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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Berdirinya perusahaan tidak lain karena memiliki tujuan –  tujuan 

tertentu yang jelas ingin dicapai antara lain yaitu memaksimalisasi 

keuntungan. Dengan demikian, manajemen keuangan menjadi salah 

satu bidang manajemen yang penting dalam sebuah organisasi atau 

perusahaan. Manajemen keuangan tidak hanya mengatur masalah 

bagaimana memperoleh dana dan struktur modalnya, namun juga 

mempelajari bagaimana menggunakan dana secara efektif dan efisien. 

Oleh karena itu peranan pengelolaan keuangan sebuah perusahaan 

semakin di dasari oleh berbagai pihak, baik organisasi yang berorientasi 

pada profit maupun non – profit (Andansari et al. 2016:143). 

Pengendalian manajemen biaya khususnya pada bagian food 

cost dilakukan oleh cost control yang bertugas dalam mengatur maupun 

melakukan control terhadap biaya – biaya dihotel khusunya makanan 

dan minuman agar tidak menyimpang dari standard. Pengeluaran biaya 

yang berlebihan akan berpengaruh pada pendapatan hotel, sehingga 

untuk mengoptimalkan pendapatan makanan manajemen harus 

melakukan pengendalian biaya. Pengendalian merupakan kegiatan 

pengawasan terhadap pengeluaran barang yang diawali pembelian 

(purchasing), penerimaan  (receiving), penerimaan (storing)  dan 

pengeluaran (issuing). Dalam rangka meningkatkan kemampuan 
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perusahaan untuk meminimalkan kebocoran biaya dan mengoptimalkan 

laba, manajemen biaya dilaksanakan dengan membandingkan biaya 

standard cost dengan biaya actual cost untuk mengetahui apakah ada 

ketidaksesuaian antara biaya yang direncanakan dan biaya actual 

(Mahendra & Sabir, 2020). 

Food cost merupakan salah satu komponen biaya operasional 

yang paling besar dalam industri perhotelan. Oleh karena itu, 

pengendalian food cost sangat penting untuk mengefisiensi biaya dan 

meningkatkan kinerja keuntungan hotel. Sehingga hotel perlu 

menetapkan standard food cost sebagai acuan untuk memastikan 

efisiensi dan pengendalian biaya. Namun, dalam praktiknya seringkali 

terjadi selisih antara standard food cost  dan  actual food cost.   

Food cost atau biaya makanan merupakan aspek krusial dalam 

operasi perhotelan yang mempengaruhi profitabilitas langsung 

(Hermawan et al, 2018), seperti di Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali. 

Faktor – faktor yang memperngaruhi food cost mencakup pembelian 

bahan makanan, pengendaliaan persediaan, standarisasi porsi, 

fluktuasi harga pasar, dan efisiensi karyawan. Pengelolaan yang efektif 

terhadap faktor – faktor ini melalui strategi seperti negosiasi yang baik 

dengan pemasok, pelatihan karyawan yang komprehensif, dan 

penerapan tekonologi manajamen persediaan dapat mengurangi food 

cost dan meningkatkan margin keuntungan (Pertiwi et al., 2023). 
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 Biaya adalah pengeluaran yang di keluarkan untuk 

mendapatkan suatu barang atau jasa. Secara umum, biaya meliputi 

jenis pengeluaran baik berupa uang ataupun sumber daya lainnya yang 

di keluarkan dalam proses produksi atau penyediaan barang atau jasa 

(Nugraheni et al., 2020). Biaya dapat bersifat langsung atau tidak 

langsung, tergantung pada sejauh mana biaya tersebut dapat secara 

langsung dihubungkan dengan suatu produk atau aktivitas  tertentu 

(Octafian & Istiqomah, 2021). Dalam konteks bisnis, pemahaman yang 

baik tentang biaya sangat penting untuk manajemen keuangan yang 

efektif dan pengambilan keputusan yang tepat.  

Hotel Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali merupakan salah satu 

hotel bintang lima yang berada di daerah Sanur. Kedua hotel ini 

merupakan satu frekuensi yaitu di kelola PT Wynncor Bali. Hotel ini 

menawarkan berbagai layanan, termasuk restaurant yang menyajikan 

berbagai hidangan untuk memenuhi kebutuhan wisatawan. Hyatt 

Regency Bali terdapat beberapa restaurant yaitu omang - omang, 

pizzaria dan regency club sedangkan Andaz Bali terdapat village 

square, fire fork dan fisherman. Namun, fluktuasi harga bahan baku dan 

ketidakefesienan dalam pengelolaan dapat menyebabkan selisih food 

cost yang berdampak negatif terhadap pengendalian biaya secara 

keseluruhan. Persaingan yang kompetitif menyebabkan pihak hotel 

dituntut untuk meningkatkan produktivitas agar memperoleh 

keuntungan maksimal dan mengendalikan biaya yang  semkasimal 
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mungkin.  

Untuk memaksimalkan pendapatan penjualan makanan, salah 

satunya dengan menerapkan standard  biaya makanan. Hal ini 

dimaksud kan agar pengeluaran untuk biaya makanan sesuai standatr 

tersebut untuk menghindari kerugian (Putra et al., 2022). Hal ini 

dilakukan dengan menentukan atau membuat standard mulai dari 

pembelian barang seperti pemilihan supplier serta memastikan 

ketersediaan barang dan penawaran harga pada supplier. Selanjutnya 

dari penerimaan barang yang perlu diperhatikan yaitu kualitas barang 

jumlah barang harus sesuai dengan harga yang sudah ditentukan pada 

saat pembelian barang. Penyimpanan barang juga harus di perhatikan 

agar barang tetap terjaga dan fresh untuk di jual, penyimpanan dengan 

baik meliputi temperature, kebersihan, serta tidak ada kerusakan barang 

atau kemasan yang rusak. Penanggalan barang agar tidak terjadi 

expired, dan penataan dengan rapi dan sesuai kategori agar 

mempermudah saat pengambilan barang. Untuk menjaga penggunaan 

biaya tetap stabil, maka perlu dilakukan pengawasan oleh seorang cost 

controler dan juga peranan manager di setiap departement hotel yang 

terkait. Proses pengawasan dilakukan dengan mulai tahapan pembelian 

barang, penerimaan barang hingga penyimpanan barang serta 

melalukan inventory store secara berkala tiap bulannya.  Berikut ini 

disajikan data mengenai perbandingan antara Actual Food Cost dengan 

Standard Food Cost pada periode Agustus 2024 sampai dengan 
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Februari 2025.  

Tabel 1. 1 Standard Food Cost dan Actual Food Cost Hyatt Regency 
Bali periode Agustus 2024 sampai dengan Februari 2025 

 
Sumber: Departement Finance Hyatt Regency Bali (data diolah) 

 

Berdasarkan table 1.1 dapat dilihat bahwa rata-rata actual food 

cost yang terjadi sesuai dengan standar yang telah di tetapkan oleh 

manajemen hotel Standard Food cost yang di terapkan rata – rata 

sebesar Rp 2.018.902.328, sedangkan actual food cost rata – rata 

sebesar Rp 1.988.695.570. Hal ini menimbulkan  (variance) rata - rata 

sebesar Rp 30.206.758. yang menunjukkan bahwa terjadinya 

keefisienan dalam pengelolaan biaya bahan makanan. 

Tabel 1. 2 Standard Food Cost dan Actual Food Cost Andaz Bali 
periode Agustus 2024 sampai dengan Februari 2025 

 
Sumber: Departement Finance Hyatt Regency Bali (data diolah) 

Berdasarkan tabel 1.2 dapat dilihat bahwa rata-rata actual food 

cost yang terjadi tidak sesuai dengan standard yang telah di tetapkan 

oleh manajemen hotel standard food cost yang di terapkan rata – rata 
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sebesar Rp 1.252.467.882, sedangkan actual food cost rata – rata 

sebesar Rp 1.453.753.126 . Hal ini menimbulkan selisih (variance) rata 

- rata sebesar Rp 201.285.244 yang menunjukkan bahwa terjadinya 

ketidakefisienan dalam pengelolaan biaya bahan makanan . 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis manajemen biaya 

pada Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali. Selisih standard food cost dan 

actual food cost menjadi alat penting untuk mengidentifikasi 

penyimpangan antara biaya actual dan biaya standard. Dengan 

memahami faktor – faktor yang menyebabkan selisih tersebut, 

manajemen dapat mengambil Langkah – Langkah strategis untuk 

mengoptimalkan pengendalian biaya.  

 

B.  Pokok Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, Pokok masalah dalam 

penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana perbandingan dan faktor – faktor yang menyebabkan 

terjadinya  selisih antara standard food cost dengan  actual food cost  

Pada  Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali ?  

2. Bagaimana dampak selisih food cost terhadap pengendalian 

manajemen biaya di Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali ?  
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C. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui perbandingan dan faktor – faktor yang 

menyebabkan terjadinya  selisih  antara standard food cost dan 

actual food cost pada Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali.  

2. Untuk mengetahui dampak selisih food cost terhadap pengendalian 

manajemen biaya pada Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali.  

 
D.  Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Toritis 

Manfaat teoritis yang diperoleh dari penelitian ini ketika tujuan 

penelitan tercapai adalah penelitian ini dapat digunakan untuk teori 

yang telah ada sebelumnya, dimana berasal dari jurnal acuan. Teori 

tersebut adalah dampak dari  selisih food cost terhadap 

pengendalian manajemen biaya. Hasil pengujian teori yang 

dilakukan dalam penelitian ini akan menghasilkan pembuktian atau 

penguatan dari teori sebelumnya terhadap fakta yang terjadi di 

lapangan.  

Selain sebagai penguji teori yang telah ada sebelumnya, 

manfaat penelitian ini sebagai referensi dari penelitian selanjutnya 

yang memiliki hubungan dengan beberapa variabel dalam penelitian 

ini, seperti manajemen keuangan, manajemen biaya, dan food cost. 

Penelitian ini dapat dijadikan oleh peneliti selanjutnya sebagai 

referensi bagai penelitian selanjutnya, baik itu replikasi maupun 

modifikasi.  



 

 

13 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Penulis 

Penelitian ini digunakan untuk memberikan informasi 

tentang selisih food cost terhadap pengendalian manajemen 

biaya pada Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali. Serta 

menerapkan teori-teori yang didapat selama di bangku 

perkuliahan dengan melihat situasi dan kondisi yang terjadi pada 

objek penelitian/ menambah kemampuan kerja yang nantinya 

dapat digunakan untuk bersaing dalam dunia kerja serta sebagai 

salah satu syarat kelulusan program jurusan D3 Administrasi 

Bisnis Politeknik Negeri Bali  

b. Bagi Politeknik Negeri Bali  

Manfaat penelitian bagi lembaga adalah dapat dijadikan 

sebagai bahan referensi dalam menyusun tugas akhir bagi 

mahasiswa dan diharapkan penelitian ini dapat dijadikan acuan 

untuk meningkatkan kualitas pembelajaran.  

c. Bagi Hotel Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan 

pertimbangan dalam mengendalikan food cost sehingga, 

tingginya food cost dari anggaran yang telah di tetapkan dapat 

berkurang di Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali.  
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E. Metode Penelitian 

Metode penelitian adalah ilmu yang membicarakan tata cara atau 

jalan seuhubungan adanya penelitian (Hasan, 2022). Sedangkan 

menurut Sugiyono metode penelitian pada dasarnya merupakan cara 

ilmiah untuk mendapatkan data dengan tujuan dan kegunaan tertentu 

(Sianturi, 2019).  Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif  

deskriptif yakni kegiatan yang mencari kebenaran dari suatu objek yang 

dilakukan dalam kondisi alamiah yang pada penelitiannya bersifat 

menggambarkan, menjelaskan secara objektif mengenai fakta – fakta 

serta hubungan suatu unsur kepada unsur lainnya.   

Jenis  penelitian kualitatif untuk memahami fenomena tentang 

apa alami oleh subjek penelitian misalnya, perilaku, motivasi, tindakan 

dengan cara deskripsi dalam bentuk kata – kata dan bahasa pada suatu 

konteks khusus yang alamiah dan dengan memanfaatkan metode 

alamiah (Moleong, 2017).  

1. Lokasi Penelitian 

Penelitian akan dilaksanakan di Hotel Hyatt Regency Bali 

yang berlokasi di Jalan Danau Tamblingan No 89  Sanur, Bali 

2. Objek Penelitian 

Objek dalam penelitian ini adalah Analisis Selisih Food Cost 

Terhadap Pengendalian Manajemen Biaya Pada Hyatt Regency Bali 

dan Andaz Bali.  
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3. Data penelitian 

a. Jenis Penelitian  

Jenis data yang digunakan adalah jenis data kualitatif, data yang 

dinyatakan dalam bentu kata, kalimat, dan gambar.   

b. Sumber Data 

Adapun sumber data yang digunakan dalam penelitian yaitu:  

1) Data Primer 

Menurut Sugiyono (2017)  Data primer adalah data 

yang langsung memberikan data kepada pengumpul data. 

Dalam penyusunan ini peneliti mengumpulkan secara 

langsung dari sumber pertama atau tempat objek penelitian 

yang sedang dilakukan. Ada pula pendapat Sugiyono, sumber 

data primer adalah wawancara dengan subjek penelitian baik 

secara observasi ataupun pengamatan langsung. Pada 

penelitian ini yang termasuk data primer adalah hasil 

wawancara yang dilakukan oleh penulis kepada staff cost 

audit, staff receiving, dan staff f&b mengenai masalah- 

masalah food cost pada Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali. 

2) Data Sekunder 

Menurut Sugiyono (2017) Data Sekunder merupakan 

sumber data yang tidak langsung memberikan data kepada 

pengumpul data, misalnya melalui orang lain atau lewat 

dokumen. Data yang menjadi sumber data sekunder berupa 
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buku, skripsi, jurnal, yang berkenaan dengan penelitian yang 

sedang dilakukan. 

c. Metode Pengumpulan Data 

1) Wawancara 

Wawancara akan dilakukan di Hotel Hyatt Regency Bali dan 

Andaz Bali melalui empat informan yaitu staff cost audit, staff 

receiving, dan staff f&b sendiri. Yang di lakukan pada 

hari/tanggal Kamis, 12 Juni 2025. Wawancara ini bertujuan 

untuk memahami mengapa terjadinya selisih antara standard 

food cost dengan actual food cost. Dan menanyakan 

bagaimana bisa terjadinya selisih food cost.  

2) Dokumentasi 

Mengumpulkan data resmi dari hotel Hyatt Regency Bali dan 

Andaz Bali seperti laporan standard food cost dan actual food 

cost.  Laporan pembelian dan pemakaian bahan makanan 

dan budget departemen F&B serta SOP pengendalian biaya 

dengan menggunakan dokumentasi akan bisa di analisa 

langsung. 

3) Observasi 

Observasi adalah teknik pengumpulan data dengan cara 

mengamati secara langsung kegiatan atau proses yang 

terjadi di lapangan tanpa intervensi peneliti. Dalam 

pengendalian food cost di hotel, observasi digunakan untuk 



 

 

17 

memahami bagaimana proses pembelian, penerimaan, 

penyimpanan, dan penggunaan bahan makanan dilakukan, 

serta bagaimana standar operasional prosedur (SOP) yang 

diterapakan dalam praktik sehari – hari.  

4. Teknik Analisa Data 

Teknik analisa data bertujuan untuk menganalisa data yang 

telah terkumpul dalam penelitian ini. Setelah data dari lapangan 

terkumpul dan disusun secara sistematis, maka langkah selanjutnya 

penulis akan menganalisa data tersebut.  

Teknik analisa data yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah menggunakan model Miles dan Huberman yang menyatakan 

bahwa, aktivitas dalam analisis data kualitatif dilakukan secara 

interaktif dan berlangsung secara terus menerus sampai tuntas. 

Teknik analisa data model Miles dan Huberman yaitu: 

a. Reduksi Data  

Reduksi data adalah kegiatan yang tidak terpisahkan dari 

analisis data. Peneliti memilih data mana akan diberi kode, mana 

yang diatarik keluar, dan pola rangkuman sejumlah potongan 

atau apa pengembangan ceritanya merupakan pilihan analitis, 

reduksi data merupakan suatu bentuk mempertajam, memilih, 

memfokoskan, membuang, dan mengorganisasikan data dalam 

suatu cara, diamana kesimpulan akhir dapat digambarkan dan 

diverifikasi. Reduksi data merujuk pada proses pemilihan, 
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pemokusan, penyederhanaan, abstraksi, dan pentransformasian 

data “mentah” yang terjadi dalam catatan-catatan lapangan 

tertulis. Mereduksi data berarti merangkum, memilih hal-hal yang 

pokok, memfokuskan pada hal-hal yan penting, dicari tema dan 

polanya. Dengan demikian data yang telah direduksi akan 

memberikan gambaran yang lebih jelas, dan mempermudah 

peneliti untuk melakukan pengumpulan data selanjutnya, dan 

mencarinya bila diperlukan. 

b. Data Display 

Kegiatan utama kedua dalam tata alir kegiatan analisis 

data adalah displey data. Display dalam konteks ini adalah 

kumpulan informasi yang telah tersusun yang membolehkan 

penarikan kesimpulan dan pengambilan tindakan. Setelah data 

reduksi, maka langkah selanjutnya menganalisis data adalah 

model reduksi. Yang paling sering digunakan untuk menyajikan 

data dalam penelitian kualitatif adalah teks yang bersifat naratif. 

Dengan mendisplaykan data, maka akan memudahkan untuk 

memahami apa yang terjadi, merencakan kerja selanjutnya 

berdasarkan apa yang telah di pahami tersebut. 

c. Kesimpulan 

Simpulan dalam penelitian kualitatif merupakan temua 

baru yang sebelumnya belum pernah ada. Temuan dapat berupa 

deskripsi atau gambaran suatu objek yang sebelumnya masih 
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remang – remang sehingga setelah diteliti menjadi jelas, dapat 

berupa hubungan kausal atau interaktif, hopotesis atau teori 

Kegiatan utama ketiga dalam analisa data yaitu penarikan 

kesimpulan.sejak awal peneliti harus mengambil inisiatif, bukan 

membiarkan data menjadi tidak bermakna.   Simpulan awal yang 

dikemukakan masih bersifat sementara, dan akan berubah bila 

tidak ditemukan bukti – bukti yang kuat yang mendukung pada 

tahap pengumpulan data berikutnya. Tetapi apabila simpulan 

yang dikemukakan pada tahap awal , didukung oleh bukti – bukti 

yang valid dan konsisten saat peneliti kembali ke lapangan 

mengumpulkan data, maka simpulan yang dikemukakan 

merupakan simpulan yang kredibel.  

Simpulan dalam penelitian kualitatif merupakan temua 

baru yang sebelumnya belum pernah ada. Temuan dapat berupa 

deskripsi atau gambaran suatu objek yang sebelumnya masih 

remang – remang sehingga setelah diteliti menjadi jelas, dapat 

berupa hubungan kausal atau interaktif, hopotesis atau teori. 

Dengan demikian simpulan dalam penelitian kualitatif mungkin 

dapat menjawab rumusan masalah yang dirumuskan sejak awal, 

tetapi mungkin juga tidak, karena seperti yang sudah 

dikemukakan bahwa masalah dan rumusan masalah dalam 

penelitian kualitatif masih bersifat sementara dan akan 

berkembang setelah peneliti berada di lapangan. 
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BAB V 

KESIMPULAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan analisis data dan pembahasan diatas yang 

membahas mengenai selisih food cost terhadap pengendalian 

manajemen biaya pada Hotel Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali, dapat 

disimpulkan bahwa:   

1. Perbandingan selisih antara standard dan actual food cost di Hotel 

Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali terjadi karena berbagai faktor, 

sebagai berikut:  

a. Pemborosan bahan baku (waste) karena overproduksi, 

kesalahan porsi, atau bahan yang tidak habis terpakai. 

b. Peningkatan presesntase total gross cost   

c. Fluktuasi harga bahan baku, terutama saat high season di mana 

permintaan tinggi dan pasokan terbatas. 

d. Pengadaan bahan yang tidak efisien saat low season, di mana 

permintaan menurun tetapi pembelian tetap tinggi, 

mengakibatkan bahan tidak terpakai dan rusak. 

e. Proses receiving yang tidak optimal, seperti penerimaan bahan 

baku yang tidak sesuai standard kualitas. 

2. Dampak dari selisih food cost terhadap pengendalian manajemen 

biaya pada Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali:  
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a. Gangguan pada perencanaan anggaran dan pengelolaan 

keuangan, ketidak akuratan dalam penyusunan anggaran biaya 

makanan dan minuman.  

b. Menurunnya efektivitas pengendalian biaya, dalam proses 

pengawasan dan pengendalian biaya yang tidak berjalan dengan 

optimal  

c. Pemborosan bahan baku, karena pengelolaan persediaan dan 

penggunaan bahan yang kurang terkontrol 

d. Penurunan kualitas produk dan pelayanan, pengurangan kualitas 

bahan baku yang berpengaruh negative pada kualitas makanan 

dan kepuasan pelanggan 

e. Konflik antar departement dalam pengendalian biaya,perbedaan 

persepsi dan kurangnya komunikasi terkait standar penggunaan 

bahan baku.  

 

B. Saran 

Saran untuk mengatasi faktor penyebab terjadinya selisih 

standard food cost dengan actual food cost dalam pengendalian 

manjemen biaya pada Hyatt Regency Bali dan Andaz Bali, dapat 

melakukan upaya dengan pengendalian food cost lebih efektif dan 

variance dapat ditekankan, maka disarankan: 
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1. Penerapan Standard Operasional secara Ketat 

Gunakan dan awasi pelaksanaan Standard Recipe, Standard 

Portion Size, Standard Yield, dan Standard Purchase Specification 

untuk memastikan penggunaan bahan baku sesuai perhitungan dan 

tidak melebihi batas. 

2. Perbaiki Sistem Perencanaan dan Forecasting 

Lakukan peramalan kebutuhan bahan baku berdasarkan data 

historis penjualan dan prediksi occupancy hotel (terutama 

membedakan antara high season dan low season) agar pembelian 

lebih akurat dan efisien. 

3. Tingkatkan Koordinasi dengan Departemen lainnya seperti 

Komunikasi antara kitchen, receiving, purchasing, dan cost control 

harus ditingkatkan, misalnya dengan melakukan briefing harian atau 

audit mingguan terhadap stok dan pemakaian bahan. 

4. Pengawasan Waste dan Pemanfaatan Sisa Bahan 

Terapkan sistem pencatatan waste yang transparan serta program 

pemanfaatan bahan sisa yang masih layak pakai (reusable) untuk 

mengurangi angka pemborosan bahan makanan. 

5. Evaluasi Supplier dan Harga Bahan Baku Secara Rutin 

Lakukan review harga dari supplier dan pertimbangkan kerja sama 

jangka panjang dengan distributor bahan baku terpercaya agar 

memperoleh harga lebih stabil, terutama menjelang high season. 
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6. Pelatihan Staff secara Berkala guna memberikan wawasan yang 

berkelanjutan Berikan pelatihan kepada staf kitchen dan receiving 

mengenai pengendalian bahan baku, penanganan bahan mudah 

rusak, dan pentingnya efisiensi pemakaian bahan untuk menekan 

selisih food cost. 

7. Setiap kegiatan pengambilan stok dari satu outlet ke outlet lainnya 

wajib di dokumentasikan melalui formulir transfer stok atau inter-

outlet requisition yang telah ditetapkan.  
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