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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penyebab terjadinya selisih biaya pada
food and beverage serta mengevaluasi sistem pengendalian biaya yang diterapkan.
Penelitian ini menggunakan jenis penelitian kualitatif dengan pendekatan deskriptif
kuantitatif. Penelitian ini juga menggunakan teknik dokumentasi serta teknik
wawancara. Metode analisis anggaran digunakan untuk membandingkan antara
biaya standar dengan biaya sesungguhnya, serta mengidentifikasi sejauh mana
pengendalian biaya telah dilaksanakan secara efektif. Hasil dari penelitian
menunjukkan bahwa anggaran belum berfungsi dengan baik sebagai alat
pengendalian biaya karena masih terdapat selisih yang tidak menguntungkan bagi
perusahaan. Selisih yang terjadi pada biaya food and beverage cost disebabkan oleh
dua faktor utama, yaitu selisih kuantitas dan selisih harga bahan baku, yang terjadi
karena ketidaksesuaian pemakaian bahan baku dengan standar resep, kerusakan
bahan, serta ketidaktepatan dalam proses pembelian. Berdasarkan hasil penelitian
di Hotel The Trans Resort Bali diketahui bahwa pengendalian biaya makanan dan
minuman kurang efektif karena persentase varians sesungguhnya melebihi
persentase varians biaya standar. Terjadi perbedaan antara biaya standar food and
beverage cost dengan biaya sesungguhnya food and beverage cost yang terjadi pada
tahun 2024. Rata-rata selisth merugikan yang terjadi pada food cost pada tahun
2024 adalah sebesar 37,07% dan beverage cost 31,98%. Terjadi selisih yang
merugikan pada food cost sebesar 5,07% dan pada beverage cost sebesar 6,98%
dari anggaran yang telah ditetapkan oleh pthak manajemen. Dimana selisih tersebut
telah melampaui batas toleransi 2% dari penyimpangan biaya standar yang
ditetapkan. Secara umum, pengendalian biaya pada food and beverage di The Trans
Resort Bali suda sesuai dengan prosedur, namun ada beberapa standar operasional
prosedur belum dijalankan secara optimal dan konsisten.

Kata Kunci : Anggaran, Biaya Sandar, Biaya Sesungguhnya, Varians,
Pengendalian Biaya
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ABSTRACT

This research aims to determine the causes of cost differences in food and beverage
and evaluate the cost control system implemented. This research uses a qualitative
research design with a descriptive quantitative approach. It also employs
documentation techniques and interviews. Budget analysis methods are used to
compare standard costs with actual costs and to identify the extent to which cost
control has been effectively implemented. The results of the study indicate that the
budget has not functioned effectively as a cost control tool, as there are still
unfavorable discrepancies for the company. The discrepancies in food and beverage
costs are caused by two main factors. quantity discrepancies and raw material price
discrepancies, which occur due to discrepancies between raw material usage and
standard recipes, raw material damage, and inaccuracies in the purchasing
process. Based on the research results at The Trans Resort Bali Hotel, it was found
that food and beverage cost control is ineffective because the actual variance
percentage exceeds the standard cost variance percentage. There is a difference
between the standard food and beverage cost and the actual food and beverage cost
that occurred in 2024. The average loss incurred in food costs in 2024 was 37.07%
and beverage costs 31.98%. There was a loss in food costs of 5.07% and beverage
costs of 6.98% from the budget set by management. This variance has exceeded the
2% tolerance limit for deviations from the standard cost. In general, cost control
for food and beverage at The Trans Resort Bali is in line with procedures, but some
standard operating procedures have not been implemented optimally and
consistently.

Keywords : Budget, Standard Cost, Actual Cost, Variance, Cost Control
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Industri perhotelan dalam bidang pariwisata mengalami dinamika yang
semakin kompleks di era modern (Ratnasari, 2024). Pengendalian biaya
operasional menjadi aspek yang krusial dalam menjaga efisiensi dan
profitabilitas perusahaan. Banyak faktor yang mempengaruhi seperti persaingan
yang ketat, perubahan tren wisata, serta ketidakpastian ekonomi global menuntut
para pelaku industri untuk lebih adaptif dan efisien dalam mengelola bisnis
(Saputra, 2024). Berdasarkan data Badan Pusat Statistik Provinsi Bali, pada
tahun 2024 jumlah hotel bintang di Provinsi Bali mencapai lebih dari 400 unit,
dengan kabupaten badung sebagai wilayah dengan jumlah hotel terbanyak,
dengan jumlah lebih dari 200 unit. Tingginya jumlah hotel di daerah ini
menunjukkan bahwa persaingan bisnis di industri perhotelan semakin ketat,
sehingga para pelaku bisnis perhotelan harus mampu menerapkan strategi
pengendalian biaya yang tepat untuk mempertahankan daya saing.

Strategi pengendalian biaya pada bagian food and beverage bertujuan
untuk mengevaluasi serta menganalisis pelaksanaan proses produksi, guna
memastikan apakah seluruh kegiatan tersebut telah berjalan sesuai dengan
standar biaya dan prosedur operasional yang telah ditetapkan oleh manajemen
(Swantari et al., 2017). Dalam industri perhotelan, anggaran mencakup berbagai
aspek, mulai dari biaya operasional harian, pemeliharaan fasilitas, hingga

pemasaran dan pengembangan. Analisis anggaran mencakup evaluasi dan



perbandingan anggaran yang telah ditetapkan dengan realisasi yang terjadi (Pii
dan Ramli, 2022).

The Trans Resort Bali merupakan resort bintang lima yang terletak di pusat
Seminyak yang hanya berjarak 10 km dari Bandara I Gusti Ngurah Rai. Resort
ini menawarkan 184 kamar dan suite yang dilengkapi dengan jacuzzi, serta 16
villa mewah dengan kolam renang pribadi. The Trans Resort Bali juga
menawarkan fasilitas unggulan meliputi kolam renang dengan pantai berpasir
putih, spa dan pusat kebugaran, klub anak-anak, serta layanan shuttle gratis ke
area seminyak. Dalam pelaksanaan sistem manajemen, setiap aktivitas yang
dilakukan di Hotel The Trans Resort Bali memerlukan anggaran, termasuk
anggaran untuk operasional. Seiring dengan perkembangan hotel, penyusunan
anggaran biaya operasional menjadi hal yang penting guna mendukung
kelancaran berbagai kegiatan di dalam perusahaan.

Mahardika et al., (2024) berpendapat bahwa food and beverage cost
melibatkan beberapa elemen termasuk pengendalian biaya, penetapan harga,
analisis profitabilitas, dan perencanaan anggaran yang optimal untuk mencapai
margin keuntungan yang diinginkan. Dalam hal ini, penting untuk menjaga agar
rasio food and beverage cost tidak terlalu tinggi, yang mengindikasi adanya
masalah dalam pengendalian biaya dan penetapan harga. Standard food and
beverage cost dapat digambarkan sebagai biaya yang telah ditentukan atau
direncanakan sebelum proses pembuatan produk sehingga dapat digunakan
dalam menentukan harga pokok penjualan makanan (Dewi, 2022). Pendapatan

yang diperoleh sebagian besar hotel umumnya, berasal dari penjualan jasa kamar



dan penjualan food and beverage. Pendapatan dari layanan kamar menyumbang
sekitar 65% terhadap keseluruhan pendapatan hotel, sementara sumber
pendapatan terbesar kedua berasal dari penjualan food and beverage yang
berkontribusi sekitar 30% hingga 40% dari total pendapatan hotel (Trivena dan
Pradyani, 2022). Penjualan food and beverage merupakan salah satu sumber
pendapatan utama pada hotel yang menyediakan fasilitas restoran, yang berperan
penting dalam upaya mencapai target keuntungan yang telah ditentukan oleh
pihak manajemen. dimana dapat dilihat pada tabel 1.1 dan tabel 1.2 yang berisi
anggaran, realisasi dan selisih food and beverage Cost periode tahun 2024 di
Hotel The Trans Resort Bali.

Tabel 1.1
Perbandingan Anggaran dan Sesungguhnya Food Cost pada The Trans
Resort Bali periode Januari sampai Desember 2024

Anggaran Food Revenue Food
Bulan Variance
(IDR) % (IDR) %
Januari 2.841.434.998,41 32% 2.460.390.377,00 41,72% -9,72%

Februari 3.051.779.229.40  32% 2.034.198.846,79  37,77% -5,77%

Maret 1.928.348.211,01  32% 2,046.791.808,97  41,80% -9.80%
April 3.132.087.870,94  32% 2.099.556.210,43  41,04% -9,04%
Mei 4.142.684.484,63  32% 3.913.356.181,83  34,80% -2,80%
Juni 4.217.900.303,08  32% 3.327.089.213,88  35,43% -3,43%
Juli 3.916.338.535,65  32% 3.405.337.710,65 37,14% -5,14%
Agustus 4.440.164.816,01  32% 4.679.441.382,49 3425%  -2.25%

September ~ 4.729.788.944,61  32% 4.157.426.471,12  34,13% 2,13%
Oktokber  4.390.477.598,62  32% 3.269.308.012,88  34,57% 2,57%
November  4.294.420.791,60  32% 3.277.878.40331 3539%  -3,39%
Desember  3.315.482.337,08  32%  3218510.936,78 36,76%  -4,76%

Sumber : Finance Department, The Trans Resort Bali (Data Diolah)



Tabel 1.2
Perbandingan Anggaran dan Sesungguhnya Beverage Cost pada The
Trans Resort Bali periode Januari sampai Desember 2024

Anggaran Beverage Revenue Beverage
Bulan Variance
(IDR) % (IDR) %

Januari 466.626.059,00 25% 547.548.993  27,16%  -2,16%
Februari 344.655.711,16 25% 298.499.141,68 2931%  -4,31%
Maret 468.633.767,02 25% 430.648.883,18  27.86%  -2,86%
April 709.833.099,62 25% 454.993.149,10  29.97%  -4,97%
Mei 809.787.988.,43 25% 405.020.954,94  3506%  -10,06%
Juni 989.215.681,32 25% 581.763.691,79  33.53%  -8.53%
Juli 678.661.133,10 25% 800.124.722.95  31,54%  -6,54%
Agustus 570.752.871,42 25% 1.039.761.164,26  31,71%  -6,71%
September  676.346.805,72 25% 733.725.169  33.77%  -8,77%
Oktokber 1.089.367.119,92  25% 884.326.569 31,56%  -6,56%
November 488.152.276,39 25% 344314792 3573%  -10,73%
Desember 546.963.751,49 25% 549.191.848  36,61%  -11,61%

Sumber : Finance Department, The Trans Resort Bali (Data Diolah)

Pada tabel 1.1 dan tabel 1.2 dapat dilihat bahwa food and beverage cost
tidak sesuai dengan anggaran yang telah ditetuntukan oleh pihak manajemen.
The Trans Resort Bali menetapkan toleransi penyimpangan sebesar 2% serta
persentase biaya food cost dan beverage cost masing-masing sebesar 32% dan
25%. Berdasarkan data peningkatan persentase biaya food and beverage, terlihat
bahwa sebagian besar mengalami selisih yang merugikan, di mana pada tahun
2024 angka tersebut telah melebihi batas toleransi yang ditetapkan manajemen.
Jika kondisi ini terus berlanjut tanpa adanya langkah perbaikan, maka hal
tersebut berpotensi menimbulkan risiko signifikan terhadap pencapaian realisasi

anggaran. Oleh sebab itu, pengendalian biaya memegang peran penting dalam



menetapkan standar pelaksanaan, mulai dari proses perencanaan, penyediaan
sistem informasi sebagai umpan balik, pengendalian, hingga perbaikan atas
penyimpangan yang terjadi agar tetap selaras dengan rencana yang telah
ditetapkan. Dengan pengendalian yang tepat, tujuan Hotel The Trans Resort Bali
dalam pengelolaan biaya dapat dicapai secara efektif dan efisien. Berdasarkan
data yang tercantum pada dua tabel sebelumnya, dapat disimpulkan bahwa
pemanfaatan potensi yang dimiliki belum dilakukan secara maksimal.

Adanya ketidaksesuaian antara pelaksanaan anggaran dengan standar yang
telah ditetapkan oleh manajemen perlu ditelusuri lebih dalam, terutama hal-hal
yang menyangkut pengendalian biaya, agar pelaksanaannya dapat selaras
dengan ketentuan yang berlaku, khususnya pada bagian food and beverage. Oleh
karena itu, penelitian ini dianggap relevan dan menarik untuk mengkaji
bagaimana peran anggaran sebagai alat dalam pengendalian biaya pada bagian
food and beverage. Berdasarkan latar belakang tersebut, peneliti tertarik untuk
melakukan penelitian dengan judul “Analisis Anggaran Sebagai Alat

Pengendalian Biaya Food and beverage Di The Trans Resort Bali”.

. Rumusan Masalah
Berdasarkan penjelasan pada bagian latar belakang, maka rumusan
permasalahan utama yang akan dibahas dalam penelitian ini adalah :
1. Apakah penyebab terjadinya selisih antara biaya food and beverage di The
Trans Resort Bali ?
2. Bagaimanakah pengendalian biaya food and beverage yang dilaksanakan di

The Trans Resort Bali?



C. Batasan Masalah
Batasan masalah pada penelitian ini adalah anggaran biaya food and
beverage untuk mengetahui kesesuaian antara anggaran dengan realisasinya dan
penyebab selisih antara biaya standar dengan biaya sesungguhnya pada food and

beverage di Hotel The Trans Resort Bali pada bulan Januari sampai Desember

2024.

D. Tujuan dan Manfaat Penelitian
1. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah :
a. Untuk mengetahui penyebab terjadinya selisih antara biaya food and
beverage di The Trans Resort Bali.
b. Untuk mengetahui pengendalian biaya food and beverage di The Trans
Resort Bali.
2. Manfaat Penelitian
a. Manfaat Teoritis
Penelitian ini diharapkan dapat membantu memperkaya literatur
dalam manajemen biaya dengan memberikan pemahaman tentang
anggaran sebagai alat pengendali biaya food and beverage dan dapat
membantu mengetahui beberapa penyebab terjadinya penyimpangan

sehingga dapat mengambil keputusan di masa mendatang.



b. Manfaat Praktis
1) Bagi The Trans Resort Bali
Hasil dari penelitian ini dapat menjadi acuan atau pertimbangan
dalam penyusunan anggaran untuk tahun berikutnya, khususnya dalam
penerapan pengendalian biaya pada bagian food and beverage saat
proses realisasi anggaran.
2) Bagi Politeknik Negeri Bali
Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan untuk
mengevaluasi sejauh mana kemampuan mahasiswa dalam menangani
permasalahan nyata di dunia kerja, serta menjadi referensi bagi
penelitian selanjutnya yang berhubungan dengan anggaran dan
pengendalian biaya.
3) Bagi Mahasiswa
Hasil dari penelitian ini mampu memperluas, memperdalam, serta
menerapkan pengetahuan yang telah dimiliki, khususnya dalam aspek
pengendalian manajemen.
4) Bagi Masyarakat
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan
wawasan yang bermanfaat bagi masyarakat. Penelitian ini dapat
menjadi referensi untuk meningkatkan pengetahuan dan kesadaran
sehingga masyarakat mampu menerapkan pengetahuan tersebut dalam

kehidupan sehari-hari.



BAB YV
PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil pembahasan yang telah diuraikan pada bab sebelumnya
mengenai Analisis Anggaran Sebagai Alat Pengendalian Biaya Food And

Beverage Di The Trans Resort Bali, maka dapat dirumuskan kesimpulan sebagai

berikut:

1. The Trans Resort Bali telah menerapkan biaya standar dengan toleransi
varians maksimal 2% dan melakukan analisis varians secara berkala pada
menu terlaris. Namun, pada tahun 2024 ditemukan selisih menguntungkan
dan selisih merugikan, di mana selisih merugikan lebih dominan. Selisih
kuantitas disebabkan oleh penggunaan bahan baku melebihi standard recipe,
kerusakan bahan, kesalahan pengukuran, teknik pengolahan yang kurang
tepat, kesalahan pencatatan stok, dan prosedur penyimpanan yang tidak
konsisten. Selisih harga dipicu oleh kenaikan harga bahan baku akibat faktor
cuaca, distribusi, kegagalan panen, kenaikan cukai, biaya impor, serta
pemilihan pemasok tanpa perbandingan harga optimal. Akibatnya, total biaya
F&B melebihi batas toleransi 2%, dengan rata-rata food cost 37,07% dan
beverage cost 31,98%. Hal ini menegaskan bahwa biaya sesungguhnya telah
melampaui biaya standar yang ditetapkan.

2. Pelaksanaan pengendalian biaya oleh seluruh bagian yang terlibat dalam
pengelolaan biaya food and beverage di The Trans Resort Bali masih belum

berjalan secara maksimal atau sesuai harapan. Masih terdapat beberapa
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ketidaksesuaian dengan SOP yang telah ditetapkan. Beberapa prosedur
pengendalian belum dijalankan secara konsisten, mulai dari tahap pembelian,
penerimaan, penyimpanan, hingga proses produksi. Kondisi ini menunjukkan
adanya kelemahan dalam kedisiplinan pelaksanaan, kurangnya pengawasan
berkelanjutan, serta koordinasi antarbagian yang belum optimal, sehingga
tujuan efisiensi dan efektivitas pengendalian biaya belum tercapai secara

menyeluruh.

B. Implikasi

Hasil penelitian menunjukkan bahwa meskipun sistem pengendalian biaya
food and beverage melalui biaya standar telah diterapkan di The Trans Resort
Bali, masih ditemukan selisih yang cukup signifikan antara biaya standar dengan
biaya sesungguhnya, baik selisih yang menguntungkan maupun merugikan.
Perlunya peningkatan dalam pelaksanaan operasional harian, khususnya dalam
hal penggunaan bahan baku dan pengendalian harga beli. Jika selisih merugikan
terus berulang tanpa perbaikan sistematis, maka akan berdampak langsung pada
meningkatnya total biaya produksi dan berkurangnya margin keuntungan hotel.
Selain 1itu, kondisi ini dapat mencerminkan lemahnya koordinasi antar
departemen, kurangnya kedisiplinan dalam penerapan standard recipe, serta
kurang optimalnya pengawasan terhadap supplier dan kualitas bahan baku. Oleh
karena itu, diperlukan tindakan nyata berupa penguatan sistem kontrol internal,
peningkatan kompetensi SDM, serta evaluasi berkala agar sistem pengendalian
biaya benar-benar berfungsi secara optimal dan mendukung keberlanjutan

kinerja keuangan perusahaan.
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C. Saran
Berdasarkan kesimpulan yang telah disampaikan, terdapat beberapa saran
yang dapat diberikan guna mengurangi kemungkinan terulangnya permasalahan
serupa di masa mendatang, sehingga dapat mendukung peningkatan efektivitas
pengendalian biaya makanan dan minuman di The Trans Resort Bali.

1. Manajemen perlu melakukan pengawasan yang lebih ketat terhadap proses
keluar masuk barang pada ruang penyimpanan untuk kebutuhan proses
operasional. Untuk menekan potensi selisih biaya yang merugikan, perlu
dilakukan evaluasi menyeluruh dan penyempurnaan prosedur operasional
yang berlaku. Langkah ini mencakup peningkatan kompetensi melalui
pelatihan intensif agar lebih taat terhadap SOP, serta pembenahan dalam
teknik penyimpanan untuk meminimalkan kerusakan bahan baku. Di sisi
produksi, kontrol kualitas hendaknya diperkuat dengan pemeriksaan rutin
pada setiap tahap pengolahan, sehingga mutu dan kuantitas output dapat lebih
terjaga. Selain itu, standard recipe perlu diperbarui secara berkala
menyesuaikan fluktuasi harga bahan baku, sehingga cost control tetap optimal
tanpa mengorbankan konsistensi porsi dan cita rasa.

2. Untuk mengatasi penyimpangan yang terjadi dalam pengendalian biaya,
diperlukan berbagai langkah perbaikan di berbagai fungsi. Pada bagian
pembelian, pengendalian biaya dapat diperkuat dengan meningkatkan
pengawasan pada prosedur pembelian dengan memuat minimal tiga
penawaran harga dan kriteria seleksi supplier terdokumentasi dengan jelas.

Selain itu, purchase order hendaknya mencantumkan spesifikasi teknis
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seperti ukuran, kualitas, dan kemasan agar setiap kesalahan jenis atau mutu
bahan dapat diminimalkan dan retur barang berkurang, sementara tinjauan
kontrak dan daftar harga vendor dilakukan pembaharuan secara rutin untuk
menyesuaikan dengan dinamika pasar. .pada bagian receiving, penerapan
checklist penerimaan yang meliputi verifikasi kuantitas, kondisi fisik, suhu,
dan kecocokan dengan purchase order tidak boleh diabaikan, setiap proses
pemeriksaan sebaiknya dikerjakan oleh dua petugas berbeda dan
didokumentasikan, misalnya dengan foto kondisi barang, untuk mempercepat
klaim retur jika terdapat kerusakan. Penjadwalan kedatangan barang secara
bergiliran akan menghindarkan penumpukan kiriman di gudang, sehingga
receiving dapat bekerja lebih teliti dan mengurangi risiko bahan rusak
sebelum disimpan. Untuk bagian store, pengaturan tata letak barang menurut
kategori dengan penandaan tanggal kedatangan yang jelas agar prosedur
FIFO dapat dijalankan tanpa tumpang tindih stok. Setiap perpindahan barang
keluar dan masuk wajib dicatat dalam buku log atau formulir sederhana yang
memuat detail tanggal, kode barang, jumlah, dan tanda tangan petugas
gudang serta penerima. Kemudian, melakukan stock opname rutin lalu
dibandingkan dengan catatan harian wuntuk mengidentifikasi dan
menindaklanjuti selisih sejak dini. iriman di gudang, sehingga tim receiving
dapat bekerja lebih teliti dan mengurangi risiko bahan rusak sebelum
disimpan. Sedangkan pada bagian produksi, efisiensi biaya dapat dicapai

dengan penggunaan alat ukur terstandar yang dikalibrasi secara berkala, serta
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penempelan recipe di setiap station kerja agar setiap karyawan tahu takaran

pasti sesuai dengan standard recipe book.
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