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ABSTRAK 

 

Penelitian ini berfokus kepada pengendalian biaya makanan pada industri hotel. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengendalian biaya makanan pada Hotel 

Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua Resort, mengidentifikasi penyebab terjadinya 

perbedaan persentase food cost, serta upaya pengendalian food cost. Penelitian ini 

menggunakan dua metode analisis data, yaitu: 1) Metode kuantitatif dengan 

menghitung persentase standard food cost dan actual food cost. 2) Metode deskriptif 

kualitatif dengan memberikan interpretasi data dan informasi yang diperoleh 

kemudian membandingkannya dengan teori pengelohan persediaan. Teknik 

pengumpulan data dalam penelitian ini adalah observasi, wawancara dan dokumentasi 

dan teknik analisis data menggunakan teknik analisis kuantitatif dan analisis deskriptif 

kualitatif. Hasil penelitian ini memberikan indikasi bahwa pengendalian food cost di 

Hotel Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua Resort belum terlaksana dengan optimal, 

hal ini dikarenakan adanya selisih yang merugikan antara actual food cost dengan 

standard food cost sebagai akibat tingginya tingkat pembelian dan gross food 

consumption kemudian terjadinya selisih food cost tersebut disebabkan oleh verifikasi 

penerimaan barang yang kurang teliti, penyimpanan yang belum optimal, serta 

ketidakkonsistenan penerapan standard recipe, standard yield, dan portion size pada 

proses produksi. Selanjutnya hotel telah menerapkan beberapa prosedur pengendalian 

pada setiap bagian, namun pelaksanaannya belum sepenuhnya konsisten. Penelitian 

ini merekomendasikan perbaikan melalui penguatan koordinasi antardepartemen, 

penerapan SOP (Standard Operating Procedure) secara konsisten, peningkatan 

pengawasan terhadap keluar-masuknya bahan makanan, dan pelatihan rutin untuk 

mendukung efisiensi biaya dan kualitas layanan hotel. 

Kata kunci: biaya, pengendalian biaya, harga pokok baku makanan, harga 

 

 

 

 

 

 



 

vii 

 

ABSTRACT 

 

This study focuses on food cost control within the hotel industry, specifically at the 

Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua Resort. The research aims to examine the 

implementation of food cost control, identify the factors causing discrepancies between 

standard and actual food cost percentages, and evaluate the control efforts undertaken 

by the hotel. A mixed-method approach was employed, combining: (1) quantitative 

analysis through the calculation of standard and actual food cost percentages, and (2) 

qualitative descriptive analysis by interpreting collected data and comparing it with 

inventory management theories. Data were gathered through observation, interviews, 

and documentation. The findings indicate that food cost control at the hotel has not 

been optimally implemented. A significant gap between actual and standard food costs 

was identified, primarily due to excessive purchasing, high gross food consumption, 

inaccurate receiving verification, suboptimal storage practices, and inconsistent 

application of standard recipes, standard yields, and portion sizes in the production 

process. Although control procedures have been implemented across departments, 

their execution remains inconsistent. This study recommends improvements through 

strengthened interdepartmental coordination, consistent application of Standard 

Operating Procedures (SOPs), enhanced monitoring of food inventory movement, and 

regular staff training to support cost efficiency and service quality in the hotel. 

 

Keywords: cost, cost control, food cost, price 
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BAB I     

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Sektor pariwisata di Bali merupakan salah satu industri yang memberikan 

penghasilan devisa terbesar di Indonesia. Kondisi ini mendorong perusahaan 

untuk meningkatkan nilai dan mengejar laba maksimal di tengah persaingan bisnis 

yang semakin ketat (Gunawan, 2023). Sebagai salah satu destinasi wisata utama, 

Bali memiliki potensi besar dalam pengembangan industri pariwisata, yang juga 

mendorong perkembangan sarana pendukung seperti hotel, hal tersebut 

berdasarkan data dari Tripadvisor Travelers' Choice Awards: Best of the Best 

2025, Bali berhasil meraih peringkat pertama sebagai destinasi wisata terbaik di 

Asia, mengungguli berbagai destinasi unggulan lainnya seperti Hanoi, Bangkok, 

dan Maldives. Pencapaian ini menunjukkan bahwa Bali tetap menjadi daya tarik 

utama bagi wisatawan domestik maupun mancanegara untuk dikunjungi. Seiring 

dengan meningkatnya kunjungan wisatawan, perkembangan sarana dan prasarana 

pendukung, termasuk fasilitas perhotelan, juga semakin pesat. Hotel merupakan 

bangunan yang dirancang untuk menyediakan tempat menginap, beristirahat, serta 



2 

 

 

 

berbagai layanan dan fasilitas lainnya dengan sistem pembayaran tertentu 

(Wiyasha dalam Swary, 2024). Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua Resort 

adalah salah satu property hotel milik Marriott Internasional yang tepatnya 

berlokasi Kawasan Pariwisata Lot SW1, Nusa Dua Bali. Hotel ini tidak hanya 

menyediakan akomodasi kamar, tetapi juga menawarkan layanan makanan dan 

minuman, serta fasilitas lainnya seperti ruang pertemuan, kolam renang, dan pusat 

kebugaran.  

Salah satu tantangan yang dihadapi  dalam industri perhotelan adalah 

bagaimana menjaga keseimbangan antara pemberian layanan yang berkualitas 

tinggi dengan efisiensi dalam pengelolaan biaya operasional. Salah satu 

komponen biaya yang berpengaruh signifikan terhadap profitabilitas hotel adalah 

biaya makanan dan minuman (food & Beverage cost). Menurut Dittmer dan Keefe 

(2018), food cost merupakan indikator penting dalam menilai efisiensi 

pengelolaan bahan makanan dan kinerja departemen food & beverage secara 

keseluruhan. Pengeluaran yang tidak terkontrol pada food cost dapat 

menyebabkan margin keuntungan yang menurun, meskipun pendapatan yang 

diperoleh cukup tinggi.  Dalam praktiknya, pihak manajemen hotel biasanya 

menetapkan standard food cost sebagai acuan atau tolok ukur ideal atas biaya 

bahan makanan yang seharusnya dikeluarkan dalam kondisi normal dan efisien. 

Sementara itu, actual food cost mencerminkan pengeluaran riil yang terjadi 

selama operasional berlangsung dalam periode tertentu. Namun Ketidaksesuaian 

antara actual food cost dan standard food cost sering kali menjadi indikator 
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terjadinya pemborosan atau inefisiensi dalam operasional, yang dapat disebabkan 

oleh berbagai faktor seperti fluktuasi harga bahan baku, kesalahan dalam proses 

pengelolaan, maupun lemahnya sistem pengendalian biaya. 

Menurut (Utthavi dan Sumerta, 2017) Selain penjualan kamar sebagai sumber 

pendapatan utama bagi hotel, Food & Beverage juga memberikan kontribusi 

signifikan dalam mendukung total pendapatan secara keseluruhan. Namun, di 

balik kontribusinya yang signifikan terhadap total pendapatan hotel, food and 

beverage departement juga menjadi departement dengan pengeluaran (cost) 

terbesar bagi hotel dan memiliki sistem pengawasan yang sulit karena tantangan 

utamanya terletak pada pengendalian Food Cost, yaitu seluruh biaya yang 

dikelurakan untuk memperoleh bahan makanan yang digunakan dalam 

operasional. Karakteristik bahan makanan yang mudah rusak, fluktuasi harga 

pasar, serta potensi pemborosan dalam proses produksi menjadikan food cost 

sebagai komponen biaya yang sulit dikendalikan dan berisiko tinggi 

penyimpangan. Oleh karena itu untuk menjaga food cost agar tetap sesuai standar 

yang telah ditetapkan oleh manajemen, diperlukan  pengendalian biaya yang 

efektif. Pengendalian biaya dalam manajemen hotel, khususnya pada  food and 

beverage merupakan aspek penting yang dikelola oleh cost control. Cost control 

mempunyai tugas mengatur dan mengawasi pengeluaran biaya agar sesuai dengan 

standar yang sudah ditetapkan oleh manajemen serta mencegah terjadinya 

penyimpangan yang dapat memengaruhi profitabilitas hotel. Pengeluaran biaya 

yang berlebihan dapat berdampak negatif terhadap pendapatan, sehingga 
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diperlukan strategi pengendalian biaya untuk mengoptimalkan keuntungan. 

Proses pengendalian biaya ini mencakup beberapa tahapan utama, yaitu 

pembelian (purchasing), penerimaan barang (receiving), penyimpanan (storing), 

dan pengeluaran bahan (issuing). Upaya meminimalkan penyimpangan biaya dan 

mengoptimalkan profit, manajemen biaya dilakukan dengan membandingkan 

standard cost dan actual cost untuk mengidentifikasi adanya ketidaksesuaian 

antara biaya yang direncanakan dan realisasi pengeluarannya (Mahendra & Sabir, 

2020).  

Berikut disajikan data perbandingan yang menunjukkan adanya 

penyimpangan antara  standard food cost dengan actual food cost pada tahun 

2022, 2023, dan 2024 di Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua Resort dapat dilihat 

pada tabel berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 1. 1 Perbandingan Standard Food Cost dan Actual Food Cost di 

Courtyard By Marriott Bali Tahun 2022 

Sumber: Finance Department, Cost Control, Courtyard by Marriott Bali 

Nusa Dua Resort (Data diolah), 2025 
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Tabel 1. 2 Perbandingan Standard Food Cost dan Actual Food Cost di 

Courtyard By Marriott Bali Tahun 2023 

Tabel 1. 3 Perbandingan Standard Food Cost dan Actual Food Cost di 

Courtyard By Marriott Bali Tahun 2024 

Sumber: Finance Department, Cost Control, Courtyard by Marriott Bali 

Nusa Dua Resort (Data diolah), 2025 

Sumber: Finance Department, Cost Control, Courtyard by Marriott Bali 

Nusa Dua Resort (Data diolah), 2025 
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Tabel 1.1 menujukkan bahwa rata-rata biaya makanan aktual yang terjadi 

tidak memenuhi standar yang ditetapkan oleh manajemen. Standard food cost 

pada tahun 2022 rata- rata Rp 695.267.690,59. Sedangkan actual food cost yang 

terjadi rata-rata sebesar Rp 755.840.220,82, sehingga terjadi selisih rata-rata 

sebesar Rp 60.572.530,23. Pada tabel 1.2 juga menunjukkan adanya 

penyimpangan antara standard food cost dan actual food cost yang terjadi pada 

tahun 2023 yaitu standard food cost rata-rata sebesar Rp 864.742.094,16, 

sedangkan actual food cost rata-rata sebesar Rp 1,010.181.437,52 sehingga terjadi 

selisih yang merugikan dengan rata-rata sebesar Rp 145.439.343,36. Kemudian  

penyimpangan antara standard food cost dan actual food cost  juga terjadi di tahun 

2024 yang ditunjukkan pada tabel 1.3, dimana  standard food cost rata-rata sebesar 

Rp 811.951.397,76 dan untuk actual food cost rata- rata sebesar Rp 

953.205.365,88, sehingga terjadi selisish rata-rata sebesar Rp 141.253.968,13. 

Manajemen menetapkan presentase standar sebesar 35.00% dari food revenue 

sedangkan rata-rata persentase yang terjadi pada tahun 2022 sebesar 38,03% 

dengan selisih 3,03%, tahun 2023 sebesar 40,96% denagn selelisih 5,96%, dan 

tahun 2024 sebesar 41,05% dengan selisih 6,05%. Pihak manajemen hanya 

memberikan toleransi sebesar 1%, sehingga jika dilihat dari data food cost diatas 

dapat dikatakan bahwa dalam tiga tahun terakhir dari 2022 hingga 2024 telah 

terjadi penyimpangan yang merugikan. 

Berdasarkan data food cost dari tahun 2022 hingga 2024 terlihat adanya 

dinamika signifikan dalam pencapaian antara standard food cost dan actual food 
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cost yang menjadi perhatian serius bagi manajemen. Standard food cost yang 

ditetapkan secara konsisten sebesar 35% setiap tahunnya, berfungsi sebagai acuan 

untuk mengontrol pengeluaran terhadap total penjualan makanan bersih. Namun 

demikian, realisasi atau actual food cost menunjukkan fluktuasi yang cukup 

tinggi, yang dalam jangka panjang dapat memberikan dampak negatif terhadap 

margin keuntungan jika tidak dikendalikan secara optimal. Fenomena ini 

memperlihatkan bahwa meskipun standard food cost telah ditetapkan secara ideal, 

implementasinya belum menunjukkan konsistensi dalam realisasi, sehingga 

menimbulkan selisih biaya yang cukup besar. Ketidaksesuaian ini tidak hanya 

berpotensi mengurangi tingkat profitabilitas perusahaan, tetapi juga 

mencerminkan perlunya perbaikan dalam perencanaan, pengawasan, dan evaluasi 

operasional dapur dan pengadaan bahan baku. Oleh karena itu, penting untuk 

dilakukan analisis yang lebih mendalam terhadap faktor-faktor penyebab 

ketidaksesuaian antara standard food cost dan actual food cost serta efektivitas 

sistem pengendalian yang selama ini diterapkan, agar dapat merumuskan solusi 

yang tepat dan berkelanjutan untuk meningkatkan efisiensi operasional dan daya 

saing perusahaan di industri perhotelan. Berdasarkan uraian diatas peneliti tertarik 

untuk melakukan penelitian lebih lanjut dengan judul ”Analisis Food Cost dan 

Upaya Pengendaliannya Pada Hotel Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua 

Resort”.  
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah dalam penelitian ini 

sebagai berikut 

1. Seberapa besar selisih (variance) antara standard food cost dengan actual 

food cost pada Hotel Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua Resort? 

2. Apa saja faktor yang menyebabkan terjadinya selisih antara standard food 

cost dengan actual food cost pada Hotel Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua 

Resort? 

3. Bagaimana sistem pengendalian food cost yang diterapkan di Hotel Courtyard 

by Marriott Bali Nusa Dua Resort? 

4. Bagaimana upaya pengendalian food cost di Hotel Courtyard by Marriott Bali 

Nusa Dua Resort? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan dari penelitian ini sebagai beriku: 

1. Untuk mengetahui seberapa besar selisih (variance) antara standard food cost 

dengan actual food cost pada Hotel Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua 

Resort 

2. Untuk mengetahui penyebab terjadinya selisih persentase food cost antara 

standard food cost dan actual food cost pada Hotel Courtyard by Marriott 

Bali Nusa Dua Resort 
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3. Untuk mengetahui sistem pengendalian food cost di Hotel Courtyard by 

Marriott Bali Nusa Dua Resort 

4. Untuk mengetahui upaya pengendalian food cost di Hotel Courtyard by 

Marriott Bali Nusa Dua Resort 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi bagi penelitian 

selanjutnya dan dapat menambah wawasan di bidang manajemen bisnis 

internasional mengenai food cost pada hotel. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

Secara praktis hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai berikut: 

a. Bagi penulis  

Hasil penelitian ini dapat menambah wawasan pengetahuan bagi 

penulis dan penulis bisa lebih memahami tentang pengendalian food cost 

khususnya di Hotel Courtyard by Mariott Bali Nusa Dua Resort. 

b. Bagi perusahaan 

Hasil penelitian ini digunakan sebagai masukan atau pengetahuan 

tambahan dan dapat dipertimbangkan dalam kaitannya pengendalian biaya 

makanan. 

c. Bagi Politeknik Negeri Bali 
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Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi refrensi dan bahan 

pertimbangan bagi mahasiswa/i Politeknik Negeri Bali dalam 

perkembangan penelitian selanjutnya, Khususnya yang akan meneliti lebih 

lanjut tentang pengendalian food cost dalam perusahaan. 

1.5 Sistematika Penulisan 

Adapun sistematika penulisan yang digunakan dalam penyusunan Proyek Akhir 

ini adalah sebagai berikut: 

1. BAB I : PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan tentang latar belakang masalah, rumusan masalah, 

tujuan penelitian, manfaat penelitian serta sistematika penulisan. 

2. BAB II : KAJIAN PUSTAKA 

Bab ini menjelaskan mengenai landasan teori yang digunakan dalam 

penelitian, Penelitian terdahulu dan kerangka teoritis. 

3. BAB III : METODE PENELITIAN 

Bab ini menjelaskan mengenai tentang metode penelitian yang dimana 

dalam metode penelitian tersebut berisikan lokasi penelitian, obyek 

penelitian, jenis dan sumber data, teknik pengumpulan data, metode 

analisis data. 

4. BAB IV: HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bab ini berisi tentang gambaran umum perusahaan dan hasil penelitian 

secara sistematis serta memaparkan hasil analisis data dan pemabahasan  
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serta implikasi hasil penelitian. 

5. BAB V : PENUTUP 

Pada bab terakhir ini membahas tentang kesimpulan dari hasil penelitian 

serta penyampaian saran yang berkaitan dengan penelitian. Sehingga 

diharapkan bisa memberikan manfaat bagi pihak-pihak yang terlibat dalam 

penelitian skripsi. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil analisis food cost pada Hotel Courtyard by Marriott Bali 

Nusa Dua Resort selama periode 2022, 2023, dan 2024, dapat disimpulkan bahwa 

pencapaian actual food cost belum sepenuhnya sesuai dengan standard food cost 

yang ditetapkan.  

1. Selisih persentase dalam pengendalian food cost di Hotel Courtyard by 

Marriott Bali Nusa Dua Resort  

a. Pada tahun 2022, rata-rata selisih tercatat sebesar 3,03%, yang utamanya 

disebabkan oleh pembelian bahan makanan yang berlebihan, terjadinya 

kerusakan bahan (spoilage), serta ketidaksesuaian inventory.  

b. Pada tahun 2023 selisih  naik menjadi 5,96%, dengan penyebab utama 

berupa pembelian yang melampaui standar, rendahnya pendapatan 

(revenue), serta adanya komponen tambahan seperti pengeluaran untuk 

entertainment dan masalah pada penyimpanan (store issues).  
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c. Pada tahun 2024 menunjukkan selisih tertinggi sebesar 6,05%, 

dipengaruhi oleh pembelian yang tidak terkendali, kerusakan bahan 

(spoilage), kurang akuratnya peramalan kebutuhan (forecasting), dan 

cost adjustment yang tinggi. 

2. Faktor – faktor yang mempengaruhi Pengendalian Food Cost di Hotel 

Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua Resort 

a. Pembelian bahan baku di pihak purchasing yang kurang memperhatikan 

standar pembelian yang telah ditetapkan, sehingga berpotensi 

menimbulkan pembelian bahan baku yang tidak sesuai kebutuhan atau 

kualitas.  

b. Proses verifikasi penerimaan yang kurang teliti dikarenakan belum 

optimalmya bagian receiving dalam menerapkan standard purchase 

specification  

c. Penyimpanan bahan makanan juga masih mengalami kendala akibat 

kurang optimalnya penerapan SOP (Standard Operating Prosedure).  

d. Penerapan standard recipe, standard yield, dan portion size yang belum 

dilakukan secara konsisten dalam proses produksi. 

3. Pengedalian di Hotel Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua Resort 

a. Keputusan pemilihan supplier sering kali lebih didasarkan pada loyalitas 

kerja sama jangka panjang daripada evaluasi kualitas dan harga yang 

objektif.  
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b. Prosedur pengecekan bahan makanan oleh bagian receiving juga belum 

maksimal.  

c. Kurangnya penerapan SOP (Standard Operating Prosedure) pada 

penyimpanan,  

d. Proses perhitungan kebutuhan bahan makanan kerap dilakukan 

berdasarkan perkiraan oleh chef, bukan berdasarkan perhitungan standar 

yang jelas.  

4. Upaya Pengendalian Food Cost di Hotel Courtyard by Marriott Bali Nusa 

Dua Resort 

a. Pemilihan supplier dengan menerapkan sistem evaluasi berkala berbasis 

Key Performance Indicators (KPI) untuk memastikan keputusan 

pemilihan supplier dilakukan secara objektif, bukan semata berdasarkan 

loyalitas jangka panjang.  

b. Meningkatkan proses verifikasi kualitas dan kuantitas bahan makanan, 

serta menerapkan standard purchase specification. 

c. Meningkatkan penerapan Standard Operating Procedure (SOP) dan 

penggunaan sistem FIFO (First In First Out). 

d. Menerapkan standar operasional dalam menyajikan menu makanan 
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5.2 Saran  

A. Bagi Perusahaan 

Berdasarkan pembahasan yang dijelaskan pada Bab IV mengenai penyebab 

tingginya food cost di Hotel Courtyard by Marriott Bali Nusa Dua Resort, dilihat 

dari selisih perhitungan antara biaya standar dan biaya aktual, dapat disimpulkan 

bahwa biaya yang dikeluarkan atau biaya aktual melebihi standar yang telah 

ditetapkan. Untuk mengurangi kemungkinan terjadinya peristiwa tersebut, saran 

yang dapat diberikan, yaitu: 

1. Manajemen perlu mendorong kerja sama yang lebih erat antara Cost 

Controller, Executive Chef / Sous Chef, dan Tim Purchasing untuk 

memantau dan mengendalikan biaya bahan makanan sesuai kebutuhan 

operasional aktual, serta memastikan pembelian dilakukan berdasarkan 

analisis stok dan perkiraan okupansi yang lebih akurat..  

2. Departement purchasing dan cost control disarankan untuk 

meningkatkan penerapan kebijakan pengadaan bahan makanan secara 

lebih konsisten dan sesuai dengan Standard Purchase Specification, 

dengan melakukan verifikasi kuantitas dan kualitas secara menyeluruh 

pada setiap proses penerimaan.. 

3. Executive Chef/Sous Chef serta Cost Controller diharapkan 

meningkatkan pengawasan terhadap penerapan standar produksi, 

termasuk standard recipe, standard yield, dan standard portion size, 
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guna menekan pemborosan bahan baku dan menjaga konsistensi 

kualitas produk yang dihasilkan. 

4. Setiap departemen yang terlibat dalam pengendalian food cost perlu 

mengacu dan berkomitmen pada penerapan SOP (Standard Operating 

Procedure) yang berlaku, untuk memastikan seluruh proses mulai dari 

pembelian, penerimaan, penyimpanan, pengeluaran, hingga produksi 

berjalan lebih efektif dan mendukung pencapaian target profitabilitas 

hotel. 

 

B. Bagi Penelitian Selanjutnya 

1. Peneliti berikut diharapkan dapat menambahkan variabel lain, seperti 

harga minuman, untuk mendapatkan gambaran lebih lengkap mengenai 

pengendalian biaya. 

2. Diharapkan untuk penelitian selanjutnya dapat menggunakan atau 

memanfaatkan lebih banyak sumber untuk menemukan laporan 

keuangan dan data keuangan perusahaan yang terkait dengan periode 

data biaya makanan dan minuman. 

3. Diharapkan Fokus penelitian juga bisa diperluas ke sektor lain di luar 

industri perhotelan, seperti restoran ataupun bidang usaha lain yang 

bergerak di bidang food and beverage. 
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