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ANALISIS VARIANCE FOOD COST
PADA HOTEL CONRAD BALI

Ni Wayan Mirayanti (2015613008)
Program Studi D3 Akuntansi, Politeknik Negeri Bali

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana perhitungan biaya
makanan (food cost) pada Hotel Conrad Bali, serta mengidentifikasikan penyebab
terjadinya perbedaan persentase food cost antara harga pokok actual makanan
(actual food cost) dan harga pokok baku makanan (standard food cost). Penelitian
menggunakan dua metode analisis data, yaitu: 1) Metode kuantitatif dengan
menghitung persentase food cost dan actual food cost kemudian membandingkan
keduanya. 2) Metode Deskriptif Kualitatif dengan memberikan ulasan atau
interpretasi data dan informasi yang diperoleh kemudian membandingkannya
dengan teori-teori pengelolaan persediaan meliputi: pada prosedur pembelian,
penerimaan, penyimpanan, dan pengeluaran bahan baku merujuk pada Dittmer dan
Keefe (2014). Teknik pengumpulan data dalam penelitian ini adalah wawancara dan
dokumentasi dan teknis analisis data menggunakan teknik analisis kuantitatif dan
teknik analisis deskriptif kualitatif. Hasil penelitian ini memberikan indikasi bahwa
terjadinya selisih kuantitas tersebut disebabkan oleh bagian produksi yang kurang
memperhatikan standar recipe dalam membuat menu. Penyebab lainnya adalah
belum berjalannya penerapan standar-standar di dalam pengolahan dan penyajian
makanan oleh pihak terkait secara optimal, sehingga terjadi pembebanan harga
pokok makanan yang lebih tinggi.

Kata Kunci: Biaya, Selisih biaya, harga pokok baku makanan, harga pokok aktual

makanan
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FOOD COST VARIANCE ANALYSIS
AT HOTEL CONRAD BALI

Ni Wayan Mirayanti (2015613008)

Study Program of D3 Accounting, Bali State Polytechnic

ABSTRACT

This study aims to find out how to calculate the cost of food (food cost) at the
Conrad Bali Hotel, and identify the causes of the difference in the percentage of
food cost between the actual food cost (actual food cost) and the basic food cost
(standard food cost). The study uses two data analysis methods, namely: 1)
Quantitative method by calculating the percentage of food cost and actual food cost
and then comparing the two. 2) Qualitative Descriptive Method by providing a
review or interpretation of the data and information obtained and then comparing
it with inventory management theories including: the procedures for purchasing,
receiving, storing, and dispensing raw materials Refer to Dittmer and Keefe (2014).
Data collection techniques in this study were interviews and documentation and
technical data analysis using quantitative analysis techniques and qualitative
descriptive analysis techniques. The results of this study provide an indication that
the difference in quantity is due to the fact that the production department pays little
attention to standard recipes in making menus. Another cause is the ineffective
implementation of standards for processing and serving food by related parties
optimally, resulting in a higher cost of food being charged.

Keywords: Cost, Variance Cost, Standard food cost, Actual food cost
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Pariwisata adalah segala aktivitas yang berhubungan dengan wisatawan
dalam masyarakat. Pariwisata sebagai salah satu industri yang sedang berkembang
pesat sampai saat ini khususnya di Bali. Bali merupakan daerah yang memiliki
potensi pariwisata yang sangat besar. Pariwisata memegang peranan penting dalam
meningkatkan pendapatan devisa dan pendapatan negara serta masyarakat pada
umumnya. Salah satu industri yang tumbuh seiring perkembangan pariwisata di
Bali adalah Hotel.

Hotel merupakan tempat yang menyediakan jasa pelayanan penginapan,
penyediaan makanan dan minuman serta jasa lainnya bagi wisatawan dan
masyarakat umum. Salah satu sumber pendapatan adalah dari penjualan makanan
dalam hotel. Untuk memaksimalkan pendapatan dari sektor ini, salah satunya
dengan menerapkan standar biaya makanan.

Setiap jenis usaha, termasuk hotel maupun restoran pasti bertujuan untuk
memperoleh laba secara berkelanjutan. Sumber keuntungan utama hotel berasal
dari penjualan kamar. Selain itu, penjualan makanan dan minuman juga merupakan
salah satu faktor yang dapat memengaruhi besarnya keuntungan yang diperoleh
hotel. Menurut Wiyasha (2008:218), penjualan makanan memberikan kontribusi
sebesar 30-40% dari total pendapatan hotel. Oleh sebab itu, para pelaku usaha

memerlukan cara untuk dapat mengendalikan food cost. Menurut Wiyasha



(2014:174), “Daily food cost adalah bentuk laporan harian yang dibuat oleh bagian
cost controller untuk mengendalikan food cost agar tidak terlanjur meningkat”.

Hotel Conrad Bali adalah salah satu Luxury Brand yang dimiliki oleh Hilton
Worldwide. Dikenalkan pada tahun 1982 dengan tujuan untuk memberikan
pelayanan yang lebih personal, bergaya, dan mewah di dunia. Hotel Conrad Bali
melanjutkan perluasan di beberapa wilayah dan negara di seluruh dunia. Adapun
fasilitas-fasilitas yang disediakan oleh Hotel Conrad Bali untuk para tamu adalah
Fasilitas Lobi, Kamar, Restoran dan Bar, Fasilitas Konferensi, Fasilitas aktivitas
dan Rekreasi. Dengan banyaknya fasilitas yang ada, Salah satu aktivitas operasional
yang mendukung dalam kelancaran usaha pada Hotel Conrad Bali ialah Daily food
Cost.

Daily Food Cost ini digunakan dalam perusahaan untuk meyakinkan bahwa
biaya tersebut sejalan dengan tujuan yang sudah ditentukan lebih dulu dari
perusahaan tersebut (Bartono, 2005:5). Daily food cost ini bertujuan untuk
mengetahui keseluruhan biaya yang dikeluarkan untuk memproduksi menu
makanan dan minuman dalam perusahaan.

Permasalahan yang ada pada perusahaan ini diperlihatkan dengan adanya
pengendalian menyeluruh atas biaya itu sendiri, yang terkait dengan fungsi
manajemen meliputi perencanaan, operasional, koreksi dan evaluasi. Perencanaan
pengendalian biaya makanan dan minuman di Hotel Conrad Bali telah di susun
dalam bentuk standard food cost. Mulyadi (2014:387) standard cost atau biaya

standar merupakan biaya yang ditentukan dimuka dan biaya yang seharusnya



dikeluarkan untuk membuat satu satuan produk, jadi biaya standar merupakan
pedoman di dalam pengeluaran biaya sesungguhnya (ditentukan dalam bentuk
persentase), jika biaya sesungguhnya menyimpang maka yang dianggap benar
adalah biaya standar.

Arjana dan Mentra (2008:185) biaya standar dapat tercapai jika tidak ada
bahan yang terbuang selama proses berlangsung, dan adanya efisiensi yang
optimum serta diikutinya semua standar yang sudah ditetapkan. Meskipun biaya
standar sudah ditetapkan dengan mempertimbangkan berbagai hal namun pada
penerapannya Hotel Conrad Bali sering kali mendapatkan biaya sesungguhnya
(actual cost) tidak memenuhi apa yang sudah distandarkan. Oleh karena itu agar
tidak terjadi over biaya dari standar sesungguhnya, maka perusahaan harus
mempersiapkan suatu perencanaan biaya makanan yang bertujuan untuk
memperkecil adanya kerugian pada perusahaan tersebut. Hotel Conrad Bali
memiliki batas toleransi variance antara actual food cost dengan standar food cost
yaitu sebesar 1%. Pada tahun 2022 actual food cost melewati standard food cost
yang telah ditetapkan oleh Hotel Conrad Bali. Berikut data tabel standard dan

actual cost periode Januari sampai dengan Desember 2022, sebagai berikut:



Tabel 1.1
Perbandingan antara Actual dengan Standard food cost di Hotel Conrad

Bali periode Januari — Desember 2022

Standard Actual Variance

Month (%) % %
Januari 32,00% 33,02% 1,02%
February 32,00% 33,17% 1,17%
March 32,00% 33,49% 1,49%
April 32,00% 37,99% 5,99%
Mei 32,00% 33,13% 1,13%
June 32,00% 34,12% 2,12%
July 32,00% 37,38% 5,38%
August 32,00% 33,29% 1,29%
September 32,00% 33,34% 1,34%
October 32,00% 33,25% 1,25%
November 32,00% 33,36% 1,36%
December 32,00% 33,54% 1,54%
Total 384,00% 409,10% 25,10%
Average 32,00% 34,09% 2,09%

Sumber Data : Cost controller Hotel Conrad Bali

Berdasarkan uraian Tabel 1.1 tersebut, dapat dilihat bahwa standard food
cost rata-rata adalah 32,00% sedangkan acfual food cost yang terjadi pada tahun
2022 sebesar 34,09% dengan variance cost sebesar 2.09% yang mana telah
melewati batas toleransi cost sebesar 1% yang telah ditetapkan oleh Hotel Conrad
Bali.

Dari hasil observasi tersebut, penyebab terjadinya variance persentase cost
yaitu diduga berasal dari pengadaan bahan makanan yang kurang memenuhi
standar pembelian. Terkait standar pembelian yang telah ditetapkan kenyataan yang

terjadi di lapangan tidak sesuai dengan standar, terkadang user mengorder bahan



makanan diluar dari purchase order sehingga mengakibatkan varian harga yang
dapat menyebabkan food cost tinggi.

Selain itu, kenyataan yang terjadi dilapangan bagian receiving kurang teliti
dalam memeriksa quantity barang sehingga barang yang masuk tidak sesuai
jumlahnya dengan yang ada di marketlist. Penyimpanan bahan makanan di store
juga kurang memperhatikan sistem first in first out dan expired barang. Pengeluaran
bahan makanan di Hotel Conrad Bali sudah memenuhi standar sehingga tidak
terjadi kendala yang menyebabkan tingginya food cost.

Dari permasalahan tersebut, maka penulis tertarik untuk mengambil judul

“Analisis Variance Food Cost Pada Hotel Conrad Bali”

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang masalah tersebut, maka rumusan
masalah dari penelitian ini adalah:
1) Bagaimanakah analisis variance food cost pada Hotel Conrad Bali?
2) Faktor apakah yang dapat menentukan besaran variance food cost pada Hotel

Conrad Bali?

1.3 Batasan Masalah
Penelitian ini dibatasi pada penyebab adanya variance food cost di Hotel
Conrad bali yang meliputi pembelian, penerimaan, penyimpanan dan pengeluaran
bahan makanan, serta penelitian ini dibatasi pada jumlah menu yang akan

digunakan, sedangkan faktor lain tidak diteliti.



1.4 Tujuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini adalah:
1) Untuk mengetahui variance food cost pada Hotel Conrad Bali
2) Untuk mengetahui faktor-faktor yang dapat menentukan besaran variance food

cost pada Hotel Conrad Bali

1.5 Manfaat Penelitian
Adapun manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini yaiu sebagai
berikut:
1) Bagi Mahasiswa
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat dalam menambah
pengetahuan mengenai Food Cost pada Hotel Conrad Bali.
2) Bagi Politeknik Negeri Bali
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menambah referensi di
perpustakaan dan membantu pihak lain yang membutuhkan informasi serta
menjadi ide pengembangan penelitian selanjutnya.
3) Bagi Perusahaan
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat digunakan untuk bahan bagi
pihak hotel dalam melakukan Analisis Variance Food Cost di Hotel Conrad
Bali yang telah ditetapkan serta dapat membantu kegiatan operasional

khususnya kegiatan dalam memperhitungkan food cost.



BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari hasil pembahasan dan analisis terhadap selisih food cost yang

telah dilakukan pada Hotel Conrad Bali, maka dapat disimpulkan bahwa:

a. Pengendalian food cost belum terlaksana dengan optimal. Hal ini terindikasi
dari terjadinya selisih merugikan antara actual food cost dengan standard
food cost sebagai akibat dari kuantitas bahan makanan.

b. Faktor penyebab terjadinya selisih kuantitas yaitu takaran atau komposisi
bahan-bahan yang digunakan dalam memproduksi suatu makanan, serta
adanya kesalahan dalam menerima ukuran material pada inventori food,
sehingga komposisi atau takaran campuran kurang konsisten dalam

menghasilkan rasa (testi)

5.2 Saran
Berdasarkan analisis yang dilakukan pada Hotel Conrad Bali,
Perhitungan selisih standar food cost percentage dengan actual food cost
percentage mengalami selisth yang merugikan. Ini berarti biaya yang
dikeluarkan lebih besar dari standar yang telah ditetapkan. Untuk
meminimalisasi kemungkinan terjadinya hal yang serupa, berikut saran yang

dapat diberikan:

44



a.

45

Cost control bersama dengan Exsecutive Chef dan bagian Purchasing
hendaknya lebih meningkatkan kerjasamanya guna melakukan pengawasan
dan pengendalian terhadap kuantitas bahan makanan yang akan digunakan
dalam pengolahan makanan.

Cost control bersama dengan Exsecutive Chef sebaiknya melakukan
inventori food yang lebih optimal agar tidak adanya kesalahan atas kuantitas

menu makanan dalam penggunaan standar-standar yang telah ditentukan.
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