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ANALISIS PENYEBAB TINGGINYA FOOD COST DAN STRATEGI
PENGENDALIAN FOOD COST PADA FOOD AND BEVERAGE PRODUCT
DEPARTMENT PADA HOTEL FOUR POINTS BY SHERATON BALI
UNGASAN

ABSTRAK

Ni Putu Ayu Dina

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui penyebab tingginya food cost dan
strategi pengendalian food cost pada food and beverage product department pada hotel
Four Points by Sheraton Bali Ungasan pada tahun 2021.

Penelitian ini menggunakan data primer dan sekunder berupa hasil dokumentasi
dan wawancara dengan bagian purchasing, cost control & storekeeper, dan executive
chef. Sedangkan untuk teknik analisis data, penelitian ini menggunakan teknik analisis
deskriptif kualitatif yaitu dengan mengidentifikasi kelemahan yang ada pada prosedur
pengadaan bahan makanan dan strategi pengendalian bahan makanan di Four Points by
Sheraton Bali Ungasan yang dibandingkan dengan teori.

Dari hasil penelitian ini menunjukkan bahwa, terdapat selisih antara standard
dan actual food cost sebesar 21,00% yang disebabkan oleh kelalaian staf pembelian,
penerimaan, penyimpanan, dan pengeluaran bahan makanan. Maka dapat ditarik
kesimpulan bahwa, bagian pembelian, penerimaan, penyimpanan, dan pengeluaran
bahan makanan kurang memperhatikan prosedur yang telah ditetapkan oleh
perusahaan.

Kata Kunci : food cost, bahan makanan, strategi pengendalian, standard, actual



ANALYSIS CAUSES OF HIGH FOOD COST AND FOOD COST CONTROL
STRATEGY IN FOOD AND BEVERAGE PRODUCT DEPARTMENT AT
HOTEL FOUR POINTS BY SHERATON BALI UNGASAN

ABSTRACT

Ni Putu Ayu Dina

This research was conducted to find out the causes of high food costs and food
cost control strategies in food and beverage product department at Four Points by
Sheraton Bali Ungasan hotel in 2021.

This study uses primary and secondary data in the form of documentation and
interviews with purchasing, cost control, storekeepers, and executive chef. As for the
data analysis technique, this study used a qualitative descriptive analysis technique by
identifying weaknesses in the food procurement procedures and food control strategies
at Four Points by Sheraton Bali Ungasan compared to theory.

The results of this study indicate that there is a difference of 21.00% between
the standard and the actual food cost, which is caused by negligence in the purchasing,
receiving, storing, and dispensing of food ingredients. So it can be concluded that the
purchasing, receiving, storing, and dispensing of food ingredients pays little attention
to the procedures set by the company.

Keyword : food cost, food material, control strategy, standard, actual
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Keanekaragaman budaya adat dan istiadat yang dimiliki dapat dijadikan
daya tarik untuk mengembangkan industri wisata. Bali memiliki banyak daerah
yang memiliki keindahan yang berpotensi untuk dijadikan kawasan industri wisata.
Salah satu daerah yang menjadi pengembangan industri wisata adalah di kawasan
Ungasan Kabupaten Badung. Pengembangan industri dikawasan Ungasan sebagai
tujuan wisata tentu diikuti oleh pengembangan komponen-komponen
pendukungnya. Pengembangan komponen tersebut berupa akomodasi perhotelan,
hotel adalah suatu usaha yang bergerak di bidang akomodasi yang dikelola secara
professional guna menghasilkan keuntungan dengan menyediakan pelayanan
penginapan, makanan, minuman, dan fasilitas yang lainnya (Utama, 2014:53)

Berdasarkan pernyataan di atas, unsur penting dari hotel yaitu tersedianya
kamar untuk menginap para tamu, ruang makan dan minum disertai pelayanannya.
industri perhotelan sebagai salah satu penunjang industri pariwisata yang bersifat
komersil tentunya akan melakukan usaha dalam menjual jasa dan pelayanan yang
bertujuan untuk mendapatkan keuntungan melalui sumber pendapatan yang
dimiliki oleh hotel tersebut. Sumber pendapatan utama hotel berasal dari kamar,
disamping itu penjualan makanan dan minuman juga salah satu faktor yang

mempengaruhi besarnya keuntungan yang didapat oleh hotel. Setiap hotel berusaha



untuk menjadikan restoran dan bar mereka menjadi yang terbaik diantara hotel-
hotel yang ada di sekitarnya. Restoran dan bar apabila semakin terkenal, maka
semakin banyak pula transaksi penjualan yang terjadi dan berdampak positif bagi
hotel.
Four Points by Sheraton Bali Ungasan merupakan salah satu hotel yang
berada di kawasan Ungasan yang bergerak di bidang jasa penginapan serta
pelayanan makanan dan minuman yang kegiatan sehari harinya melayani tamu
yang datang serta menyediakan fasilitas penunjang lainya. Four Points by Sheraton
Bali Ungasan memiliki beberapa departemen seperti accounting department, food
& beverage department, sales & marketing, HRD, Engineering department, dan
front office department yang saling bekerjasama demi kelancaran operasional hotel.
Accounting department mengelola keuangan hotel yang memiliki beberapa
bagian salah satunya adalah cost control, yang mana bertugas untuk mengontrol
biaya di hotel khususnya makanan dan minuman. Pengendalian biaya merupakan
suatu kegiatan pengawasan terhadap pengeluaran barang mulai proses pembelian
(purchasing), penerimaan (receiving), dan penyimpanan (store). Pengendalian
biaya dilakukan agar biaya pembelian bahan makanan yang dikeluarkan sesuai
dengan anggaran biaya atau bahkan lebih sedikit dari anggaran yang sudah
ditetapkan, hal ini bertujuan untuk mendapatkan keuntungan yang sebesar-
besarnya. Dalam industri perhotelan biaya makanan merupakan salah satu biaya
yang penting untuk dikendalikan diantara biaya- biaya yang lain, pengendalian

biaya makanan sangat penting karena hal ini dapatmembatasi pemborosan



(Onyeocha, 2015:60) Kenyataan yang terjadi adalah biaya yang dikeluarkan oleh
pihak hotel dengan anggaran yang telah ditetapkan sering kali berbeda,maka hal itu
perlu di observasi untuk mengetahui hal yang menyebabkan biaya tersebut lebih
besar dari anggaran yang telah dibuat serta bagaimana strategi pengendalian food
cost di food and beverage product department. Berikut ini disajikan data
mengenai perbandingan antara actual food cost dengan standard food cost pada
periode Januarisampai dengan Desember 2021 di Four Points by Sheraton Bali
Ungasan pada tabel 1.1

Tabel 1.1
Perbandingan Antara Standard Food Cost dan Actual Food Cost Tahun 2021

STANDARD FOOD COST | ACTUAL FOOD COST VARIANCE
BULAN SALES Rp = Rp % Rp %
JANUARY Rp | 159,823,607 Rp| 55938262 | 35% | Rp| 65903029 |41% | -Rp | 9,964,767 | -6%
FEBRUARY Rp| 90,538,362 Rp| 31,688427 |35% | Rp| 97,130,707 |107%| -Rp | 65442281 |-72%
MARCH Rp | 163,719,925 Rp| 57,301,974 | 35% | Rp| 77,971,798 |48% | -Rp | 20,669,824 |-13%
APRIL Rp | 151,824,289 Rp| 53,138,501 | 35% | Rp| 112,426,784 |75% | -Rp | 59,288,283 |-40%
MAY Rp | 140,994,348 Rp| 49348022 | 35% | Rp| 87,484,477 |62% | -Rp | 38,136,456 |-21%
JUNE Rp | 192,725,538 Rp| 67,453,938 | 35% | Rp| 106,158,906 |56% | -Rp | 38,704,967 |-21%
JULY Rp| 79,126,001 Rp| 27,694132 | 35% | Rp| 51,161,511 |65% | -Rp | 23,467,379 |-30%
AUGUST Rp| 56,885,533 Rp| 19909937 | 35% | Rp| 31,144,677 |55% | -Rp | 11,234,740 |-20%
SEPTEMBER | Rp| 402,064,363 Rp| 140722527 | 35% | Rp| 156,713573 |39% | -Rp | 15,991,045 | -4%
OCTOBER Rp | 368,863,555 Rp| 129,102,244 | 35% | Rp| 156,348,478 |42% | -Rp | 27,246,234 | -1%
NOVEMBER Rp | 480,267,860 Rp| 168,093751 | 35% | Rp| 179,382,526 |37% | -Rp | 11,288,775 | -2%
DECEMBER Rp | 989,426,756 Rp| 346,299,365 | 35% | Rp| 396,953,370 |40% | -Rp | 50,654,005 | 5%
TOTAL Rp | 3,276,260,227 | Rp | 1,146,691,079 Rp | 1,518,779,835 “Rp | 372,088,756
RATA-RATA | Rp| 273021686 | Rp| 95557590 |35% | Rp| 126564986 [56% | -Rp | 31,007,396 |0

Sumber : Departemen Accounting di Four Points by Sheraton Bali Ungasan (data
diolah)

Berdasarkan tabel 1.1 dapat dilihat bahwa rata-rata actual food cost yang
terjadi tidak sesuai dengan standar yang telah di tetapkan oleh manajemen hotel.
Standard food cost pada tahun2021 ditetapkan rata-rata sebesar Rp95.557.590,00

sedangkan aktual rata-ratanya sebesarRp126.564.986,00 sehingga menimbulkan



selisih sebesar Rp31.007.396,00 Manajemen Four Points by Sheraton Bali
Ungasan menetapkan food cost percentage sebesar 35,00%, sedangkan rata-rata
persentase yang terjadi sebesar 56,00%. Data di atas menunjukkan bahwa
terdapat selisih sebesar 21,00%, sedangkan pihak manajemen memberikan
toleransi 1,00% dari target yang telah ditetapkan, sehingga dapat dikatakan
terjadi penyimpangan antara standar food cost dan actual food cost. Pengendalian
pengadaan bahan makanan di Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan
diduga belum dilaksanakan dengan baik karena semakin tinggi actual food cost
terhadap standard food cost akan berdampak pada keuntungan yang diperoleh.
Berdasarkan hal itu, penulis tertarik untuk mengangkat masalah ini ke dalam
sebuah penelitian dengan judul “Analisis Penyebab Tingginya Food Cost dan
Strategi Pengendalian Food Cost di Food and Beverage Department di Four
Points by Sheraton Bali Ungasan”
1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan dari latar belakang yang telah dipaparkan di atas, maka didapat
rumusan masalah, yaitu :

1.2.1 Apa penyebab terjadinya penyimpangan antara standard food cost dan

actual food cost pada Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan?

1.2.2 Bagaimana strategi pengendalian food cost pada food and beverage

department pada Hotel Four Points By Sheraton Bali Ungasan?



1.3 Tujuan Penelitian

13.1

1.3.2

Untuk mengetahui penyebab terjadinya penyimpangan anatarastandard
food cost dan actual food cost pada Four Points by Sheraton Bali Ungasan
pada tahun 2021.

Untuk mengetahui strategi food and beverage product department dalam

mengendalikan food cost tersebut.

1.4 Manfaat Penelitian

141

1.4.2

143

Bagi Peneliti

Manfaat penelitian ini bagi peneliti adalah dapat menambah pengetahuan
peneliti dalam hal melakukan sebuah penelitian dan dapat membandingkan
teori yang telah didapat dengan kenyataan yang telah terjadi di lapangan.
Bagi Politeknik Negeri Bali

Manfaat penelitian bagi lembaga adalah dapat dijadikan sebagai bahan
referensi dalammenyusun tugas akhir bagi mahasiswa dan diharapkan
penelitian ini dapat dijadikan acuan untuk meningkatkan kualitas
pembelajaran.

Bagi Hotel Four Points By Sheraton Bali Ungasan

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan pertimbangan dalam
mengendalikan food cost sehingga tingginya food cost dari anggaran yang

telah ditetapkan dapat berkurang di Four Points by Sheraton Bali Ungasan



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

1. Penyebab penyimpangan food cost di Four Points by Sheraton Bali Ungasan
pada tahun 2021, yaitu pada system pembelian, penerimaan, penyimpanan,
dan pengeluaran bahan makanan kurang memenuhi prosedur yang telah
ditetapkan oleh managemen perusahaan.

2. Strategi pengendalian food cost di food and beverage product department di
hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan, yaitu penerapan Standard
Purchase Spesification pada bagian purchasing, penerapan standard yield

dan standard portion size food & beverage product.

5.2 Saran
Adapun saran yang penulis berikan bagi pihak manajemen untuk
melakukan monitoring, khususnya pada bagian pembelian, penerimaan,
penyimpanan, dan pengeluaran bahan makanan, untuk melakukan mandatory
training yang telah disediakan oleh Marriott lima puluh jam selama setahun.,
mengenai prosedurdan tutorial cara kerja dari suatu sistem, pelayanan, dan hal-

hal yang harus diperhatikan saat melakukan pekerjaan.
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