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ABSTRAK

Wartawan, I Made Roni (2025). Implementasi Cost of Sales dalam meningkatkan
Food & Beverage Revenue Pada Hotel Cross Bali Breakers. Skripsi: Manajemen
Bisnis Pariwisata, Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri Bali.

Skripsi ini telah disetujui dan diperiksa oleh Pembimbing I: I Nyoman Rajin
Aryana, S.Pd., M.Hum dan Pembimbing II: Dra. Ni Nyoman Triyuni, MM,

Kata Kunci: cost of sales, food and beverage revenue, profit

Cost Of Sales (COS) adalah salah satu indikator kunci dalam mengukur efisiensi
operasional dan profitabilitas, khususnya pada departemen F&B yang memiliki
kontribusi signifikan terhadap pendapatan hotel. Dengan banyaknya pilihan
layanan F&B yang disediakan oleh hotel, pengelolaan COS (Cost of Sales) yang
optimal sangat penting untuk mengurangi pemborosan, meningkatkan efisiensi
biaya bahan baku, serta memaksimalkan pendapatan. Penelitian ini bertujuan
untuk  menganalisis  peran dan implementasi pengelolaan COS dalam
meningkatkan pendapatan sektor Food and Beverage (F&B) Pada Hotel Cross Bali
Breakers. Penelitian ini menggunakan pendekatan metode deskriptif kuantitatif
dengan studi kasus di Hotel Cross Bali Breakers, yang melibatkan pengumpulan
data melalui observasi langsung, wawancara dengan informan dan manajemen,
serta analisis data keuangan terkait pengeluaran dan pendapatan F&B hotel. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa pengelolaan COS yang efektif berperan penting
dalam menciptakan efisiensi biaya operasional, mengurangi pemborosan serta
dapat meningkatkan pendapatan pada sektor food & beverage. Dengan penerapan
strategi pengelolaan COS yang lebih terstruktur, Hotel Cross Bali Breakers dapat
meningkatkan penjualan F&B, yang pada akhirnya berkontribusi pada peningkatan
profitabilitas, margin keuntungan hotel secara keseluruhan. Selain itu, temuan
penelitian ini juga mengungkapkan adanya hubungan signifikan antara pengelolaan
COS yang baik dengan peningkatan pendapatan dan kinerja keuangan hotel secara
umum. Oleh karena itu, pengelolaan COS yang lebih baik diharapkan dapat menjadi
strategi yang efektif untuk memperbaiki keberlanjutan operasional serta mendorong
pertumbuhan pendapatan jangka panjang di Hotel Cross Bali Breakers.



ABSTRACT

Wartawan, [ Made Roni (2025). The Implementation of Cost of Sales in enhancing
F & B Revenue at Cross Bali Breakers Resorts. Thesis: Tourism Business
Management, Tourism Department, Politeknik Negeri Bali.

This thesis has been approved and examined by Supervisor I: I Nyoman Rajin
Aryana, S.Pd., M.Hum and Supervisor: II Dra. Ni Nyoman Triyuni, MM

Keywords: cost of sales, food and beverage, revenue, profitabilitas,

Cost Of Sales (COS) is one of the key indicators in measuring operational efficiency
and profitability, especially in the F&B department which has a significant
contribution to hotel revenue. With the many choices of F&B services provided by
the hotel, optimal COS management is very important to reduce waste, increase
raw material cost efficiency, and maximize revenue. This study aims to analyze
the role and implementation of COS management in increasing revenue in the
Food and Beverage (F&B) sector at Hotel Cross Bali Breakers. This study uses
a quantitative descriptive method approach with a case study at Hotel Cross Bali
Breakers, which involves data collection through direct observation, interviews
with some employees and management, and analysis of financial data related
to hotel F&B expenses and revenues. The results of the study indicate that effective
COS management plays an important role in creating operational cost efficiency
and reducing waste in the F&B sector. By implementing a more structured COS
management strategy, Hotel Cross Bali Breakers can increase F&B revenue,
which ultimately contributes to increasing the hotel's profitability overall profit
margin. In addition, the findings of this study also reveal a significant relationship
between good COS management and increased revenue and hotel financial
performance in general. Therefore, better COS management is expected to be an
effective strategy to improve operational sustainability and drive long-term
revenue growth at Hotel Cross Bali Breakers.
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Seiring dengan perkembangan dan kemajuan pariwisata di tanah air dalam
beberapa dekade terakhir membuat perkembangan bisnis pada industri perhotelan
semakin meningkat baik dari segi kuantitas maupun dari segi kualitasnya. Hal
tersebut terlihat dari pesatnya pertumbuhan pembangunan usaha perhotelan di
tanah air dengan sarana dan fasilitas fisik yang semakin baik. Terutama di Bali
yang menjadi salah satu destinasi utama dunia. Hal ini turut mendorong
pertumbuhan sektor perhotelan, termasuk dalam hal pengelolaan Food and
Beverage (F&B). Pulihnya aktivitas pariwisata dari turis domestic dan
international, setelah kebijakan open border dilakukan di tahun 2022, dapat
mendongkrak kinerja positif bagi industri perhotelan yang sempat terpuruk oleh
karena pandemic covid-19. Dari data Badan Pusat statistik Provinsi (BPS) Bali
yang dirilis 2 Desember 2024 jumlah Kunjungan wisatawan ke Bali selama
periode Januari sampai dengan Oktober 2024 sebanyak 5.309.360 wisatawan,
jumlah ini mengalami peningkatan sebesar 20.98% dari tahun 2023. Kunjungan
wisatawan ini memberikan dampak yang postif bagi masyarakat Bali. Dengan
melihat potensi ini maka pihak manajemen perhotelan harus segera melakukan
pembenahan dalam pemberian jasa akomudasi kepada tamu sehingga bisa

memberikan dampak yang positif buat industri perhotelan di Bali.



Dalam operasionalnya, hotel menyediakan akomodasi dalam bentuk kamar
sekaligus menawarkan berbagai layanan tambahan, termasuk layanan food and
beverage (F&B). Layanan ini menjadi salah satu sumber pendapatan utama yang
dapat memengaruhi keberlanjutan bisnis hotel secara signifikan. Secara umum
kontribusi pendapatan dari sektor food and beverage (F&B) di dalam industri
perhotelan berkisar 30% sampai dengan 40% dari total pendapatan sebuah Hotel.
Melihat dari kontribusi tersebut maka sudah barang tentu untuk mencapai
kesuksesan manajemen harus selalu mencari jalan agar bisa meningkatakan
pelayanan di bidang F&B. Dengan meningkatkan pelayanan di bidangan F&B
maka akan bisa menaikkan pendapatan dan keuntungan/profitabilitas hotel secara
keseluruhan. Salah satu tantangan utama dalam pengelolaan F&B adalah
bagaimana mengelola biaya secara efisien agar tetap dapat memberikan profit
yang optimal. Di sinilah peran penting pengendalian Cost of Sales (COS) atau
harga pokok penjualan dalam menunjang pendapatan F&B.

Namun, untuk mencapai tingkat profitabilitas yang optimal, hotel harus
mampu mengelola komponen biaya operasionalnya, salah satunya adalah cost of
sales pada layanan F&B. “Harga pokok makanan dan minuman di industri
perhotelan dihitung atau ditentukan dari semua harga bahan makanan dan
minuman yang digunakan untuk memproduksi makanan, sesuai dengan resep
makanan dan minuman tersebut. Harga pokok makanan dan minuman ini dapat
dikompensasikan langsung dengan penjualannya. Implikasi dari batasan harga
pokok ini adalah semua biaya selain bahan makanan dan minuman seperti air,

Listrik, tenaga kerja, penyusutan peralatan tidak dibebankan pada harga pokok



makanan dan minuman itu (Wiyasha, 2007). Besaran harga pokok makanan
umumnya dinyatakan dalam presentase, yaitu harga pokok makanan
dibandingkan dengan penjualan makanan. Dengan kata lain, penjualan
merupakan pembagi atau pemyebut, sedangkan harga pokok makanan merupakan
yang dibagi atau pembilang. Besaran presentase harga pokok makanan dari satu
hotel ke hotel lain tidak sama, tergantung jenis atau kelas hotel yang bersangkutan,
segmen pasar hotel yang bersangkutan, dan tingkat pengendalian harga pokok
makanan yang diterapkan oleh hotel yang bersangkutan. Artinya presentase
harga pokok makanan merupakan interaksi antara ketiga factor tersebut
(Wiyasha, 2007). Hal ini juga berlaku untuk penentuan harga pokok minuman.

Pengelolaan cost of sales yang efektif dapat membantu hotel untuk menjaga
keseimbangan antara pengeluaran dan pendapatan, sehingga meningkatkan
keuntungan. Disamping itu, cost of sales memiliki peran yang penting dalam
menentukan revenue pada F&B department. Dengan memahami perhitungan cost
of sales pada setiap item menu yang akan dijual, maka manajemen akan memiliki
data yang relevan untuk menentukan strategi dalam penjualan dan pemasaran.
Harga jual yang ditentukan dengan data cost of sales yang tepat akan bisa
memberikan gambaran apakah produk yang kita jual sudah tepat dengan pasar
yang akan dituju dengan biaya produksi yang dikeluarkan.

Hotel Cross Bali Breakers sebagai salah satu hotel berbintang di Bali,
menghadapi tantangan dalam menjaga profitabilitas F&B di tengah fluktuasi harga
bahan baku, persaingan pasar, serta perubahan perilaku konsumen. Dengan

implementasi manajemen biaya yang baik, khususnya pada cost of sales, hotel



dapat meningkatkan efisiensi tanpa mengorbankan kualitas layanan. Pengawasan
dan pengendalian cost of sales yang tepat dapat membantu perusahaan menekan
pemborosan, mengatur strategi pembelian bahan baku, serta meningkatkan
pendapatan F&B secara keseluruhan. Penelitian ini dilakukan untuk memahami
bagaimana implementasi cost of sales diterapkan oleh tim operasional F&B Hotel
Cross Bali Breakers, dan sejauh mana hal tersebut berdampak terhadap
peningkatan revenue F&B. Oleh karena hal tersebut diatas, maka penulis tertarik
untuk meneliti topik “Implementasi Cost of Sales dalam meningkatkan F&B

Revenue Pada Hotel Cross Bali Breakers”.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka rumusan masalah
yang dapat dikemukakan oleh penulis adalah:
1. Bagaimana implementasi cost of sales dalam operasioal F&B di Hotel Cross
Bali Breakers?
2. Bagaimanakah implementasi cost of sales dalam meningkatkan F&B

revenue?

1.3 Tujuan Penelitian

Penelitian ini dilakukan oleh penulis bertujuan untuk:
1. Menganalisis implementasi cost of sales dalam operasioal F&B pada Hotel
Cross Bali Breakers
2. Menganalisis implementasi cost of sales dalam meningkatkan F&B revenue

pada Hotel Cross Bali Breakers.



1.4 Manfaat Penelitian

Melalui penelitian yang penulis buat diharapkan memberikan manfaat bagi
pihak-pihak yang membutuhkan penelitian sebagai sebuah referensi untuk
penelitian selanjutnya, adapun manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini
yaitu, sebagai berikut:
1.4.1 Manfaat Teoritis

Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai referensi maupun
pedoman bagi pembaca, mahasiswa, dan umum dalam memecahkan masalah
penelitian dan menarik kesimpulan dari masalah yang diteliti serta dapat
menambah wawasan terhadap penerapan cost of sales dalam meningkatkan
revenue F&B dan profit margin F'&B department dan hotel.
1.4.2 Manfaat Praktis
1. Bagi Penulis

Penelitian ini merupakan wadah untuk memperluas ilmu dan pemahaman
mengenai pentingnya penerapan cost of sales yang efektif dan efesien dalam
meningkatkan F&B revenue dan profit margin hotel.
2. Bagi Hotel Cross Bali Breakers

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat dijadikan bahan informasi bagi
pihak-pihak terkait dalam pengambilan kebijakan serta memberi masukan yang
berkaitan dengan penerapan cost of sales yang efektif dalam meningkatan F&B

revenue.



3. Bagi Politeknik Negeri Bali

Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sumber informasi pendukung dan
dapat menjadi referensi atau acuan bagi penelitian-penelitian yang akan dilakukan
selanjutnya mengenai penerapan cost of sales dalam meningkatkan F&B revenue
dan profit margin, serta menambah daftar pustaka khususnya di lingkungan

akademis Politeknik Negeri Bali.

1.5 Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian

Ruang lingkup penelitian ini adalah implementasi dan evaluasi cost of sales
pada operasional F&B dalam upaya meningkatkan revenue dan profit margin
department F&B pada Cross Bali Breakers dengan periode operasional tahun
berjalan, serta melibatkan unit terkait seperti kitchen, outlet F&B, purchasing, dan
finance. Batasan penelitian hanya membahas implementasi cost of sales pada

operasional F&B dalam meningkatkan F'&B revenue pada Cross Bali Breakers.



BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan mengenai Implementasi Cost of
sales dalam Meningkatkan F&B Revenue pada Cross Bali Breakers, dapat
disimpulkan bahwa penerapan cost of sales yang efektif memiliki peran yang
sangat penting dan strategis dalam meningkatkan pendapatan dari sektor food &
beverage (F&B) di hotel ini. Cost of sales (COS) berfungsi sebagai instrument
manajerial untuk mengelola biaya langsung yang terkait dengan produksi dan
penjualan makanan daan minuman, mencakup biaya bahan baku merupakan alat
yang digunakan untuk mengelola biaya langsung yang berkaitan dengan produksi
dan penjualan makanan dan minuman, yang mencakup biaya bahan baku dan
tenaga kerja langsung.

Implementasi yang baik dari COS dapat membantu Cross Bali Breakers
mengoptimalkan pengelolaan biaya dan meningkatkan profitabilitas yang
berujung pada peningkatan pendapatan. Cross Bali Breakers telah menerapkan
beberapa langkah strategis dalam mengelola cost of sales, yakni;

I)pemilihan supplier bahan baku yang efisien,

2)pengelolaan inventaris yang akurat

3)kontrol yang ketat terhadap penggunaan bahan baku dan tenaga kerja
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4) Proses perhitungan cost of sales (COS) yang rinci dan sistem manajemen
inventaris yang baik memberikan data yang diperlukan untuk menganalisis margin
kotor operasional.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil analisis dan evaluasi yang dilakukan dalam penelitian
ini, beberapa rekomendasi dapat diberikan untuk meningkatkan implementasi cost
of sales pada Cross Bali Breakers. Pertama, perlu adanya peningkatan sistem
pengawasan inventaris dengan teknologi yang lebih canggih agar dapat
meminimalkan pemborosan dan memastikan penggunaan bahan baku yang lebih
efisien. Kedua, Cross Bali Breakers juga disarankan untuk memperkuat hubungan
dengan pemasok lokal agar dapat memperoleh bahan baku dengan harga yang
lebih kompetitif dan lebih terjamin kualitasnya. Ketiga, penyesuaian lebih lanjut
dalam penjadwalan tenaga kerja yang berbasis pada analisis permintaan musiman
dapat membantu mengurangi biaya tenaga kerja yang tidak perlu, serta
mengoptimalkan produktivitas. Keempat, pelatihan berkelanjutan bagi staf terkait
efisiensi operasional, pengelolaan waktu, dan penggunaan bahan baku dengan
tepat sangat diperlukan untuk meningkatkan kinerja staf yang lebih produktif.
Terakhir, analisis margin kotor yang lebih terperinci dan penyesuaian harga jual
yang lebih fleksibel berdasarkan biaya produksi dan permintaan pasar perlu

dilakukan untuk mempertahankan profitabilitas yang optimal.
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