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PADA HOTEL X  
 

ABSTRAK 

 

Ni Putu Ayu Tasya Noviantari 
 

 

Penelitian ini dilakukan pada Hotel X yang bertujuan untuk mengetahui 

(1) penyebab terjadinya selisih antara persentase biaya food and beverage antara 

biaya sesungguhnya (actual cost) dengan biaya standar (standard cost), (2) 

mengetahui pengendalian biaya food and beverage pada Hotel X. Penelitian ini 

menggunakan teknik analisis data kuantitatif dengan hasil analisis yang berisi 

perhitungan-perhitungan yaitu food and beverage cost yang dinyatakan dalam 

bentuk persentase food and beverage, perhitungan harga pokok penjualan, food and 

beverage (cost of food and beverage sold), dan perhitungan selisih persentase biaya 

(cost percentage variance) dan teknik analisis data kualitatif dengan hasil-hasil dari 

analisis kuantitatif sehingga lebih lengkap penjelasan yang diberikan dari sekadar 

penyajian berupa angka. Pengumpulan data dari penelitian ini menggunakan teknik 

wawancara dan dokumentasi. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa (1) 

penyebab selisih antara standard cost dengan actual cost diakibatkan karena 

beberapa hal seperti tingginya bahan yang digunakan, peningkatan pembelian dan 

store issues dan juga beberapa komponen yang menjadi dasar perhitungan cost 

adjustment, (2) pengendalian biaya food and beverage pada Hotel X belum berjalan 

dengan baik dilihat dari tingginya persentase selisih pada bulan Oktober dan 

Desember, hal ini dikarenakan terdapat kendala pada beberapa fungsi yang terkait 

dengan pengendalian biaya, namun pada bulan November pengendalian biaya 

sudah berjalan dengan baik sesuai dengan standar yang ditetapkan. 

 

Kata Kunci : Selisih, Food And Beverage, Pengendalian Biaya 



TITLE : FOOD AND BEVERAGE COST CONTROL ANALYSIS AT HOTEL 

ix 

 

 

X 
 

ABSTRACT 

 

Ni Putu Ayu Tasya Noviantari 
 

 

This research was conducted at Hotel X which aims to find out (1) the causes 

of the difference between the percentage of food and beverage costs between actual 

costs and standard costs, (2) knowing the cost control of food and beverage at Hotel 

X. This study uses quantitative data analysis techniques with analysis results 

containing calculations, namely food and beverage costs expressed in the form of 

food and beverage percentages, calculation of cost of goods sold, food and beverage 

(cost of food and beverage sold), and calculation of the difference in percentage 

costs (cost percentage variance) and qualitative data analysis techniques with the 

results of quantitative analysis so that a more complete explanation is given than 

just a presentation in the form of numbers. Collecting data from this study using 

interview and documentation techniques. The results of this study indicate that (1) 

the cause of the difference between standard cost and actual cost is caused by 

several things such as the high material used, increased purchases and store issues 

as well as several components that are the basis for calculating cost adjustments, 

(2) controlling food and beverage costs. beverage at Hotel X has not been going 

well, seen from the high percentage difference in October and December, this is 

because there are obstacles in several functions related to cost  control, but in 

November cost control has been running well according to the standards set. 

 

Keywords : Variance, Food and Beverage, Controlling Cost 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

 

Industri pariwisata merupakan industri yang mengalami perkembangan dan 

pertumbuhan yang sangat cepat khususnya di Indonesia. Menurut definisinya 

pariwisata adalah perjalanan dari suatu tempat ke tempat lain, bersifat sementara, 

dilakukan perorangan atau kelompok, sebagai usaha mencari keseimbangan atau 

keserasian dan kebahagiaan dengan lingkungan hidup dalam dimensi sosial, 

budaya, alam dan ilmu (Budiyasa et al. 2018). Salah satu fasilitas yang memiliki 

peran dalam perkembangan pariwisata Bali adalah perhotelan. Hotel adalah 

perusahaan atau badan usaha yang menyediakan layanan menginap untuk orang- 

orang yang melakukan perjalanan. Hotel memberikan layanan tempat tidur beserta 

fasilitasnya berupa makanan dan minuman serta fasilitas lengkap lainnya. Untuk 

dapat menggunakan layanan yang disediakan oleh hotel seseorang harus membayar 

dengan tarif atau harga yang sudah ditentukan 

Semua jenis usaha, baik hotel maupun restoran pasti bertujuan untuk 

memperoleh laba. Sumber keuntungan utama hotel berasal dari penjualan 

kamarnya. Selain dari penjualan kamar, salah satu faktor yang dapat memengaruhi 

besarnya keuntungan yang diperoleh hotel yaitu penjualan makanan dan minuman 

(Utthavi dan Sumerta, 2017). Dikarenakan penjualan makanan dan minuman 

mempengaruhi keuntungan dalm suatu hotel maka untuk dapat mencapai target, 

manajemen hotel dan restoran harus melaksanakan pengendalian atas food and 

beverage cost. Aktivitas pengendalian merupakan suatu aktivitas yang 
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berkelanjutan yang mencakup perencanaan, pelaksanaan, koreksi dan evaluasi 

(Utthavi dan Sumerta, 2017). Salah satu pengendalian biaya food and beverage 

yang dapat dilakukan yaitu dengan membandingkan antara biaya standar (standard 

cost) dengan biaya sesungguhnya (actual cost). 

Salah satu hotel di Indonesia khususnya di Bali yaitu Hotel X yang 

merupakan salah satu usaha jasa di bidang perhotelan dan merupakan hotel bintang 

empat yang beralamat di Petulu, Kabupaten Gianyar, Bali. Selain menyediakan jasa 

penginapan, hotel X juga memiliki fasilitas seperti food and beverage, spa, laundry, 

banquet dan transportasi. Hotel X ini terletak di lokasi yang strategis dan tentunya 

memiliki banyak pesaing sehingga untuk bertahan di tengah persaingan tersebut 

hotel X harus terus memperhatikan kualitas jasa seperti jasa penginapan dan juga 

selain itu Hotel X harus memperhatikan penjualan food and beverage di setiap 

outlet-nya dengan menekan biaya tanpa harus mengurangi kualitas dari produk 

yang dihasilkan 

Dalam pelaksanaan operasionalnya, masalah pengadaan bahan makanan dan 

minuman sangat berpengaruh dalam operasional hotel, karena pengadaan bahan 

makanan dan minuman merupakan proses yang dilakukan untuk mendapatkan 

bahan makanan yang dibutuhkan dengan harga yang rendah dan memiliki kualitas 

yang sesuai dengan standar hotel. Dengan distandarisasinya biaya makanan, tentu 

pihak hotel menginginkan agar biaya makanan yang dikeluarkan atau yang terjadi 

diharapkan sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh manajemen. Akan tetapi 

pada beberapa bulan terakhir pada tahun 2021 di Hotel X terjadi selisih lebih yang 
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melewati batas toleransi sebesar 1% antara standard food and beverage cost yang 

dikeluarkan hotel dengan actual food and beverage cost-nya. 

Berikut persentase perbandingan antara actual dan standard food cost serta 

actual dan standard beverage cost pada Hotel X periode Oktober – Desember 2021 

dapat dilihat pada Tabel 1.1 berikut : 

Tabel 1.1 

 

Variance Food And Beverage Cost Percentage 

Periode Oktober – Desember 2021 

Hotel X 

 

Bulan 
Food Cost Beverage Cost 

 

 

 
Sumber : Data Sekunder diolah 

 

Berdasarkan Tabel 1.1, dapat dilihat bahwa rata-rata actual food cost melebihi 

standar yang ditetapkan dengan selisih sebesar 7%. dimana standard food cost rata- 

rata adalah 30% sedangkan rata-rata actual food cost pada tahun 2021 adalah 

sebesar 37,00%. Selanjutnya untuk rata-rata actual beverage cost melebihi standar 

yaitu sebesar 2,71% dari standard beverage cost yang telah ditetapkan. Selisih 

tersebut melebihi tingkat toleransi yang ditetapkan manajemen sebesar 1% 

sehingga dapat menyebabkan kerugian bagi perusahaan. Perbedaan di atas nilai 

toleransi perlu diketahui penyebabnya dan dilakukan pengendalian biaya food and 

beverage agar sesuai dengan standar yang ditetapkan dan memperoleh laba yang 

diinginkan. Maka dari itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penyebab 

 Standard Actual Variance Standard Actual Variance 

Oktober 30,00% 37,19% 7,19% 28,00% 35,58% 7,58% 

November 30,00% 28,73% -1,27% 28,00% 25,35% -2,65% 

Desember 30,00% 45,08% 15,08% 28,00% 31,21% 3,21% 

Rata-Rata 30,00% 37,00% 7,00% 28,00% 30,71% 2,71% 
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terjadinya selisih food and beverage cost dan untuk mengetahui pengendalian food 

and beverage pada Hotel X. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 

1. Apakah penyebab terjadinya selisih antara persentase biaya food and beverage 

 

antara biaya sesungguhnya (actual cost) dengan biaya standar (standard cost)? 

 

2. Bagaimana pengendalian biaya food and beverage pada Hotel X? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 

1. Untuk mengetahui penyebab terjadinya selisih antara persentase biaya food and 

beverage antara biaya sesungguhnya (actual cost) dengan biaya standar 

(standard cost) 

2. Untuk mengetahui pengendalian biaya food and beverage pada Hotel X 

 

1.4 Batasan Masalah 

 

Berdasarkan permasalahan yang telah disebutkan diatas yaitu mengenai 

penyebab terjadinya selisih antara persentase standard cost dengan actual cost dan 

pengendalian biaya food and beverage pada Hotel X , maka dibatasi yaitu mengenai 

beberapa jenis food and beverage yang terdapat pada Hotel X berdasarkan jenis 

food and beverage yang paling banyak diminati yaitu Nasi Goreng Bali, Bebek 

Bakar Ketumbar, Ice Lemon Tea dan Vanilla Ice Coffe pada periode Oktober 

sampai Desember 2021. 



5 
 

 

 

 

 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

 

1. Manfaat Teoritis 

 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan 

wawasan mahasiswa dalam bidang akuntansi yaitu mengenai pengendalian 

biaya food and beverage, selain itu dapat mengembangkan dan menambah 

referensi keilmuan pada Jurusan Akuntansi Politeknik Negeri Bali khususnya 

pada pengendalian biaya food and beverage di masa mendatang 

2. Manfaat Praktis 

 

a. Bagi Mahasiswa 

 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan dan 

meningkatkan pemahaman mengenai pengendalian biaya food and 

beverage pada Hotel X. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

Penelitian ini dapat digunakan sebagai tolak ukur atau upaya 

mengetahui sampai sejauh mana mahasiswa dapat menyerap serta 

mengimplementasikan teori-teori yang telah diberikan selama mengikuti 

kegiatan perkuliahan, khususnya dalam mata kuliah Akuntansi Biaya yaitu 

mengenai pengendalian biaya food and beverage yang didapat dari hasil 

penelitian. 

c. Bagi Perusahaan 

 

Penelitian ini dapat dijadikan sebagai evaluasi bagi perusahaan 

sehingga dapat memperoleh kebijakan baru untuk meningkatkan efektifitas 

dan efiesiensi pada perusahan
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BAB V  

PENUTUP 

 

 

5.1 Simpulan 

 

Dari pembahasan bab IV maka dapat ditarik kesimpulan yaitu : 

 

1. Penyebab terjadinya peningkatan persentase actual food and beverage cost 

 

dengan standard food and beverage cost yaitu: 

 

a. Banyaknya bahan yang digunakan dalam pengolahan bahan food and 

beverage dimana pengolahan bahan food and beverage dibuat tidak 

sesuai dengan standar yang telah ditetapkan. 

b. Peningkatan pembelian bahan food and beverage yang disebabkan 

karena adanya pembelian yang dilakukan secara berlebihan. 

c. Peningkatan store issues disebabkan karena adanya pengambilan bahan 

 

food and beverage pada general store yang berlebihan 

 

d. Peningkatan employee meal, peningkatan entertainment, peningkatan 

promotion, peningkatan food to beverage dan beverage to food dan 

peningkatan spoilage 

2. Pengendalian Biaya Food and Beverage pada Hotel X belum berjalan dengan 

baik khususnya pada bulan Oktober dan Desember dimana pada bulan tersebut 

terjadi selisih lebih yaitu untuk food cost sebesar 7,04% untuk bulan Oktober 

dan 15,08% pada bulan Desember. Selanjutnya untuk beverage cost pada 

bulan Oktober mengalami selisih lebih sebesar 7,58% dan pada bulan 

Desember sebesar 3,21%. Hal ini disebakan karena terdapat beberapa kendala 

pada fungsi yang terkait dengan pengendalian biaya, seperti pada fungsi 
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pembelian, fungsi penerimaan (receiving), fungsi penerimaan dan pengeluaran 

barang (store dan issuing) dan fungsi produksi. 

 

5.2 Saran 

 

Dalam usaha menghindari terjadinya selisih persentase actual food and 

beverage cost lebih besar daripada persentase standard food and beverage cost dan 

agar pengendalian biaya food and beverage dapat berjalan dengan baik, pihak 

manajemen Hotel X hendaknya meningkatkan kerjasama untuk melalukan 

pengendalian dan pengawasan khususnya pada manajemen persediaan agar barang- 

barang yang keluar sesuai dengan standar yang telah ditetapkan, selain itu pada 

proses pembelian, penerimaan, pengolahan bahan penyimpanan dan pengeluaran 

bahan dari gudang, menetapkan standar-standar yang ada dan lebih mengontrol 

adjustment cost karena akan menimbulkan besarnya biaya makanan dan minuman. 

Selain itu, hendaknya dilakukan sosialisasi kepada karyawan terhadap pentingnya 

penggunaan atau penerapan standar prosedur operasi dan juga melakukan 

pengendalian biaya food and beverage secara rutin. 
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