali untuk mencari kualitas

bahan yang baik dengan harga yang sesuai.
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b. Pengendalian dalam fungsi penerimaan sudah sesuai dengan standar yang
ditetapkan manajemen. Namun, terkadang bagian receiving kurang teliti
dalam memperhatikan bahan yang datang dan hanya terfokus pada
kuantitas bahan yang datang.

c. Pengendalian pada fungsi penyimpanan barang dan pengeluaran telah
dilaksanakan dengan baik sesuai prosedur tetapi masih kurang optimal
dalam pelaksanaannya. Salah satunya adalah prosedur penyimpanan bahan
yang tidak rapi, tempat dan suhu penyimpanan yang tidak sesuai sehingga
beberapa bahan rusak sebelum digunakan. Dalam prosedur pengeluaran
bahan telah diterapkan dengan metode FIFO tetapi masih belum
dilaksanakan dengan optimal dikarenakan masih terdapat bahan yang
tanggal kadaluwarsanya lebih awal dan bahan yang lebih dahulu datang
tersimpan di storeroom.

d. Pengendalian dalam fungsi produksi terdapat prosedur yang diabaikan
oleh bagian produksi yaitu dalam pengolahan dan penyiapan seperti dalam
melakukan pengolahan, petugas Kkitchen tidak boleh mengabaikan
pengguna standard yield dan harus konsisten dalam menggunakan
standard recipe dan standard portion size.

e. Pengendalian pada fungsi penjualan sudah dilakukan dengan baik. Setiap
makanan dan minuman yang diproduksi dan keluar dari dapur jika ada
pesanan dari tamu restoran ataupun bar, bill dan order tamu diberikan

nomor urut, semua transaksi dicatat dengan mesin register elektronik dan
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setiap akhir tugas dibuatkan laporan penjualan restoran berdasarkan atas
urutan rekening tamu.
B. Implikasi

Hasil dari penelitian ini dapat digunakan sebagai masukan bagi pihak
manajemen, agar dikemudian hari lebih memperhatikan penyebab terjadiya
selisih antara standar dan sesungguhnya pada pembiayaan food and beverage
serta mengetahui bagaimana pengendaliannya sehingga Sofitel Bali Nusa Dua
Beach Resort tetap memperoleh profit dalam mencapai target laba yang telah

ditentukan oleh manajemen.

C. Saran

1. Pihak manajemen memperhatikan kembali faktor-faktor penyebab terjadinya
selisih karena kurangnya penerapan Standar Operasional Prosedur (SOP)
seperti terjadinya kesalahan human error serta perubahan harga bahan yang
tidak sesuai dengan standard recipe. Kualitas dari sumber daya manusia
sangat diperlukan untuk meminimalisir terjadinya faktor-faktor yang
menyebabkan terjadinya selisih. Oleh karena itu, diperlukannya pelatihan
atau sosialisasi mengenai pentingnya penggunaan atau penerapan standard
operating procedure kepada karyawan.

2. Dalam pengendalian biaya food & beverage, manajemen hotel harus
meninjau  kembali proses pembelian, penerimaan, penyimpanan,
pengeluaran, pengolahan bahan dan penjualan. Seperti dalam proses
pemilihan supplier harus dilakukan penawaran terhadap banyak supplier atau

minimal 3 supplier, pentingnya melakukan survey harga, saat penerimaan
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bahan baku petugas receiving harus mengecek bahan baku yang diterima
secara menyeluruh, dan saat pengolahan pihak dapur harus lebih
memperhatikan penggunaan standard yield, standard recipe, dan standard
portion size.

. Dalam prosedur pengeluaran bahan telah diterapkan dengan metode FIFO
yang masih belum dilaksanakan dengan optimal dikarenakan masih terdapat
bahan yang tanggal kadaluarsanya lebih awal dan bahan yang lebih dahulu
datang tersimpan di storeroom dan hal tersebut pihak manajemen meninjau
kembali untuk mengoptimalkan prosedur penyimpanan bahan baku sesuai
dengan standar yang telah ditetapkan.

. Penelitian selanjutnya diharapkan dapat mengkaji lebih banyak sumber
maupun referensi yang terkait dengan faktor-faktor penyebab terjadinya
selisih maupun pengendalian biaya food & beverage cost yang dapat
dilakukan agar hasil penelitiannya dapat lebih baik dan lebih lengkap lagi.
Sehingga dalam pengambilan data peneliti selanjutnya lebih mempersiapkan

diri dalam proses pengambilan dan pengumpulan data.
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