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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan menganalisis pengendalian food cost dan dampaknya
terhadap profitabilitas Dream of Aventus Hotel Kuta. Standar food cost yang
ditetapkan hotel adalah 33% dari pendapatan makanan. Penelitian menggunakan
metode deskriptif kualitatif melalui observasi, wawancara, dan dokumentasi.
Analisis dilakukan dengan membandingkan food cost aktual dan standar pada
periode Maret—-Mei 2025. Hasil penelitian menunjukkan food cost aktual
melebihi standar, yaitu 37,44% pada Maret, 38,56% pada April, dan 34,01%
pada Mei. Selisih (variance unfavorable) ini disebabkan oleh pembelian bahan
baku melebihi spesifikasi, penggunaan bahan tidak sesuai standard recipe, serta
biaya konsumsi internal yang belum terkontrol. Kondisi tersebut berdampak
pada profitabilitas hotel yang belum pernah mengalami peningkatan. Penelitian
merekomendasikan peningkatan disiplin penerapan standard recipe, pengawasan
pembelian bahan baku, serta evaluasi rutin variance food cost agar dapat
menekan biaya dan meningkatkan profitabilitas di masa mendatang.

Kata Kunci: Food Cost, Profitabilitas, Variance, Akuntansi Biaya.
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Pulau Bali merupakan destinasi wisata internasional yang telah dikenal
luas karena kekayaan budaya, keindahan alam, serta keramahan
masyarakatnya. Bali tidak hanya menjadi tempat berlibur yang populer bagi
wisatawan domestik, tetapi juga menarik jutaan wisatawan mancanegara
setiap tahunnya. Salah satu kawasan yang paling ramai dikunjungi adalah
Kuta, yang dikenal sebagai pusat aktivitas wisata, hiburan malam, belanja,
serta tempat strategis bagi pertumbuhan industri perhotelan dan pariwisata.

Seiring meningkatnya kunjungan wisatawan, kebutuhan akan fasilitas
akomodasi yang berkualitas juga semakin tinggi. Hotel-hotel berbintang pun
terus bermunculan dengan menawarkan berbagai keunggulan dan
kenyamanan. Salah satunya adalah Hotel Dream of Aventus kuta, sebuah hotel
bintang lima yang berlokasi strategis di kawasan Kuta. Hotel ini menyediakan
berbagai fasilitas premium seperti kamar mewah, restoran dan bar berstandar
internasional, pusat kebugaran, spa, ruang pertemuan, hingga layanan rekreasi,
yang semuanya dirancang untuk memberikan pengalaman menginap yang tak
terlupakan bagi para tamu.

Sektor industri perhotelan, pendapatan tidak hanya bergantung pada
penjualan kamar, tetapi juga pada sektor food and beverage (F&B), yang
memiliki peran penting sebagai sumber pendapatan tambahan. Oleh karena

itu, manajemen F&B harus dilakukan secara efisien agar operasional dapat



berjalan optimal dan mendukung profitabilitas hotel. Salah satu aspek penting
dalam pengelolaan F&B adalah pengendalian food cost, yaitu biaya yang
dikeluarkan untuk memproduksi makanan yang dijual kepada pelanggan.
Food cost yang dikelola dengan baik akan membantu hotel dalam menjaga
kestabilan harga jual, mengontrol margin keuntungan, serta mencegah
terjadinya pemborosan bahan baku.

Sebaliknya, food cost yang terlalu tinggi dapat mengakibatkan
ketidakseimbangan antara biaya produksi dan pendapatan, yang pada akhirnya
berdampak pada penurunan keuntungan hotel. Untuk mengantisipasi hal
tersebut, diperlukan sistem pengendalian biaya yang terintegrasi mulai dari
tahap pembelian bahan makanan (purchasing), penerimaan barang (receiving),
penyimpanan (storage), hingga proses produksi di dapur (kitchen). Semua
tahapan ini harus diawasi secara ketat agar penggunaan bahan baku sesuai
dengan standar dan tidak terjadi penyimpangan.

Di Hotel Dream of Aventus, pengendalian food cost menjadi tanggung
jawab dari Departemen Cost Control yang bekerja sama dengan tim F&B
dalam memastikan seluruh proses berjalan sesuai dengan kebijakan yang telah
ditetapkan. Berdasarkan data tahun 2022, hotel menetapkan standar food cost
sebesar 34% dari total pendapatan makanan, serta beverage cost sebesar 33%
dari total pendapatan minuman setiap bulannya. Persentase tersebut dihitung
dari rasio net food cost dibagi net food revenue, kemudian dikalikan 100%.
Standar ini tidak ditetapkan secara sembarangan, melainkan berdasarkan dari

hasil analisis historis, rata-rata konsumsi, target keuntungan, dan keputusan



rapat antara para kepala departemen yang kemudian disetujui oleh manajemen
pusat.

Melalui sistem pengendalian food cost yang baik, hotel dapat
mengoptimalkan penggunaan sumber daya yang ada, meningkatkan efisiensi
kerja, serta mempertahankan kualitas pelayanan kepada pelanggan. Oleh
karena itu, pemahaman mengenai konsep dan praktik pengendalian food cost
menjadi hal yang penting, khususnya bagi mahasiswa akuntansi yang ingin
memahami secara langsung bagaimana teori yang dipelajari di bangku kuliah
diterapkan dalam dunia kerja. Pengalaman praktik kerja di Hotel Dream of
Aventus diharapkan dapat memberikan wawasan yang lebih luas mengenai
manajemen biaya dalam operasional hotel, khususnya pada bagian makanan
dan minuman.

Industri perhotelan, khususnya di sektor Food & Baverage (F&B),
memiliki peran penting dalam memberikan kontribusi terhadap pendapatan
hotel. Salah satu faktor utama yang menentukan keberhasilan operasional

restoran hotel adalah pengelolaan food cost yang efektif.

. Rumusan Kesenjangan

Berdasarkan observasi awal yang dilakukan di Dream of Aventus Hotel
Kuta, ditemukan beberapa kesenjangan yang perlu dikaji lebih lanjut
Pengendalian food cost menjadi aspek krusial dalam operasional restoran
hotel, karena berpengaruh langsung terhadap profitabilitas dan kepuasan
pelanggan. penelitian ini akan fokus pada analisis pengendalian food cost di

Dream of Aventus Hotel Kuta dan dampaknya terhadap profitabilitas serta



merumuskan strategi pengendalian yang lebih efektif agar dapat meningkatkan
efisiensi.

Oleh karena itu, maka yang menjadi pokok permasalahan dalam penelitian ini
yaitu :

1. Apa fakor — faktor yang menyebabkan terjadinya perbedaan antara
standard food cost dan actual food cost pada Hotel Dream of Aventus
pada tahun 2025 ?

2. Bagaimana cara mengatasi selisih perbedaan antara standard food cost dan
actual food cost untuk meningkatkan profitabilitas restoran hotel Dream of
Aventus pada tahun 2025?

3. Berapa perubahan profitabilitas dari pengendalian food cost yang

dilakukan di Hotel Dream of Aventus pada tahun 2025?

C. Tujuan dan Manfaat Penulisan
1. Tujuan Penulisan
Penulisan ini bertujuan untuk mengkaji bagaimana pengendalian food
cost berpengaruh terhadap profitabilitas hotel. Dream of Aventus Hotel
Kuta dipilih sebagai objek karena memiliki aktivitas F&B yang aktif.
Diharapkan penelitian ini dapat mengidentifikasi faktor penyebab
tingginya food cost dan strategi pengendalian yang diterapkan.
a. Mengidentifikasi faktor-faktor yang memengaruhi food cost pada
tahun 2025, termasuk layanan kamar 24 jam, variasi menu, dan

manajemen persediaan bahan baku.



b. Untuk mengendalikan selisih food cost yang tidak sesuai dengan
standar pada Hotel Dream of Aventus pada tahun 2025, diperlukan
identifikasi yang tepat serta perumusan strategi yang efektif dalam
mengatasi perbedaan antara standard food cost dan actual food
cost.

c. Untuk menghitung besarnya perubahan tingkat profitabilitas yang
terjadi setelah dilakukan pengendalian food cost di Hotel Dream of
Aventus pada tahun 2025.

2. Manfaat Penulisan
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pemahaman bagi pelaku
industri perhotelan tentang pentingnya pengendalian food cost dalam
menjaga daya saing bisnis di sektor F&B
a. Bagi Konsumen

Konsumen dapat menikmati makanan berkualitas dengan harga
yang lebih kompetitif, karena pengelolaan food cost yang lebih
efisien dapat menekan harga tanpa mengurangi kualitas.

Konsumen juga mendapatkan pelayanan yang lebih baik,
karena efisiensi food cost memungkinkan hotel untuk tetap
memberikan layanan berkualitas tinggi.

b. Bagi Politeknik Negeri Bali
Menyediakan bahan kajian bagi mahasiswa dan dosen terkait

Pengendalian food cost di industri perhotelan



Hasil penelitian juga dapat digunakan sebagai studi kasus
dalam pembelajaran terkait manajemen perhotelan dan
Pengendalian food cost khususnya sebagai referensi akademik
dalam menganalisis efektivitas strategi pengendalian biaya

makanan di lingkungan operasional hotel pada tahun 2025.

c. Bagi Mahasiswa

Menambah literatur dan wawasan tentang Pengendalian food
cost di industri perhotelan

Membantu mahasiswa dalam menyusun penelitian atau skripsi
terkait pengelolaan food cost, profitabilitas, dan kepuasan

pelanggan.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan pembahasan yang telah diuraikan di BAB IV, maka dapat
disimpulkan bahwa:
1.Penyebab terjadinya selisih rugi pada variance food cost Percentage
disebabkan oleh beberapa faktor yaitu:

a. Bagian purchasing, dalam pembelian bahan makanan kurang
menjelaskan kriteria atau spesifikasi bahan makanan yang dipesan
kepada supplier, pihak pembelian seringkali melakukan pembelian
bahan baku saat stok kosong diluar dari supplier, sehingga harga
yang ditawarkan lebih tinggi sehingga pembelian melebihi standar
yang ditetapkan. Kondisi ini menunjukkan perlunya koordinasi yang
lebih baik dengan bagian gudang untuk memantau ketersediaan stok,
serta penetapan prosedur pembelian yang konsisten agar harga tetap
terkendali.

b. Adanya kelebihan penggunaan bahan makanan yaitu bagian kitchen
dalam pembuatan makanan terkadang tidak sesuai dengan standard
recipe yang telah ditetapkan.

c. Adanya meeting yang dilaksanakan General Manager, adanya
kegiatan promosi seperti discount dan happy hour yang dilakukan

diluar rencana.
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d. Adanya penggunaan bahan makanan yang berlebih pada bar untuk
membuat menu minuman dan adanya penggunaan bahan minuman
yang berlebih pada kitchen untuk memasak makanan.

2.Pengendalian food cost pada Hotel Dream of Aventus Bali masih belum
berjalan secara optimal. Hal ini terlihat dari selisih negatif antara budget
food cost dan actual food cost, di mana biaya aktual lebih tinggi
dibandingkan standar. Selisih ini disebabkan oleh peningkatan total
pembelian (total purchase), persentase total kredit (total credit), serta
total debit. Variance food cost percentage tercatat sebesar 4,44% pada

Maret 2025, 5,56% pada April 2025, dan 1,01% pada Mei 2025. Oleh

karena itu, pengendalian perlu dilakukan secara lebih ketat dan

terstruktur, mulai dari perencanaan anggaran, pengawasan operasional,
hingga evaluasi penggunaan bahan makanan agar selisih food cost dapat
ditekan sesuai standar yang telah ditetapkan.

3.Penurunan Profitabilitas Akibat Meningkatnya Actual Cost.

Berdasarkan hasil analisis, dapat disimpulkan bahwa profitabilitas
mengalami penurunan akibat meningkatnya actual food cost di atas
standar yang telah ditetapkan. selisih food cost di atas standar secara
langsung berdampak pada penurunan profitabilitas. Setiap kenaikan
persentase food cost mengakibatkan penurunan Gross Profit Margin dalam
persentase yang hampir sama. Bulan April menunjukkan deviasi terbesar
sebesar 5,56% dengan penurunan GPM 5,59%, sedangkan bulan Mei

memiliki deviasi terendah 1,01% dengan penurunan GPM 0,40%. Hal ini
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menegaskan bahwa pengendalian food cost yang konsisten sesuai standar

sangat penting untuk menjaga profitabilitas perusahaan pada tingkat

optimal. Kondisi ini menegaskan perlunya evaluasi menyeluruh terhadap

sistem pengendalian biaya dan strategi operasional agar profitabilitas dapat

ditingkatkan di masa mendatang.

B. Saran

Berdasarkan simpulan diatas yang telah diuraikan, maka ada beberapa

yang dapat disarankan kepada Hotel Dream Of Aventus Bali yaitu:

1.

Hendaknya pihak hotel Dream Of Aventus Bali dapat mengurangi
selisih persentase merugikan, maka perlu mengurangi jumlah
pembelian dan lebih memperhatikan jumlah occupancy hotel agar
bahan makanan tidak terbuang percuma yang dapat menimbulkan

pemborosan.

. Hendaknya bagian purchasing lebih memperhatikan standard purchase

specification dalam melakukan pembelian kepada supplier agar sesuai
dengan spesifikasi bahan baku yang digunakan dalam mengolah
makanan. Bagian pembelian juga dapat mencari supplier sesuai dengan
standard purchase specification yang dapat menawarkan harga bahan
baku yang rendah, dengan kualitas dan spesifikasi yang sesuai dengan
standar hotel. Pihak purchasing seharusnya rutin melakukan market
survey untuk mencari kualitas bahan yang terbaik dan melakukan
penawaran terbuka yang bertujuan untuk mendapatkan harga yang

kompetif dan sesuai dengan yang terjadi di pasaran.
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3. Hendaknya bagian kitchen dalam mengolah makanan yang akan dijual
lebih memperhatikan standard recipe yang telah ditetapkan, sehingga
penggunaan bahan baku dapat terkendali dan tidak melebihi batas yang
seharusnya. Selain itu, pihak manajemen perlu lebih memperhatikan
kegiatan-kegiatan seperti meeting atau evaluasi rutin terkait food cost,
agar biaya makanan lebih terkontrol. Pengendalian bahan baku dan
biaya ini diharapkan dapat menekan selisih food cost aktual dengan

standar, sehingga profitabilitas hotel dapat meningkat secara bertahap
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