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ABSTRAK

Pengelolaan biaya makanan dan minuman (food and beverage) dalam industri
perhotelan merupakan aktivitas penting untuk memastikan keuntungan maksimal
dapat tercapai. Optimalisasi laba di hotel terjadi bila pendapatan dari makanan dan
minuman sesuai dengan target yang telah ditentukan manajemen, serta biaya yang
dikeluarkan dapat ditekan seminimal mungkin tanpa mengorbankan mutu produk
yang diberikan kepada pelanggan. Fokus dari penelitian ini adalah pada biaya
makanan dan minuman, karena ditemukan adanya perbedaan antara biaya standar
dengan biaya aktual pada bagian food and beverage. Tujuan penelitian ini yaitu
untuk mengidentifikasi faktor penyebab terjadinya selisih dalam biaya food and
beverage sekaligus menganalisis bagaimana proses pengendalian biaya food and
beverage tersebut dilakukan di hotel The Ungasan Clifftop Resort. Jenis data dalam
penelitian ini meliputi data kuantitatif dan kualitatif. Sumber data yang digunakan
berasal dari data primer maupun data sekunder. Proses pengumpulan data dilakukan
melalui wawancara, dokumentasi dan observasi. Untuk analisis data, digunakan
teknik deskriptif kuantitatif serta deskriptif kualitatif. Hasil penelitian menunjukkan
terdapat selisih yang tidak diinginkan baik pada selisih kuantitas maupun selisih
harga. Hal tersebut terjadi akibat adanya penyimpangan dalam penggunaan bahan
baku selama proses produksi serta perubahan harga. Pengendalian manajemen
terhadap food and beverage di The Ungasan Clifftop Resort pada umumnya sudah
dijalankan sesuai prosedur yang berlaku, tetapi masih terdapat beberapa prosedur
yang belum diterapkan dengan optimal dan konsisten.

Kata Kunci: Pengendalian biaya , biaya standar, biaya sesungguhnya
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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata adalah rangkaian aktivitas dan penyediaan layanan baik
untuk kebutuhan akomodasi, transportasi serta atraksi wisata. Akomodasi
adalah peranan penting dalam dunia pariwisata akomodasi tersebut ada
berbagai macam jenisnya , yang paling pesat memiliki perkembangan tentu saja
yang berkapasitas besar seperti Perhotelan dan Resort. Hotel dan Resort
memiliki fungsi juga layanan yang sangat penting bagi wisatawan yang ingin
menginap saat melakukan perjalanan wisata. Hotel dan Resort adalah sebuah
perusahaan yang menawarkan berbagai jenis layanan. Secara umum, layanan
utama yang disediakan oleh hotel adalah penginapan atau akomodasi. Namun,
selain itu, Hotel juga sering kali menawarkan layanan tambahan seperti
penyediaan makanan dan minuman, memiliki restoran atau kafe, serta dapat
disewa untuk menyelenggarakan berbagai acara dan kegiatan lainnya.(Sekolah

Tinggi Pariwisata Ambarrukmo Yogyakarta, n.d.)

Setiap jenis usaha, khususnya pada usaha hotel maupun restoran
bertujuan mendapatkan laba secara berkelanjutan. Selain penyewaan kamar
keuntungan lain hotel berasal dari penjualan makanan dan minuman yang
diproduksi oleh hotel. Karena margin keuntungan dalam industri jasa makanan
dan minuman sangat besar sehingga mempengaruhi keuntungan Hotel atau

Resort tersebut maka manajemen Resort harus melakukan pengendalian



terhadap cost. Kegiatan pengendalian merupakan suatu kegiatan yang akan
berkelanjutan dan terus menerus. Untuk melakukan pengendalian pada biaya
yakni dapat melakukan perbandingan antara biaya standar (Standart Cost)

dengan biaya Sesungguhnya ( Actual Cost) (1.B.M Wiyasha, 2014)

Salah satu Hotel di Bali yaitu The Ungasan Clifftop Resort yang
merupakan Hotel bintang lima yang beralamat di J1. Pantai Sel. Gau, Ungasan,
Uluwatu, Kabupaten Badung, Bali. Selain menyediakan jasa penginapan, The
Ungasan Clifftop Resort Juga memiliki fasilitas , Spa, Gym, lapangan Tennis,
Lapangan Golf , dan Beach Club. Hotel The Ungasan berada di lokasi yang
sangat amat di minati oleh para wisatawan , selain itu banyak juga hotel yang
dekat dengan The Ungasan Clifftop Resort, Maka dari itu agar tetap bertahan di
dalam persaingan antar Hotel lain, The Ungasan harus selalu memperhatikan
kualitas jasa Penginapannya serta Food dan Beverage di setiap outletnya
dengan menekan biaya tanpa mengurangi kualitas produk yang
dihasilkan.(Human Resource Development The Ungasan Clifftop Resort, 2024)

The Ungasan Clifftop Resort merupakan hotel yang menerapkan standar
dan Biaya Aktual. The Ungasan Clifftop memiliki manajemen yang bertugas
dalam mengendalikan dan mengawasi biaya yang terjadi. Data dari bulan
Januari -Desember 2024 menunjukkan selisih yang sering terjadi antara biaya
yang dianggarkan dengan realisasi pada bagian makanan dan minuman. Jika hal
ini tidak diperhatikan, laba yang diperoleh tidak optimal sehingga target

perusahaan sulit dicapai.



Tabel 1.1
Biaya Standar, Biaya Sesungguhnya, Dan Selisish Biaya
The Ungasan Clifftop Resort
Januari -Dessember 2024

Bulan FooD BEVERAGE
ACTUAL _ STANDAR _VARIAN _ ACTUAL _ STANDAR _ VARIAN

COST COST CE COST COST CE

% % % % % %
JANUARI  354% 25%  -104%  28,0% 23.0%  -50%
PEBRUARI  351% 25%  -101%  31,5% 23.0%  -85%
MARET 34,1% 25% 29,1% 27,1% 23.0%  -41%
APRIL 27,9% 25% -2,9% 24,5% 23,0% -1,5%
MEI 34,9% 25% 29,9% 27.4% 23.0%  -44%
JUNI 33,9% 25% -8,9% 30,4% 23.0%  -74%
JULI 28,0% 25% 23,0% 20,6% 23.0%  24%
AGUSTUS  28,0% 25% 23,0% 23,0% 23.0%  0,0%
SEPTEMBE - 29.0% 25% 4,0% 21,4% 23,0% 1,6%
OKTOBER  34,5% 25% 29,5% 21,3% 23,0% 1,7%
NOVgMBE 34,1% 25% 29,1% 22,6% 23.0%  04%
DESEMBER  32,6% 25% 7,6% 23.4% 23.0%  -0.4%
Rata-rata  32,3% 25% 3%  25,1% 23,0%  -2,1%

Sumber : Cost Control The Ungasan Clifftop Resort

Tabel 1.1 di atas menunjukkan bahwa rata — rata actual food cost lebih
besar dari standar yang telah ditetapkan dengan selisih 7,3%. Selisih tersebut
telah melebihi batas toleransi yang di tetapkan yaitu 0,5 % maksimal 1% yang
ditetapkan oleh manajemen. Pada standar beverage cost rata- ratanya yaitu
23,0% sedangkan rata- rata actualnya 25,1% pada beverage cost biaya aktual
lebih tinggi dari biaya standar.

Rata- rata selisih yang menyimpang terhadap Food dan beverage walaupun

sedikit tetapi jika terus terjadi dalam jangka panjang dapat merugikan The



Ungasan Clifftop Resort, maka daripada itu selisih yang terjadi perlu ditelusuri

penyebabnya agar tidak menyebabkan kerugian yang lebih tinggi di periode

berikutnya apakah penggunanya sudah sesuai dengan prosedur yang sudah di

tetapkan atau masih terjadi kendala sehingga dipelukan penelitian dengam

judul ““ Analisis Pengendalian Biaya Food and Beverage Pada The Ungasan

Clifftop Resort.

Rumusan Kesenjangan

1. Apakah faktor penyebab terjadinya perbedaan selisih biaya antara Biaya

sesungguhnya (Actual Cost) dengan Biaya Standar (Standar Cost) pada The

Ungasan Clifftop Resort?

2.Bagaimana Pengendalian biaya pada The Ungasan Clifftop Resort?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan

1.

Tujuan Penulisan

1) Bertujuan untuk mengidentifikasi penyebab terjadinya selisih
persentase biaya antara Biaya sesungguhnya (Actual Cost) dan Biaya
Standar (Standar Cost) Pada The Ungasan Clifttop Resort.

2) Untuk menilai bagaimana pengelolaan Biaya The Ungasan Clifftop

Resort.

. Manfaat Penulisan

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan gambaran dan pemahaman
yang lebih bagi mahasiswa dalam bidang Akuntansi uang mendalam

mengenai faktor-faktor yang mempengaruhi pengendalian biaya, serta



untuk mengembangkan referensi dalam Jurusan Akuntansi Politeknik

Negeri Bali khususnya pada pengendalian biaya di masa yang akan datang.

1)

2)

3)

Bagi Perusahaan

Hasil Penelitian ini bisa dijadikan sebagai evaluasi bagi perusahaan
sehingga perusahaan bisa mendapat kebijakan baru untuk meningkatkan
efisiensi dan efektivitas pada perusahaan dalam pengelolaannya.
Bagi Politeknik Negeri Bali

Hasil Dari Penelitian ini diharapkan dapat menjadi tolak ukur serta
upaya untuk mengetahui seberapa jauh mahasiswa dapat
mengimplementasikan serta menerima materi serta teori- teori yang
telah di dapat selama menjalani perkuliahan, terutama dalam mata
kuliah Akuntansi Biaya yang mengenai materi Pengendalian Biaya
yang diperoleh dari hasil penelitian ini.
Bagi Mahasiswa

Hasil dari Penelitian ini diharapkan bisa menambah wawasan dan
meningkatkan kreativitas berpikir serta Memahami lebih luas mengenai
pengendalian biaya Food dan Beverage pada Perusahaan, The Ungasan

Clifftop Resort



BAB YV

PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan mengenai Analisis
Pengendalian Biaya pada The Ungasan Clifftop Resort, dapat disimpulkan
sebagai berikut:

1. Selisih food & Beverage yang distandarkan dengan sesungguhnya pada the
ungasan Clifftop Resort.

Terjadi selisih yang merugikan (‘unfavorable) pada food sebesar dan
Beverage sebesar Rp 347.170.067. Faktor yang menjadu penyebab
terjadinya selisih kuantitas dan harga bahan baku food and beverage pada
The Ungasan Clifftop Resort yaitu:

1) Penerapan Sop yang belum konsisten dimana prosedur
pemeriksaan bahan baku dan pelaksanaan SOP pada tahap pra-
penyiapan serta penyiapan masih belum sepenuhnya dijalankan,
sehingga timbul pemborosan dan yield bahan yang tidak
mencapai target.

2) Kesalahan dalam pencatatan atau pemakaian bahan tidak teliti
yang mana kesalahan dalam pencatatan serta penggunaan bahan
baku tanpa pengawasan ketat menyebabkan penggunaan melebihi
standar atau pemborosan.

3) Terjadinya perubahan harga aktual bahan baku terkadang lebih

tinggi daripada harga standar akibat beberapa harga bahan baku

57



58

yang tidak menggunakan kontrak yang mana perubahan harga

dari pemasok, baik karena faktor musim, supply-demand.

2. Pengendalian Biaya Food & Beverage pada The Unggasan Clifftop Resort.

Pengendalian biaya Food & beverage yang dilakukan berdasrkan

Standar Oprasional Prosedur (SOP) pada The Ungasan Clifftop Resort

sebagai beritut:

1))

2)

3)

4)

Pengendalian dalam fungsi pembelian belum dilakukan secara
optimal tetapi semua prosedur sudah dilakukan dengan baik.
Kurangnya penawaran terhadap supplier untuk beberapa bahan
untuk mengurangi terjadinya kerugian dalam pemakaian bahan.
Pengendalian pada fungsi penerimaan pemeriksaan standar
spesifikasi masih belum sepenuhnya sesuai standar dan
memerlukan perhatian lebih dari bagian receiving agar hasil kerja
dapat sejalan dengan standar yang ditetapkan.

Pengendalian pada fungsi penyimpanan teknik penyimpanan
barang perlu mendapat perhatian lebih karena masih belum sesuai
standar. Prosedur lainnya, yaitu kondisi fasilitas dan peralatan,
pengamanan bahan makanan, serta pengeluaran barang, telah
diterapkan dengan baik dan perlu dipertahankan maupun
ditingkatkan agar kerusakan bahan makanan dapat diminimalkan.
Pengendalian dalam fungsi produksi Keseluruhan prosedur

produksi, baik pra-penyiapan maupun penyiapan, masih belum
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sepenuhnya sesuai dengan standar. Oleh karena itu, pihak dapur
perlu memberikan perhatian lebih agar hasil kerja sesuai dengan
standar yang ditetapkan, sehingga dapat mengurangi pemborosan

dan menjaga konsistensi kualitas makanan.

B. Saran
Agar pengendalian biaya di The Ungasan Clifftop Resort dapat lebih
optimal dan selisih biaya dapat diminimalkan, penulis memberikan beberapa
saran sebagai berikut:
1. Peningkatan Disiplin Penerapan SOP
Seluruh bagian yang terlibat, baik purchasing, receiving, store,
maupun kitchen, harus lebih disiplin dan konsisten dalam menerapkan
SOP yang sudah ditetapkan, terutama dalam pengendalian stok,
permintaan bahan, serta pemakaian bahan baku sesuai standar resep.
2. Peningkatan Sistem Monitoring
Memaksimalkan peninjaukan kembalu proses pembelian,
penerimaaan, penyimpanan, pengeluaran, pengolahan bahan. Seperti
dalam proses pemilihan supplier harus dilakukan penawaran beberapa
bahan yang ada kenaikan harga. Saat penerimaan bahan baku bagian
receiving harus mengecek bahan baku yang diterima

3. Peningkatan Koordinasi Antar Bagian

Perlu adanya koordinasi yang lebih intens antara purchasing,
receiving, store, kitchen, dan cost control agar seluruh proses

berjalan lebih sinkron dan akurat demi mendukung efisiensi biaya
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serta Lakukan evaluasi dan negosiasi ulang terhadap kontrak
pembelian bahan baku dengan supplier untuk mendapatkan harga

yang lebih kompetitif dan stabil.
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