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Judul: Analisis Sistem Akuntansi Persediaan Bahan Makanan Pada Six 

Senses Uluwatu 

 

ABSTRAK 

Luh Komang Intan Ari Santika Dewi 

Pendapatan dari penjualan makanan merupakan pendapatan terbesar kedua di 

Six Senses Uluwatu. Namun food cost seringkali lebih tinggi dari yang ditetapkan 

manajemen sehingga akan berpengaruh terhadap pencapaian target laba hotel. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penyebab tingginya food cost jika dilihat 

dari penerapan sistem akuntansi persediaan bahan makanan di Six Senses Uluwatu 

periode Januari 2022-Desember 2022. Teknik analisis yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah teknik analisis deskriptif kualitatif. Penelitian dilakukan 

dengan melakukan observasi antara teori dengan kenyataan yang terjadi pada 

bagian-bagian terkait dengan menggunakan observation checklist. Bagian yang 

terkait dengan sistem akuntansi persediaan bahan makanan yang terdiri beberapa 

bagian, seperti bagian purchasing, receiving, store, dan issuing. Berdasarkan 

analisis data yang dilakukan, menunjukkan adanya penyimpangan yang disebabkan 

oleh prosedur dalam sistem akuntansi persediaan bahan makanan belum diterapkan 

dengan baik. Pembelian bahan makanan belum berpedoman pada standard 

purchase specification dan bagian penerimaan kurang memperhatikan kualitas 

barang yang diterima secara menyeluruh. Pada bagian penyimpanan bahan 

makanan, penerapan metode FIFO (First In First Out) belum dilakukan dan 

pengeluaran bahan makanan dilakukan tanpa store requisition form. Hasil analisis 

ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi pihak Six Senses Uluwatu dalam 

mengoptimalkan sistem akuntansi persediaan bahan makanan sehingga dapat 

meminimalisir terjadinya penyimpangan food cost. 

 

Kata Kunci: Sistem Akuntansi, Persediaan, Bahan Makanan, Food Cost. 
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Title: Analisis Sistem Akuntansi Persediaan Bahan Makanan Pada Six 

Senses Uluwatu 

ABSTRACT 

Luh Komang Intan Ari Santika Dewi 

Revenue from food sales is the second largest revenue at Six Senses Uluwatu. 

However, food costs are often higher than those set by management so that it will 

affect the achievement of hotel profit targets. This study aims to determine the 

causes of high food costs when viewed from the application of the food inventory 

accounting system at Six Senses Uluwatu for the period January-December 2022. 

The analysis technique used in this research is qualitative descriptive analysis 

technique. The research was conducted by making observations between theory and 

reality that occurred in the relevant parts using an observation checklist. Parts 

related to the food inventory accounting system consisting of several parts, such as 

purchasing, receiving, store, and issuing. Based on the data analysis conducted, it 

shows that there are deviations caused by procedures in the food inventory 

accounting system that have not been implemented properly. The purchase of food 

ingredients has not been guided by the standard purchase specification and the 

receiving section does not pay attention to the quality of the goods received as a 

whole. In the food storage section, the application of the FIFO (First In First Out) 

method has not been carried out and the release of food is carried out without a 

store requisition form. The results of this analysis are expected to provide benefits 

for Six Senses Uluwatu in optimizing the food inventory accounting system so as to 

minimize food cost deviations. 

 

Keywords: Accounting System, Inventory, Foodstuff, Food Cost. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Indonesia memiliki potensi yang sangat besar dalam sektor pariwisata, 

khususnya pulau Bali. Keistimewaan pulau Bali terletak pada keanekaragaman 

dan keunikan budaya dan adat istiadat yang dimiliki masyarakat setempat yang 

ditunjang dengan keramahan dari penduduknya. Melihat besarnya potensi 

untuk menunjang kegiatan pariwisata di Bali, maka diperlukan adanya 

fasilitas-fasilitas kepariwisataan seperti: sarana akomodasi, makanan dan 

minuman, biro perjalanan serta fasilitas jasa pariwisata lainnya. 

Dalam buku Pengantar Manajemen Hospitality yang ditulis oleh 

(Hermawan dkk., 2018), hotel adalah suatu industri atau usaha jasa yang 

dikelola secara komersial. Sedangkan menurut (Bagyono, 2014), hotel 

adalah jenis akomodasi yang dikelola secara komersil dan profesional, 

disediakan bagi setiap orang untuk mendapatkan pelayanan penginapan makan 

dan minuman serta pelayanan lainnya. Selain sarana akomodasi, fasilitas juga 

sangat penting dalam menunjang keberhasilan sebuah hotel yaitu restoran dan 

bar. Kedua fasilitas ini sangat membantu pihak hotel untuk memenuhi 

kebutuhan tamu yang utama (selain tempat berteduh, menginap ataupun 

tinggal) yaitu makanan dan minuman. Oleh karena itu, setiap hotel berusaha 

untuk menjadikan restoran dan bar mereka menjadi yang terbaik diantara hotel-

hotel yang ada di sekitarnya. Semakin lengkapnya fasilitas dan mutu pelayanan 

suatu restoran atau bar pada hotel, maka hotel tersebut akan menjadi semakin 



2 

 

 

 

baik dan menjadi rekomendasi tamu/pelanggan. 

Six Senses Uluwatu adalah hotel yang berada di kawasan Uluwatu. 

Pendapatan dari penjualan makanan merupakan sumber pendapatan terbesar 

kedua di Six Senses Uluwatu. Sekitar 35% pendapatan di Six Senses Uluwatu 

merupakan pendapatan dari penjualan makanan. Informasi mengenai food cost 

sangat penting bagi manajemen dalam pengendalian biaya dan kualitas 

makanan. Hotel mendapat keuntungan maksimal dari penjualan makanan, dan 

food cost dalam industri perhotelan merupakan salah satu biaya yang penting 

untuk dikendalikan diantara biaya-biaya yang lain. Pengendalian ini 

melibatkan sistem akuntansi persediaan bahan makanan yang terdiri dari 

beberapa bagian mulai dari bagian pembelian, penerimaan, penyimpanan, 

pengeluaran, hingga proses produksi. Pengendalian biaya dilakukan agar biaya 

bahan makanan yang dikeluarkan sesuai dengan anggaran biaya atau bahkan 

lebih sedikit dari anggaran yang sudah ditetapkan. Hal ini bertujuan untuk 

membatasi pemborosan sehingga hotel akan mendapatkan keuntungan yang 

maksimal.  

Bagian pembelian, penerimaan, penyimpanan, dan pengeluaran bahan 

makanan di dalam suatu hotel merupakan bagian-bagian yang berkaitan satu 

sama lain (Eka, 2021). Bagian-bagian tersebut harus bekerja sesuai dengan 

sistem dan prosedur yang telah ditetapkan oleh manajemen, sehingga dapat 

meminimalisir penyimpangan besaran food cost yang terjadi. Cost control atau 

pengendalian biaya merupakan salah satu bagian yang berada dalam Finance 

Department (Yusita, 2019). Peran cost control adalah merencanakan, 



3 

 

 

 

mendesain, mengawasi, mengkoordinasikan dan menyediakan laporan serta 

memberikan saran yang dapat membantu pimpinan perusahaan dalam 

mengambil keputusan (Uhise&Manossoh, 2018). Cost control harus 

memahami keadaan perusahaan, memiliki pengetahuan yang cukup dalam 

bidang akuntansi dan memiliki pandangan yang luas.      

Pihak cost control dapat bekerja sama secara langsung dengan pihak 

pembelian, penerimaan, penyimpanan, dan pengeluaran di hotel karena ada 

saling keterkaitan satu sama lain dalam pengendalian biaya. Sebelum 

menentukan harga pokok makanan, pihak restoran atau bar perlu menetapkan 

standard food cost (standar harga pokok makanan) yang menjadi acuan dalam 

menetapkan harga pokok makanan yang akan dijual. Kemudian yang perlu 

dilakukan adalah membandingkan actual food cost (biaya makanan 

sesungguhnya) dengan standard food cost yang telah ditentukan. Jika actual 

food cost lebih besar dari pada standard food cost maka perlu diselidiki apa 

saja penyebab dan segera dilakukan perbaikan untuk mengendalikan situasi 

seperti ini. 

Berikut ini disajikan tabel 1.1 mengenai perbandingan antara standar 

food cost dengan actual food cost periode Januari sampai dengan Desember 

2022 di Six Senses Uluwatu. 

 

 

 

 



4 

 

 

 

Tabel 1.1 Perbandingan Standard Food Cost dengan Actual Food Cost Periode 

Januari- Desember 2022 

 

Sumber: Cost controller Six Senses Uluwatu Tahun 2022 (Data Sekunder Diolah) 

Berdasarkan Tabel 1.1 dapat dilihat bahwa antara actual food cost 

dengan standard food cost yang telah dibuat oleh pihak hotel mengalami 

ketidakstabilan tiap bulannya. Manajemen Six Senses Uluwatu menetapkan 

standar harga pokok makanan sebesar 29% dengan toleransi penyimpangan 

selisih sebesar 1%. Hal ini diperkuat dengan pendapat (Wiyasha, 2010), yang 

mengatakan bahwa pada tahap pelaksanaan manajemen dan seluruh karyawan 

menerapkan ukuran-ukuran baku. Pada saat melaksanakan semua ukuran baku 

yang dimaksud, ditentukan toleransi penyimpangan yang terjadi. Toleransi 

penyimpangan atas ukuran baku ditentukan dalam persentase lazimnya adalah 

sebesar 1%.  

Namun pada kenyataannya berdasarkan data pada tabel 1.1 dapat dilihat 

adanya rata-rata selisih sebesar 2,03% yang artinya menyimpang 1,03% dari 
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standar toleransi pihak manajemen. Total harga pokok makanan yang 

dianggarkan pada periode tahun 2022 sebesar Rp9.357.789.678,00 sedangkan 

harga pokok makanan yang terjadi adalah sebesar Rp10.045.457.917,00 

sehingga terjadi selisih Rp687.668.238,00.  

Keadaan tersebut tentu sangat tidak baik bagi operasional hotel, karena  

termasuk pemborosan. Semakin tinggi actual food cost terhadap standard food 

cost akan berdampak pada keuntungan yang diperoleh, mengingat pendapatan 

dari penjualan makanan merupakan pendapatan terbesar kedua di Six Senses 

Uluwatu. Penyebab food cost lebih tinggi dari yang ditetapkan manajemen 

diduga disebabkan oleh sistem akuntansi persediaan bahan makanan yang 

masih belum berjalan dengan baik. Sistem akuntansi persediaan bahan 

makanan melibatkan beberapa bagian diantaranya, bagian pembelian, bagian 

penerimaan, bagian penyimpanan, dan bagian pengeluaran. Selain persediaan 

bahan makanan, yang menyebabkan tingginya food cost yaitu faktor produksi. 

Namun dalam penelitian ini, yang akan menjadi fokus prmbahasan yaitu 

mengenai tingginya food cost dari segi sistem akuntansi persediaan bahan 

makanan, hal lain yang menyebabkan tingginya food cost seperti faktor saat 

bahan tersebut diolah oleh kitchen tidak dibahas dalam penelitian ini. 

Berdasarkan uraian diatas, maka dapat dijadikan dasar untuk mengangkat 

permasalahan dalam bentuk penelitian dengan judul “Analisis Sistem 

Akuntansi Persediaan Bahan Makanan Pada Six Senses Uluwatu”. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan tersebut, maka yang 

menjadi rumusan masalah adalah: 

1. Bagaimana penerapan sistem akuntansi persediaan bahan makanan pada 

Six Senses Uluwatu? 

2. Bagaimana pengaruh penerapan sistem akuntansi persediaan bahan 

makanan terhadap food cost pada Six Senses Uluwatu? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dilaksanakan penelitian ini adalah untuk menganalisis penerapan 

sistem akuntansi persediaan bahan makanan dan pengaruhnya terhadap food 

cost pada Six Senses Uluwatu. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi mahasiswa 

Diharapkan penelitian ini dapat dijadikan sebagai sarana untuk 

menerapkan teori-teori yang diperoleh selama masa perkuliahan serta mampu 

mengidentifikasi masalah dan mencoba untuk memberikan solusi dalam 

memecahkan masalah yang dihadapi khususnya dalam hal sistem akuntansi 

persediaan bahan makanan serta pengaruhnya terhadap food cost. 

1.4.2 Bagi Politeknik Negeri Bali 

Memberikan tambahan informasi yang sewaktu-waktu bisa digunakan 

sebagai bahan referensi maupun sumbangan pemikiran untuk penelitian 

khususnya dalam hal sistem akuntansi persediaan bahan makanan. 
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1.4.3 Bagi Six Senses Uluwatu 

Hasil penelitian ini diharapkan berguna bagi pihak hotel sebagai bahan 

masukan terhadap pengambilan kebijakan dalam upaya memaksimalkan 

penerapan sistem akuntansi persediaan bahan makanan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan analisis dan uraian pembahasan pada bab sebelumnya, dapat 

disimpulkan bahwa penerapan sistem akuntansi persediaan bahan makanan di 

Six Senses Uluwatu belum sepenuhnya berjalan dengan baik sehingga dapat 

mempengaruhi besaran food cost.  

1. Terdapat beberapa unsur-unsur sistem akuntansi yang digunakan seperti 

formulir-formulir dan jurnal. Metode pencatatan persediaan yang diterapkan 

adalah metode direct. Namun, dilihat dari segi prosedur yang dilakukan oleh 

fungsi-fungsi yang terkait, terdapat kesenjangan antara konsep dan 

kenyataan yang terjadi di lapangan mengenai sistem akuntansi persediaan 

bahan makanan di Six Senses Uluwatu, sehingga otomatis akan berpengaruh 

terhadap pencatatan persediaan dan mempengaruhi besaran food cost yang 

dikeluarkan. Terdapat prosedur dari masing-masing bagian yang belum 

diterapkan sesuai dengan konsep yang dikemukakan oleh Dittmer dan Keefe 

(2009).  

Sistem akuntansi persediaan bahan makanan pada bagian pembelian 

(Purchasing) belum sepenuhnya diterapkan dengan baik, hal ini 

dikarenakan kurangnya pengetahuan pihak purchasing mengenai 

pentingnya mematuhi tugas dan tanggung jawab sesuai dengan standard 

purchase specification mengakibatkan sistem pembelian bahan makanan 

tidak berjalan dengan baik terutama pada saat terjadinya high season, 



 

 

 

79 

 

  

sehingga hal tersebut akan berpengaruh terhadap barang yang diterima 

menjadi tidak baik juga.  

Kemudian sistem akuntansi persediaan bahan makanan pada bagian 

penerimaan (Receiving) juga belum sepenuhnya diterapkan dengan baik. 

Receiving kurang memperhatikan kualitas barang yang datang secara 

menyeluruh dan tidak memberi label tanggal pada wadah barang yang 

mudah rusak.   

Sedangkan penerapan sistem akuntansi persediaan bahan makanan 

pada bagian penyimpanan (Storing) juga belum berjalan dengan baik. 

Kurangnya keamanan terhadap ruang penyimpanan, seperti tidak adanya 

closed circuit television (CCTV), kurangnya pengawasan oleh pihak store 

seperti tidak tercantumnya umur dan harga pada barang, serta penataan yang 

kurang baik yang tidak menggunakan sistem first in first out (FIFO) 

sehingga dapat menyebabkan beberapa barang yang disimpan rusak dan 

melampaui batas kedaluwarsa sebelum digunakan untuk proses produksi.  

Terakhir adalah sistem akuntansi persediaan bahan makanan pada 

bagian pengeluaran (Issuing). Pengeluaran bahan makanan di Six Senses 

Uluwatu sudah berjalan dengan baik pada proses pengeluaran langsung 

(direct). Namun pada proses pengeluaran dari gudang belum terlaksana 

dengan baik karena pengambilan bahan makanan oleh pihak kitchen tidak 

menggunakan requisition form.  

2. Penerapan sistem akuntansi persediaan bahan makanan yang belum 

diterapkan dengan baik di masing-masing bagian akan berpengaruh 
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terhadap besaran food cost yang terjadi. Kurangnya pengetahuan pihak 

purchasing mengenai pentingnya mematuhi tugas dan tanggung jawab 

sesuai dengan standard purchase specification berpengaruh terhadap 

tingginya food cost karena pembelian yang tidak sesuai akan menyebabkan 

barang yang diterima juga tidak sesuai, dan menyebabkan barang yang 

diterima dalam keadaan rusak atau dengan kualitas yang kurang baik 

sehingga harus dilakukan pembelian kembali. Ditambah lagi bahan 

makanan yang mudah rusak tidak diberikan meat tag saat penyimpanan. 

Apabila barang rusak maka pihak kitchen akan merequest kembali sehingga 

akan menambah food cost. Sistem pengeluaran yang belum berjalan dengan 

baik juga menyebabkan tingginya food cost. Banyak barang rusak karena 

metode FIFO tidak diterapkan dengan baik, selain itu pengeluaran tanpa 

adanya requisition form menyebabkan pengeluaran bahan makanan tidak 

terkontrol dan menyebabkan tingginya food cost. 

5.2 Saran 

Berdasarkan analisis data dan kesimpulan mengenai sistem akuntansi 

persediaan bahan makanan di Six Senses Uluwatu, maka dapat diberikan 

beberapa saran bagi pihak-pihak terkait, yakni: 

a. Bagian purchasing sebaiknya selektif dalam memilih supplier saat proses 

pembelian bahan makanan dan selalu berpedoman pada standard purchase 

specification yang ditetapkan. 

b. Bagian receiving hendaknya melakukan pengecekan secara detail mengenai 

kualitas bahan makanan yang diterima sehingga seluruh barang diterima 
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dalam keadaan yang baik. Apabila terkendala waktu, receiving sebaiknya 

menghubungi kitchen department untuk membantu proses pengecekan 

bahan makanan tersebut. Selain itu, sebaiknya receiving mencari 

pengetahuan mengenai meat tag dan mengusulkan pemberian meat tag 

kepada pihak terkait.  

c. Proses penyimpanan dan penataan bahan makanan dengan metode FIFO 

sebaiknya dilakukan secara lebih optimal sehingga bahan makanan yang 

disimpan tidak sampai melampaui batas kedaluwarsa. Keamanan ruang 

penyimpanan juga perlu ditingkatkan sehingga tidak sembarangan orang 

boleh masuk. 

d. Proses pengeluaran bahan makanan harus selalu berpedoman pada standar 

pengeluaran bahan makanan yang ditetapkan. Sebaiknya pihak kitchen 

dapat mengontrol pengeluaran bahan makanan dengan membawa 

requisition form sehingga tidak terjadi penyelewengan dalam pengambilan 

bahan makanan yang dibutuhkan. 

e. Manajemen sebaiknya melakukan evaluasi secara rutin terkait dengan 

permasalahan seperti ini agar pencapaian target laba perusahaan lebih 

maksimal.  

f. Saran yang dapat penulis sampaikan untuk penelitian selanjutnya yaitu 

dapat meneliti sistem akuntansi persediaan bahan makanan meliputi seluruh 

departemen yang terkait.  
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