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ANALISIS PENGENDALIAN FOOD COST PADA KAYUMAS
SEMINYAK RESORT

Ni Kadek Sinar Darmayanti
2015613033
(Program Studi D3 Akuntansi, Politeknik Negeri Bali)

ABSTRAK

Penyimpangan pengendalian food cost di Kayumas Seminyak Resort pada bulan
Januari-Desember 2022, yaitu adanya rata-rata selisih sebesar 2,62% antara
standard food cost dengan actual food cost, sehingga pengendalian food cost pada
Kayumas Seminyak Resort perlu dilakukan analisis. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui kondisi pengendalian food cost, penyebab terjadinya selisih persentase
antara standard food cost dengan actual food cost, serta upaya yang dilakukan
untuk mengendalikan food cost di Kayumas Seminyak Resort. Metode penelitian
menggunakan pengumpulan data berupa wawancara bagian cost control dan
dokumentasi. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa: 1) pengendalian food cost di
Kayumas Seminyak Resort belum optimal karena terdapat selisih antara standard
food cost dengan actual food cost; 2) terjadinya selisih disebabkan oleh pemilihan
supplier kurang tepat, kurang optimal dalam penerapan standard purchase
specification; 3) upaya yang dapat dilakukan untuk pengendalian food cost dengan
menerapkan metode persediaan first in first out dan mengolah makanan sesuai
dengan recipe. Hasil penelitian ini diharapkan menjadi masukan dalam penerapan
pengendalian food cost di Kayumas Seminyak Resort.

Kata kunci : Analisis pengendalian, food cost
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ANALYSIS OF FOOD COST CONTROL AT KAYUMAS SEMINYAK
RESORT

Ni Kadek Sinar Darmayanti
2015613033

(Study Program D3 Accounting, Bali State of Polytechnic)

ABSTRACT

Deviations in food cost control at Kayumas Seminyak Resort in January-December 2022,
namely there is an average difference of 2.62% between standard food cost and actual food
cost so that food cost control at Kayumas Seminyak Resort needs to be analyzed. This study
aims to determine the condition of controlling food costs, the causes of the percentage
difference between standard food costs and actual food costs, as well as the efforts made
to control food costs at Kayumas. Seminyak Resort. The research method uses data
collection in the form of interviews for the cost control section and documentation. The
results of this study indicate that: 1) the control of food costs at Kayumas Seminyak Resort
is not optimal because there is‘a difference between the standard food cost and the actual
food cost; 2) the occurrence of discrepancies is caused by the selection of suppliers that
are not quite right, not optimal in the application of standard purchase specifications; 3)
efforts that can be made to control food costs by applying the first in first out inventory
method and processing food according to the recipe. The results of this study are expected
to be input in the implementation of food cost control at Kayumas Seminyak Resort.

Keyword : Analysis control, food cost



DAFTAR ISI

Halaman
ANALISIS PENGENDALIAN FOOD COST PADA......ccc et [
KAYUMAS SEMINYAK RESORT ..ottt [
HALAMAN SAMPUL ....c.ooiiiiiieie ettt ii
SURAT PERNYATAAN ORISINALITAS KARYA ILMIAH........ccccoeunee. iii
ANALISIS PENGENDALIAN FOOD COST PADA KAYUMAS
SEMINYAK RESORT ..ottt v
TUGAS AKHIR ..ot v
KATA PENGANTAR ...ttt Vi
ABSTRAK .ottt nre s viii
ABSTRACT .ottt bbb be st e sttt et ans iX
DAFTAR IS ..ottt sttt nre e naeneas X
DAFTAR TABEL ..ottt Xi
DAFTAR RUMUS ..ottt ettt ne e Xii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt e dee et ibe ettt ee e xiii
BAB | PENDAHULUAN ...t i et 1
1.1 Latar BelaKang... oo e 1
1.2 RUumusan Masalah ..........coooiiiiiiiniie et 4
1.3 Tujuan Penelitian . ......ccoieeieeieiet e it 5
1.4 Manfaat PeNeltIan........ccooeiiiiterie e 5
BAB Il LANDASAN TEORI .iiiiiieciiieeevreiimie et sa e 7
2.1 Penelitian TerdahUlU.........cooeiiriiieeinianeraer e 7
2.2 KaJian TOM ....iviiiiibiii i i e 9
BAB 1l METODE PENELITIAN ...ttt b it 16
3.1  Lokasi dan Objek Penelitian............cccooeiiiniiin it 16
3.2 Jenis, Sumber Data dan Metode Pengumpulan Data.............cc.ccocvvurnnee. 16
3.3 Teknik AnaliSis Data.........cccoveiiiiiiinieieiese e 18
BAB IV PEMBAHASAN. ..ottt 20
4.1  Data dan Hasil Pengolahan Data............ccccecvvieieeiecie s 20
4.2 Hasil Analisis dan Pembahasan..........c.cccooerininiieenenieseeseee e 49
4.3  Interpretasi Hasil Penelitian ...........cccooviiiiiiiiiiiiccec e 57
BAB YV SIMPULAN DAN SARAN ....cooiiiieit et 60
5.1 SIMPUIAN....coiiiiie s 60
D2 SAFAN ..t 61
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 62
LAMPIRAN-LAMPIRAN ..ottt 63



11

4.1
4.2
4.3
4.4
4.5
4.6
4.7
4.8
4.9
4.10
411
4.12
4.13
4.14
4.15
4.16
4.17
4.18
4.19
4.20
4.21
4.22
4.23
4.24

4.25

DAFTAR TABEL

Halaman
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage Januari-Desember
2022 bbb 3
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage Januari 2022.............. 21
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage Februari 2022............ 22
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage Maret 2022................ 24
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage April 2022................. 25
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage Mei 2022................... 27
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage Juni 2022................... 28
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage Juli 2022 ................... 29
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage Agustus 2022............ 30
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage September 2022........ 32
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage Oktober 2022............ 33
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage November 2022 ........ 35
Kayumas Seminyak Resort Food Cost Percentage Desember 2022......... 36
Kayumas Seminyak Resort' Variance Food Cost Percentage Januari
V40 / SO o ~-ryrss < =l SRPVRRRT \ G 37
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage Februari
40 7275 | WU ) | S0 AR / A 38
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage Maret
2022 e ettt re e eras 39
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage April
2022 L e o kT Tk FLUTER £ 22222282828 0 an 28 2 n e e e 40
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage Mei
2022 ey e FYETOF I AN /5 - [ Ry SN T (e o Ty e e er e e naennean 41
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage Juni
2022 e e ettt te e e e e 42
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage Juli
2022 bbb 43
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage Agustus
2022 bbbt 44
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage
SEPLEMDEr 2022 ...ttt 45
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage Oktober
2022 bbb 46
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage
NOVEMDET 2022 ...t 47
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage
DESEMDBEE 2022 ...ttt 48
Kayumas Seminyak Resort Variance Food Cost Percentage Januari-
DESEMDBEE 2022 ...ttt 49

Xi



DAFTAR RUMUS

Halaman
3.1 FOOd COSt PEICENTAGE .....eoveviiiiiirieeiieiee et 18
3.2 ACtUAl FOOU COSL......oviiiiiiiieieiie et e 18
3.3 Actual FOOd CoSt PErCENAgE ........cvvveeeciieiieeie et 19
3.4 VarianCe FOOU COSt......c.ciueiiiieiierie e et 19

xii



Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran

Lampiran

© 00 N o OB~ W N P

N NN NN R B R R R R R R R
B WO N P O © 0N O O D W N B O

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Standard & Actual Food Cost Reconciliation Januari 2022 ....... 64

Standard & Actual Food Cost Reconciliation Februari 2022 .....67
Standard & Actual Food Cost Reconciliation Maret 2022 ......... 70

Standard & Actual Food Cost Reconciliation April 2022 .......... 73
Standard & Actual Food Cost Reconciliation Mei 2022 ............ 76
Standard & Actual Food Cost Reconciliation Juni 2022 ............ 79
Standard & Actual Food Cost Reconciliation Juli 2022............. 82

Standard & Actual Food Cost Reconciliation Agustus 2022......85
Standard & Actual Food Cost Reconciliation September 2022..88
Standard & Actual Food Cost Reconciliation Oktober 2022......91
Standard & Actual Food Cost Reconciliation November 2022..94
Standard & Actual Food Cost Reconciliation Desember 2022...97

Variance Food Cost Reconciliation Januari 2022....................... 100
Variance Food Cost Reconciliation Februari 2022..................... 102
Variance Food Cost Reconciliation Maret 2022............cc.ccovuee. 104
Variance Food Cost Reconciliation April 2022...........ccccceevenen. 106
Variance Food Cost Reconciliation Mei 2022................ccccveennee. 108
Variance Food Cost Reconciliation Juni 2022...............ccccveeeee. 110
Variance Food Cost Reconciliation Juli 2022.............ccccccovvnnenn 112
Variance Food Cost Reconciliation Agustus 2022 ..................... 114
Variance Food Cost Reconciliation September 2022 ................. 116
Variance Food Cost Reconciliation Oktober 2022 ..................... 118
Variance Food Cost Reconciliation November 2022.................. 120
Variance Food Cost Reconciliation Desember 2022................... 122

xiii



BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bali merupakan daerah tujuan pariwisata yang mendunia ditandai dengan
pesatnya perkembangan akomodasi pariwisata, salah satunya yaitu Kayumas
Seminyak Resort. Kayumas Seminyak Resort merupakan hotel bintang empat
yang berlokasi di JI. Pura Telaga Waja No.18A, Kerobokan Kelod, Kec. Kuta
Utara, Kabupaten Badung. Resort ini mempunyai banyak fasilitas sarana dan
prasarana diantaranya Villas/Rooms, Tlaga Resto & Bar, Kanaka Meeting
Rooms, Arana Spa dan fasilitas lainnya untuk menunjang daya tarik wisatawan
sehingga banyak wisatawan yang berkunjung ke Kayumas Seminyak Resort.

Pendapatan industri perhotelan tidak hanya berasal dari penjualan kamar,
melainkan terdapat sumber lain seperti salah satunya adalah penjualan yang
dihasilkan oleh restoran dan bar yang dimiliki oleh resort atau hotel tersebut.
Sebagai sebuah organisasi yang memiliki sistem manajemen yang baik, maka
sebelum dilakukan proses produksi perlu dilakukan penetapan perencanaan
harga pokok makanan atau minuman yang akan dijual, sehingga dengan adanya
pengawasan dan pengendalian alur pembiayaan makanan (food cost) akan

membantu suatu usaha untuk mendapatkan profit.



Pengendalian biaya makanan pada hotel harus dikelola dengan baik karena
akan berpengaruh terhadap penentuan harga pokok. Food cost yang terlalu tinggi
dapat mempengaruhi harga jual makanan dan dapat mengurangi profit pihak
hotel. Kayumas Seminyak Resort menetapkan kebijakan untuk standard food
cost sebesar 40% dari harga pokok makanan. Biaya yang dikeluarkan oleh
perusahaan terkadang tidak sesuai dengan yang dianggarkan oleh manajemen
oleh karena itu hotel perlu menetapkan standar harga pokok makanan atau
budget food cost. Budget food cost dapat dijadikan sebagai dasar suatu hotel
untuk mengendalikan biaya dengan baik. Pengendalian biaya harus dilakukan
secara keseluruhan, mulai dari purchasing, receiving, store dan kitchen. Bagian
pengendalian biaya (Cost Control) adalah salah satu bagian penting pada sebuah
hotel yaitu untuk mengendalikan biaya makanan dan minuman setiap harinya

seperti yang disajikan pada tabel 1.1.



Tabel 1.1
Kayumas Seminyak Resort
Food Cost Percentage
Januari-Desember 2022

Standard Actual Food Cost January-December 2022

Month Standard Food Actual Food
Percentage Percentage
January 40,00% 45,21%
February 40,00% 55,42%
March 40,00% 34,60%
April 40,00% 45,57%
May 40,00% 40,72%
June 40,00% 42,27%
July 40,00% 40,18%
August 40,00% 41,54%
September 40,00% 40,60%
October 40,00% 41,05%
November 40,00% 40,69%
December 40,00% 43,65%
Total 480,00% 511,49%
Average 40,00% 42,62%

Sumber : Cost Control Kayumas Seminyak Resort

Tabel 1.1 menunjukan bahwa average standard food cost tahun 2022
ditetapkan sebesar 40% sedangkan average actual food cost tahun 2022 sebesar
42,62%. Dari perbedaan tersebut terdapat selisih sebesar 2,62% yang artinya
sudah terjadi selisih terhadap harga pokok makanan yang telah ditentukan oleh
pihak manajemen.

Setelah melakukan wawancara dengan bagian cost control diperoleh
adanya permasalahan pada bagian food yang terjadi yaitu over cost. Hal tersebut
disebabkan karena purchase order yang dilakukan tidak sesuai dengan
departemen pemesan. Daily flash adalah laporan harian yang berfungsi untuk
memperkirakan cost of food per hari. Kurangnya pengawasan pada saat

pengalokasian biaya langsung ke outlet saat pembelian daily flash, dan



kurangnya pengawasan pada bagian storing yang menyebabkan banyaknya
makanan hilang dan rusak karena suhu pada saat penyimpanan serta tingginya
pembelian bahan produksi makanan di Kayumas Seminyak Resort karena
mementingkan kualitas dari bahan yang digunakan. Selain itu, adanya acara staff
gathering pada bulan Februari dan rendahnya penjualan paket hari raya Nyepi
pada bulan Maret menyebabkan penjualan semakin menurun namun
pengeluaran bahan makanan lebih tinggi sehingga terjadi over cost.
Pengendalian food cost pada Kayumas Seminyak Resort belum terlaksana
dengan optimal.

Adanya permasalahan di Kayumas Seminyak Resort dalam pengendalian
biaya akibat tidak adanya pengalokasian biaya langsung ke outlet dan over cost
maka dilakukan penelitian yang berjudul “Analisis Pengendalian Food Cost

Pada Kayumas Seminyak Resort”.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan, maka pokok

permasalahan yang akan dibahas yaitu :

1.2.1 Bagaimana proses pengendalian food cost pada Tlaga Resto & Bar
Kayumas Seminyak Resort?

1.2.2 Faktor apa yang menyebabkan terjadinya selisih actual food cost dan
standard food cost pada Tlaga Resto & Bar Kayumas Seminyak Resort?

1.2.3 Bagaimana upaya pengendalian food cost pada Tlaga Resto & Bar

Kayumas Seminyak Resort?



1.3 Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan maka tujuan yang ingin

dicapai dari penelitian adalah :

1.3.1 Mengidentifikasi proses pengendalian food cost Tlaga Resto & Bar
Kayumas Seminyak Resort.

1.3.2 Menganalisis penyebab terjadinya selisih actual food cost dan standard
food cost pada Tlaga Resto & Bar Kayumas Seminyak Resort.

1.3.3 Menganalisis upaya pengendalian food cost pada Kayumas Tlaga Resto &

Bar Kayumas Seminyak Resort.

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Teoritis
Manfaat teoritis dari penelitian ini adalah diharapkan penelitian ini
memberikan informasi mengenai proses pengendalian food cost dan
bagaimana upaya yang dilakukan untuk mengoptimalkan gross profit.
1.4.2 Manfaat Empiris
1. Bagi Mahasiswa
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan
mahasiswa sebagai sarana pengaplikasian dan dapat membandingkan

ilmu yang diperoleh di bangku kuliah dengan aplikasi lapangan serta



untuk meningkatkan pemahaman mahasiswa mengenai pengendalian

food cost pada industri perhotelan.

. Bagi Politeknik Negeri Bali

Hasil dari penelitian ini diharapkan memberikan manfaat bagi
Lembaga sebagai referensi kepustakaan dan bahan penelitian
selanjutnya.
. Bagi Perusahaan

Hasil dari penelitian 'ini diharapkan dapat dijadikan sebagai
masukan atau 'bahan- pertimbangan dalam menetapkan kebijakan
perusahaan dalam keputusan-keputusan yang terkait dengan

pengendalian food cost.



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan pada bab empat (4) maka dapat
disimpulkan :

1) Terdapat perbedaan antara actual food cost dengan standard food cost yang
disebabkan oleh biaya daily flash dan market list serta tidak adanya
pengalokasian biaya langsung ke outlet pada proses pengendalian food cost
pada Tlaga Resto & Bar Kayumas Seminyak Resort

2) Variance/selisih yang terjadi-pada Tlaga Resto & Bar Kayumas Seminyak
Resort disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya penetapan harga yang
terlalu tinggi, pemilihan supplier kurang tepat. kurang optimal dalam
penerapan standard purchase specification yang tentunya berimbas pada
proses penerimaan barang, sehingga banyak terjadi penyimpangan baik dari
segi harga barang dan kuantitas barang.

3) Upaya pengendalian food cost pada bagian purchasing dengan melakukan
survey harga, bagian receiving menerima barang/bahan makanan sesuali
dengan purchase order, bagian storing supaya menjaga suhu barang dan
selalu menempatkan barang di store, serta bagian issuing dengan mengontrol

pengeluaran barang/bahan makanan.

60
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5.2 Saran
Berdasarkan hasil kesimpulan diatas, maka peneliti memiliki saran untuk

Kayumas Seminyak Resort yaitu sebagai berikut :

1) Pihak manajemen Kayumas Seminyak Resort supaya melakukan
penyuluhan terkait dengan pentingnya pengendalian food cost kepada
karyawan terutama untuk karyawan purchasing, receiving, storekeeper dan
kitchen untuk menghindari terjadinya over cost.

2) Menerapkan sistem firstin first out serta pada setiap store disarankan supaya
memasang cctv untuk mencegah terjadinya kehilangan barang/bahan
makanan.

3) Pengendalian food cost harus di update secara berkesinambungan untuk

mencegah terjadinya over cost.
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