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PENENTUAN HARGA POKOK FOOD AND BEVERAGE
SEBAGAI DASAR UNTUK MENETAPKAN HARGA JUAL
FOOD AND BEVERAGE PADA BALI RANI HOTEL

ABSTRAK

Penelitian ini memiliki tiga tujuan utama. Pertama, bertujuan untuk mengetahui
bagaimana penentuan harga pokok food and baverage pada Brasserie Restaurant di
Bali Rani Hotel. Kedua, untuk mengetahui bagaimana selisih penentuan harga
pokok food and baverage pada Brasserie Restaurant di Bali Rani Hotel dengan
penentuan harga pokok food and baverage secara konseptual menurut Wiyasha.
Ketiga, untuk mengetahui bagaimana penetapan harga jual food and baverage pada
Brasserie Restauran di Bali Rani Hotel. Metode pengumpulan data yang digunakan
dalam penelitian ini adalah wawancara, dokumentasi dan pustaka. Jenis penelitian
ini adalah deskriftip - kualitatif. Objek penelitian dalam penelitian ini adalah data-
data yang berhubungan dengan penentuan harga pokok food and beverage.
Perhitungan harga pokok food and beverage pada bali rani hotel lebih tinggi
dibandingkan dengan harga pokok food and beverage yang dihitung secara
konseptual, sehingga terjadi selisih perhitungan harga pokok. Penyebab timbulnya
selisih tersebut karena perhitungan harga pokok food and beverage pada Bali Rani
Hotel membebankan biaya bahan baku ditambah 10% lost and spoilage, sedangkan
perhitungan harga pokok menggunakan metode Wiyasha hanya membebankan
biaya bahan baku yang dikelompokkan menjadi biaya bahan utama, biaya bahan
pembantu suplementary, dan biaya garnish. Penetapan harga jual food and
beverage pada Bali Rani Hotel dihitung menggunakan metode Wiyasha yaitu angka
pengganda harga pokok (mark-up pricing method) dengan cost perceninge yang
telah telah ditetapkan oleh pihak Hotel dimana untuk food sebesar 35% dengan
angka pengganda harga pokok sebesar 2,86 dan beverage sebesar 27% dengan
angka pengganda harga pokok sebesar 3,70.

Kata Kunci: Harga Pokok, Food and Beverage, Penjualan
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DETERMINATION OF FOOD AND BEVERAGE
COSTS AS ABASIS FOR SETTING SELLING PRICES FOOD AND
BEVERAGE AT BALI RANI HOTEL

ABSTRACT

This study has three main objectives. First, it aims to determine how to determine
the cost of food and beverages at the Brasserie Restaurant at Bali Rani Hotel.
Second, to determine the difference in determining the cost of food and beverages
at the Brasserie Restaurant at Bali Rani Hotel with the determination of the cost
of food and beverages conceptually according to Wiyasha. Third, to determine how
to determine the selling price of food and beverages at the Brasserie Restaurant at
Bali Rani Hotel. The data collection methods used in this study are interviews,
documentation and literature. This type of research is descriptive - qualitative.
The object of research in this study is data related to the determination of the cost
of food and beverages. The calculation of the cost of food and beverages at Bali
Rani Hotel is higher than the cost of food and beverages calculated conceptually,
so there is a difference in the calculation of the cost of goods. The reason for the
difference is because the calculation of the basic price of food and beverage at Bali
Rani Hotel charges the cost of raw materials plus 10% lost and spoilage, while the
calculation of the basic price using the Wiyasha method only charges the cost of
raw materials which are grouped into the cost of main materials, the cost of
supplementary auxiliary materials, and the cost of garnish. The determination of
the selling price of food and beverage at Bali Rani Hotel is calculated using the
Wiyasha method, namely the multiplier of the basic price (mark-up pricing
method) with the cost percentage that has been set by the Hotel where for food it is
35% with a multiplier of the basic price of 2.86 and for beverages it is 27% with a
multiplier of the basic price of 3.70.

Keywords: Basic Price, Food and Beverage, Sales
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Sektor pariwisata merupakan salah satu sektor yang sangat berperan
dalam pembangunan perekonomian di Indonesia. Hal ini terbukti bahwa
Indonesia dijadikan sebagai salah satu destinasi pariwisata bagi wisatawan baik
lokal maupun mancanegara, sehingga pemerintah mendorong pariwisata di
Indonesia untuk dikembangkan di setiap daerah, salah satunya pulau Bali.

Bali merupakan salah satu destinasi pariwisata favorit saat ini, dengan
keindahan panorama alam serta adat istiadatnya mendorong para wisatawan
baik lokal maupun mancanegara memilih Bali sebagai salah satu tujuan
destinasi wisata mereka. Salah satu sarana penunjang pariwisata di Bali yaitu
hotel, dimana hotel merupakan suatu bentuk usaha industri yang kompleks
karena di dalamnya tersedia produk ataupun jasa yang terjual.

Menurut Keputusan Menteri Parpostel No. KM.94/HK.103/MPPT-
1987, Hotel merupakan salah satu jenis akomodasi yang mempergunakan
sebagian atau keseluruhan bagian untuk jasa pelayanan penginapan, penyedia
makanan dan minuman, serta jasa lainnya bagi masyarakat umum yang dikelola
secara komersil. Sejalan dengan perkembangan jaman, usaha perhotelan tidak
hanya menyediakan fasilitas penginapan, makanan, dan minuman saja, tetapi
sudah berkembang ke pemenuhan kebutuhan lainnya seperti spa, hiburan, dan

olahraga.



Bali Rani Hotel merupakan salah satu hotel bintang empat yang berada
dikawasan Kuta. Bali Rani Hotel memiliki berbagai fasilitas untuk menunjang
kegiatan operasional dan pendapatan perusahaan. Salah satunya adalah restoran
yang menjual berbagai makanan dan minuman. Peran restoran sangat penting
bagi Bali Rani Hotel, karena penjualan food and beverage merupakan
pendapatan kedua setelah penjualan jasa kamar (private room).

Pesatnya perkembangan pariwisata Bali khususnya industri perhotelan
menyebabkan Bali Rani Hotel harus siap menghadapi persaingan, untuk dapat
memenangkan persaingan tersebut dibutuhkan strategi serta penetapan harga
jual yang tepat, dimana dalam menentukan harga jual terlebih dahulu harus
diperhitungkan berapa harga pokok food and beverage yang sesungguhnya
dengan memperhitungkan biaya-biaya yang terjadi.

Perhitungan harga pokok penjualan merupakan salah satu faktor yang
sangat penting, sebab apabila hotel kurang tepat menentukan perhitungan harga
pokok maka akan mempengaruhi penetapan harga jual produk. Hubungan
antara harga pokok dengan harga jual suatu produk sangatlah berkaitan dimana
harga pokok dapat mempengaruhi harga jual suatu makanan dan minuman, hal
ini dikarenakan harga pokok digunakan untuk menentukan tinggi atau
rendahnya harga jual suatu makanan dan minuman yang akan dihasilkan atau
ditawarkan kepada para wisatawan. Dari harga pokok tersebut perusahaan dapat
menentukan harga dan besarnya laba yang diinginkan. Berikut ini adalah

beberapa menu food and beverage yang paling diminati dari segi penjualan



tertinggi selama bulan Januari - Desember 2023 pada Bali Rani Hotel terlihat
pada tabel 1.1 dan 1.2 dibawah ini:

Tabel 1.1

FOOD MENU
BALI RANI HOTEL
JANUARI - DESEMBER 2023

FOOD
NO JENIS MAKANAN FO(S(?R%IO)ST TERJUAL

(PORSI)
1  Nasi Goreng Wok Rp 22.969 800
2  Pork Ribs Sambal Matah Rp 58.508 740
3 Pork Belly Fried Rice Rp 25.227 612
4 Spaghetti Bolognese Rp 44.419 528
5 Satay Ayam Rp 21.131 440
6 Nasi Panggang Brasserie Rp 32.860 320
7  Pizza Margherita Rp 30.714 288
8 Cheese Burger Rp 29.303 260
9 Lumpia Brasserie Rp 10.945 232
10 Insalata DiPolo Avocado Bacon Rp 24.245 200

Sumber: Bali Rani Hotel (Sales List Food Menu Lampiran 1 dan Food Standar
Recipe Lampiran 3)

Tabel 1.2
BEVERAGE MENU

BALI RANI HOTEL
JANUARI - DESEMBER 2023

BEVERAGE
NO  JENIS MINUMAN BEVE(géSEIfOST TERJUAL
(PORSI)

1  Fresh Orange Juice Rp 5.722 1080
2 Lemon Mystery Rp 6.932 940
3  Magic Rainbow Rp 19.895 800
4  Dejavu Rp 17.976 748
5 Chocolate Milkshake Rp 9.787 600



6 Mango Tango Rp
7  Lime Lemon Bitter Rp
8 Cappuccino Rp
9 Long Island Ice Tea Rp
10 Java Black Tea Rp

23.105
13.474
4.754
28.201
1.830

400
368
340
264
180

Sumber: Bali Rani Hotel (Sales List Beverage Menu Lampiran 2 dan Beverage

Standar Recipe Lampiran 4)

Berdasarkan Tabel 1.1 dan 1.2 pada menu food and beverage di atas
dapat diketahui selama 1 tahun penjualan, food menu yang paling diminati

adalah Nasi Goreng Wok sebanya 800 porsi, dan untuk beverage menu (recipe)

yang paling diminati adalah Fresh Orange Juice sebanyk 1080 porsi.

Penentuan harga pokok food and baverage pada Bali Rani Hotel hanya
melibatkan komponen biaya bahan baku ditambah lost and spoilage 10%,
sedangkan secara konseptual. Wiyasha, (2010:232) menyatakan bahwa dalam
penentuan harga pokok sama dengan biaya bahan baku, dimana biaya bahan
baku tersebut dikelompokkan menjadi biaya bahan utama sebagai biaya pokok,
biaya garnish sebagai hiasan penyerta makanan dan minuman, dan biaya bahan
suplementary sebagai bahan penyerta atau pendukung dari makanan dan
minuman yang disajikan sesuai dengan standar recipe. Berdasarkan latar
belakang di atas maka yang menjadi permasalahan dalam penelitian ini adalah

"Penentuan harga pokok food and beverage sebagai dasar untuk menetapkan

harga jual pada Bali Rani Hotel".

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka didapatkan pokok

permasalahan dalam penelitian ini, diantaranya adalah sebagai berikut:



1. Bagaimanakah penentuan harga pokok food and beverage pada Brasserie
Restaurant di Bali Rani Hotel?

2. Bagaimanakah mencari selisin harga pokok food and beverage pada
Brasserie Restaurant di Bali Rani Hotel dengan penentuan harga pokok
food and beverage secara konseptual menurut Wiyasha

3. Bagaimanakah penetapan harga jual food and beverage pada Brasserie
Restaurant di Bali Rani Hotel?

1.3 Batasan Masalah
Berdasarkan pokok permasalahan di atas, mengingat banyaknya menu
food and beverage yang terdapat pada Bali Rani Hotel maka dibatasi yaitu
mengenai sepuluh jenis food dan sepuluh jenis beverage (recipe) yang paling

banyak diminati seperti pada Tabel 1.1 dan Tabel 1.2.

1.4 Tujuan Penelitian

Berdasarkan uraian pokok permasalahan di atas, maka yang menjadi
tujuan dari penelitian ini diantaranya adalah sebagai berikut:
1. Untuk menghitung harga pokok food and beverage pada Brasserie
Restaurant di Bali Rani Hotel
2. Untuk menghitung selisih harga pokok food and beverage pada Brasserie
Restaurant di Bali Rani Hotel dengan penentuan harga pokok food and
beverage secara konseptual menurut Wiyasha

3. Untuk menghitung penetapan harga jual food and beverage pada Brasserie

Restaurant di Bali Rani Hotel



1.5 Manfaat Penelitian
Adapun manfaat penelitian yang dapat di sampaikan dari penelitian ini
diantaranya adalah sebagai berikut.
1. Bagi Mahasiswa
a) Penelitian ini dapat dipergunakan sebagai alat perbandingan dalan
pengaplikasian teori yang diperoleh dibangku kuliah dengan yang terjadi di
lapangan
b) Dapat menambah wawasan mahasiswa khususnya di bidang akuntansi.
c) Penelitian ini digunakan untuk memenuhi salah satu syarat untuk
menyelesaikan pendidikan di Politeknik Negeri Bali.
2. Bagi Politeknik Negeri Bali
a) Penelitian ini dapat dipergunakan sebagai bahan informasi yang
menambah literatur bahan ajar di bidang akuntansi biaya.
b) Dapat digunakan sebagai bahan pertimbangan bagi pembaca serta
sebagai acuan dalam penelitian selanjutnya.
3. Bagi Perusahaan
a) Penelitian ini dapat dipergunakan sebagai bahan dasar atas pertimbangan
dan perbandingan kebijakan yang telah diterapkan dalam menentukan harga
pokok serta harga jual food and baverage pada Bali Rani Hotel
b) Penelitian ini dapat dipergunakan sebagai dasar informasi bagi
perusahaan sehingga mampu menjaga eksistensi pelayanan untuk mampu

bersaing di pasaran



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Berdasarkan analisis dan perhitungan yang telah dibuat dalam
penentuan harga pokok dan penetapan harga jual food and beverage pada Bali

Rani Hotel, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

Penentuan harga pokok food and beverage pada Bali Rani Hotel hanya
membebankan biaya bahan baku ditambah 10% lost and spoilage, dimana 10%
lost and spoilage tersebut telah dialokasikan dan diperkirakan cukup untuk
mengcover biaya-biaya bahan makanan dan minuman yang terbuang dalam

proses pengolahan atau produksi makanan dan minuman.

Perhitungan harga pokok food and beverage pada Bali Rani Hotel lebih
tinggi dibandingkan dengan harga pokok food and beverage yang dihitung
secara konseptual, sehingga terjadi selisih perhitungan harga pokok. Penyebab
timbulnya selisih tersebut karena perhitungan harga pokok food and beverage
pada Bali Rani Hotel membebankan biaya bahan baku ditambah 10% lost and
spoilage, sedangkan perhitungan harga pokok menggunakan metode Wiyasha
hanya membebankan biaya bahan baku yang dikelompokkan menjadi biaya

bahan utama, biaya bahan suplementary, dan biaya garnish.

Penetapan harga jual food and beverage pada Bali Rani Hotel dihitung
menggunakan metode Wiyasha yaitu angka pengganda harga pokok (mark-up

pricing method) dengan cost perceninge yang telah ditetapkan oleh pihak Hotel

40
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dimana untuk food sebesar 35% dengan angka pengganda harga pokok sebesar
2,86 dan beverage sebesar 27% dengan angka pengganda harga pokok sebesar

3,70.

5.2 Saran
Berdasarkan analisis yang sudah dibuat dalam penetapan harga jual
food and beverage pada Bali Rani Hotel maka saran yang dapat penulis berikan
yaitu, dalam penetapan harga jual food and beverage, selain berpedoman
terhadap metode yang ada, Bali Rani Hotel hendaknya mempertimbangkan
faktor-faktor lain dalam penetapan harga jual diantaranya perkembangan pasar,
harga jual pada hotel pesaing. kompetitor, Klasifikasi hotel, penyajian

makanan, dan laba yang diinginkan oleh manajemen Bali Rani Hotel.
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