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ABSTRAK

Penelitian ini berfokus pada pengendalian biaya food and beverage pada
Masmara Resort Canggu karena adanya varian merugikan antara biaya standar
dengan biaya aktual. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui varian antara biaya
standar dengan biaya aktual dan penyebab terjadinya varian serta bagaimana
pengendalian biaya food and beverage.

Penelitian ini adalah penelitian kualitatif dengan menggunakan data
kuantitatif. Sumber data yang digunakan adalah data primer berupa hasil
wawancara dan observasi dan data sekunder berupa standar recipe, laporan
rekonsiliasi, laporan penjualan, laporan biaya standar dan laporan biaya aktual.
Teknik analisis data yang digunakan yaitu teknik analisis kuantitatif dan teknik
pengendalian.

Hasil penelitian menunjukkan adanya varian merugikan (unfavorable) baik
dari sisi kuantitas penggunaan bahan baku dan juga sisi harga bahan baku yang
disebabkan karena terjadinya perbedaan dalam penggunaan kuantitas bahan baku
dan perbedaan harga bahan baku standar dengan aktualnya. Untuk pengendalian
biaya food and beverage masih terdapat ketidaksesuaian saat melakukan pembelian
barang di atas harga standar, penerimaan barang dilakukan oleh staff yang tidak
berwenang, penyimpanan tidak sesuai dengan jenisnya dan tidak menerapkan
sistem FIFO (First In First Out), serta bagian produksi tidak menggunakan
standard recipe yang telah ditetapkan.

Kata kunci : Biaya Aktual, Biaya Standar, Pengendalian Biaya, Varian



VARIANCE ANALYSIS AS A TOOL OF
COST CONTROL FOOD AND BEVERAGE
AT MASMARA RESORT CANGGU

Ni Ketut Motik Diah Amara Dewi
1915644010
(Program Studi Sarjana Terapan Akuntansi Manajerial)

ABSTRACT

This research focuses on controlling food and beverage costs at Masmara
Resort Canggu due to adverse variances between standard costs and actual costs.
This study aims to determine the variance between standard costs and actual costs
and the causes of variance and how to control food and beverage costs.

This research is qualitative research using quantitative data. The data
sources used are primary data in the form of interview and observation results and
secondary data in the form of standard recipes, reconciliation reports, sales
reports, standard cost reports and actual cost reports. The data analysis techniques
used are quantitative analysis techniques and control techniques.

The results showed an unfavorable variance both in terms of the quantity of
raw material use and also the price of raw materials caused by differences in the
use of raw material quantities and differences in standard raw material prices with
the actual. For food and beverage cost control, there are still discrepancies when
purchasing goods above the standard price, receiving goods is carried out by
unauthorized staff, storage does not match the type and does not apply the FIFO
(First In First Out) system, and the production section does not use the standard
recipe that has been set.

Keywords: Actual Cost, Standard Cost, Cost Control, Variance.
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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Perkembangan industri pariwisata memegang peranan sangat penting
bagi Indonesia, khususnya di Bali. Sektor pariwisata merupakan mata
pencaharian sebagian besar penduduk di daerah Bali dan merupakan salah satu
industri yang mempengaruhi pendapatan nasional. Bali merupakan salah satu
destinasi wisata yang terkenal akan keindahan alam, adat istiadat, kesenian,
dan budaya yang dimiliki. Berbagai upaya dilakukan agar sektor pariwisata
kembali normal setelah mengalami penurunan dikarenakan pandemi yang
melanda di seluruh dunia. Hal ini dibuktikan dengan meningkatnya jumlah
wisatawan yang datang berkunjung.

Meningkatnya tingkat kunjungan tersebut harus diimbangi dengan
pembangunan fasilitas yang dapat menunjang perkembangan pariwisata di Bali
seperti akomodasi, restaurant, shopping centre, museum budaya dan lainnya.
Salah satu fasilitas yang memiliki peran penting dalam dunia pariwisata adalah
fasilitas akomodasi baik itu perhotelan, resort, villa dan lainnya. Fasilitas yang
disediakan dalam hotel ataupun resort itu sendiri sudah dilengkapi dengan
fasilitas yang dibutuhkan wisatawan baik itu berupa restaurant, swimming
pool, laundry, tempat olahraga, spa, dan lainnya. Dilihat dari fasilitas yang
disediakan didalam hotel tersebut terdapat beberapa departemen yang

mengelola  operasionalnya masing-masing dengan catatan bahwa



operasionalnya dilaksanakan sesuai prosedur yang telah ditetapkan dan
mencapai tujuannya yakni memperoleh laba (Budiyasa et al., 2018).

Laba yang akan diterima perusahaan baik itu dari penjualan kamar dan
penjualan di restaurant tentunya terdapat biaya yang harus dikeluarkan dalam
operasionalnya. Biaya tersebut harus dikendalikan agar tidak melebihi standar
yang telah ditetapkan, apabila melebihi dari standar tersebut maka dapat
menyebabkan laba hotel berkurang dikarenakan biaya yang terlalu tinggi
(Armin, 2017). Salah satunya dalam mengendalikan food and beverage cost,
perlu dilakukan dengan cara membandingkan biaya standar dengan biaya
aktual makanan dan minuman tersebut. Biaya standar merupakan biaya yang
telah ditetapkan oleh manajemen untuk memproduksi makanan atau minuman
sesuai dengan standard recipe sedangkan biaya aktual adalah biaya
sesungguhnya yang terjadi atau dikeluarkan untuk memproduksi makanan atau
minuman tersebut. Dengan melihat varian antar kedua biaya tersebut baik itu
selisih  menguntungkan atau merugikan, perusahaan dapat melakukan
pengendalian atas biaya yang terjadi sehingga dapat memaksimalkan laba
sesuai dengan tujuan perusahaan atau hotel tersebut (Febrianto et al., 2022).

Salah satu industri pariwisata yang menyediakan akomodasi berupa
penginapan dan restauran yaitu Masmara Resort Canggu yang beralamat di
Jalan Pantai Pererenan No.170, Canggu, Mengwi, Badung, Bali. Lokasi resort
ini berdekatan dengan Pantai Pererenan yang merupakan wilayah yang sangat
strategis serta memiliki persaingan yang ketat dengan komptetitor lainnya.

Agar tetap bertahan di tengah persaingan dan dapat mencapai target laba yang



diharapkan, maka sangatlah penting bagi manajemen dalam mengendalikan
biaya operasionalnya, khususnya pada biaya food and beverage. Adanya
standarisasi biaya makanan dan minuman yang telah ditetapkan dapat
digunakan sebagai acuan untuk menekan biaya sekecil mungkin dengan tetap
mempertahankan kualitas yang sesuai dengan standar hotel atau sebisa
mungkin biaya yang terjadi sesuai dengan biaya standar yang telah ditetapkan
sebelumnya. Namun nyatanya, pada 6 (enam) bulan terakhir di tahun 2022
terjadi varian antara biaya standar dengan biaya aktual yang melewati biaya
standar food and beverage dan batas toleransi yang telah ditetapkan
perusahaan. Hal ini tentunya perlu ditelaah lebih lanjut penyebab terjadinya
over cost tersebut.

Adapun persentase antara biaya standar dan biaya aktual serta varian
yang terjadi antara kedua biaya tersebut pada Masmara Resort Canggu periode
Juli hingga Desember 2022 dapat dilihat pada Tabel 1.1 berikut:

Tabel 1.1
Food and Beverage Reconciliation

Periode Juli - Desember 2022
Masmara Resort Canggu

Food Cost Beverage Cost
Bulan Standard Actual Variance Standard  Actual  Variance
Juli 32% 37,76% 5,76% 30% 36,49% 6,49%
Agustus 32% 43,26%  11,26% 30% 38,99% 8,99%
September 32% 46,00%  14,00% 30% 41,50% 11,50%
Oktober 32% 39,89% 7,89% 30% 39,37% 9,37%
November 32% 42,32%  10,32% 30% 43,30% 13,30%
Desember 32% 33,16% 1,16% 30% 39,60% 9,60%
Average 32% 40,40%  8,40%% 30% 39,88%%  9,88%

Sumber : Data Sekunder diolah, tahun 2023



Berdasarkan Tabel 1.1 terdapat perbedaaan antara persentase biaya
standar dengan biaya aktual dari bulan Juli hingga Desember 2022. Masmara
Resort telah menetapkan biaya standar untuk food and beverage masing-
masing sebesar 32% dan 30%, dengan batas toleransi sebesar 3%. Varian yang
terjadi bisa saja menguntungkan dan merugikan perusahaan. Selisih
menguntungkan (favorable) terjadi ketika biaya standar tidak melebihi biaya
aktual, sedangkan selisih rugi (unfavorable) terjadi apabila biaya aktual
melebihi dari biaya standar yang ditetapkan. Dalam fenomena ini, food cost
mengalami varian yang merugikan dan sangat melewati batas toleransi pada
bulan Juli sebesar 5,67%, Agustus 11,26%, September 14,00%, Oktober
7,89%, November 10,32%, dan Desember sebesar 1,16%. Begitu juga dengan
beverage cost mengalami varian yang merugikan pada bulan Juli sebesar
6,49%, Agustus 8,99%, September 11,50%, Oktober 9,37%, November
13,30%, dan Desember sebesar 9,60%. Selama periode tersebut dapat dilihat
rata-rata varian masing-masing food and beverage sebesar 8,40% dan 9,88%
dimana varian ini dapat menyebabkan kerugian dalam perusahaan. Maka dari
itu perlu diketahui penyebabnya agar dapat dikendalikan dan dapat diperbaiki
oleh manajemen.

Biaya standar food and beverage serta batas toleransi yang ditetapkan
oleh Masmara Resort Canggu dapat dikatakan cukup tinggi dibandingkan
dengan biaya standar yang ditetapkan oleh hotel lainnya yang terdapat pada
penelitian Utthavi dan Sumerta (2017) yang berjudul judul Analisis

Pengendalian Food Cost Pada GTBV Hotel & Convention Bali yang



menetapkan standar food and beverage cost masing-masing sebesar 30% dan
27% dengan batas toleransi sebesar 1%. Selain itu terdapat juga penelitian
yang dilakukan oleh Trivena dan Pradyani (2022) yang berjudul Analisis
Pengendalian Biaya Food and Beverage Pada Hotel Villa Lumbung Seminyak
yang menetapkan biaya standar food sebesar 31,20%, biaya standar beverage
sebesar 27,97% serta batas toleransi sebesar 1%.

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, maka peneliti ingin
meneliti lebih lanjut apakah penelitian sebelumnya dengan standar biaya dan
toleransi yang kecil dengan penelitian ini dimana standar biaya dan toleransi
yang cukup tinggi akan menghasilkan hasil yang sama atau berbeda.
Disamping itu juga, objek penelitian peneliti cukup menarik untuk diteliti
karena merupakan resort yang baru beroperasi. Maka dipandang perlu untuk
dianalisis dengan melakukan penelitian yang berjudul “Analisis Varian
Sebagai Alat Pengendalian Biaya Food and Beverage Pada Masmara
Resort Canggu”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, maka yang
menjadi rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimanakah perhitungan varian biaya food and beverage antara biaya
standar dengan biaya aktual pada Masmara Resort Canggu?

2. Faktor-faktor apakah yang menyebabkan terjadinya varian biaya tersebut?

3. Bagaimanakah pengendalian biaya food and beverage pada Masmara

Resort Canggu?



C. Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini pada biaya food and beverage
untuk mengetahui kesesuaian antara biaya standar dengan biaya aktual yang
terjadi dan penyebab varian antara biaya tersebut. Terdapat total keseluruhan
menu food sejumlah 69 menu dan beverage sejumlah 49 menu. Pada penelitian
ini peneliti mengambil 10 (sepuluh) jenis makanan dan minuman yang
memasuki top ten menu yang paling banyak terjual di Masmara Resort Canggu
pada bulan Juli hingga Desember 2022. Adapun alasan peneliti hanya
mengambil top ten masing-masing menu tersebut adalah dengan melihat
perputaran persediaan bahan baku yang digunakan pada menu yang laku terjual

serta melihat fluktuasi harga yang terjadi pada bahan baku tersebut.

D. Tujuan dan Manfaat Penelitian
Berdasarkan latar belakang masalah dan rumusan masalah yang telah
diuraikan diatas, maka adapun tujuan dan manfaat penelitian ini adalah:
1. Tujuan Penelitian
a. Untuk mengetahui perhitungan varian biaya food and beverage antara
biaya standar dengan biaya aktual pada Masmara Resort Canggu.
b. Untuk mengetahui faktor-faktor penyebab terjadinya varian biaya pada
food and beverage cost.
¢. Untuk mengetahui proses pengendalian biaya food and beverage pada

Masmara Resort Canggu.



2. Manfaat Penelitian
a. Manfaat Teoritis
Memberikan kontribusi terhadap wawasan dan pengetahuan
akuntansi khususnya dalam menganalisis varian biaya sebagai alat
pengendalian biaya dan dapat dijadikan sebagai referensi untuk
penelitian selanjutnya.
b. Manfaat Praktis
1) Bagi Mahasiswa
Penelitian ini dilakukan sebagai bentuk penerapan
pengetahuan dan teori yang diperoleh selama menduduki bangku
perkuliahan dan menerapkannya dengan kondisi yang terjadi di
lapangan, khususnya mengenai analisis varian sebagai alat
pengendalian biaya operasional khususnya pada food and beverage
cost.
2) Bagi Politeknik Negeri Bali
Penelitian ini dapat dijadikan sebagai referensi yang berguna
bagi mahasiswa atau sebagai referensi untuk penelitian selanjutnya
yang sejenis dan berkaitan dengan pengendalian biaya.
3) Bagi Masmara Resort Canggu
Hasil dari penelitian ini dapat membantu pihak perusahaan
dalam mengambil sebuah keputusan dan pertimbangan dalam
membuat anggaran tahun berikutnya dan dapat dijadikan alat

sebagai pengendalian biaya food and beverage.



BAB V

SIMPULAN & SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan

bahwa :

1.

Perhitungan varian antara biaya standar dan biaya aktual food and

beverage masing-masing 10 (sepuluh) menu yang terjual di Masmara

Resort Canggu menggunakan rumus selisih dua metode yakni selisih

kuantitas bahan baku dan selisih harga bahan baku.

Faktor-fator penyebab terjadinya selisih bahan baku food and beverage

yang telah distandarkan dengan aktualnya pada masmara Resort Canggu

sebagai berikut:

a. Terdapat perbedaan antara kuantitas pemakaian bahan baku yang
distandarkan dengan pemakaian bahan baku secara aktual. Hal ini
terjadi karena adanya faktor human error dalam menyiapkan dan
mengolah bahan baku dengan mengabaikan standard recipe yang
telah ditetapkan. Hal ini dikarenakan dalam penggunaan bahan baku
hanya menggunakan perkiraan dari masing-masing cheff. Selain itu,
terdapat juga bahan baku food yang pemakaiannya melebihi standar
karena adanya kesalahan dalam penyimpanan bahan baku tersebut.
Adapun total selisih yang merugikan pada food and beverage masing-

masing sebesar Rp (2.790.788) dan Rp(2.008.134), varian kuantitas
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b. pemakaian bahan baku tersebut terjadi selama periode Juli —
Desember 2022.

c. Terjadinya perbedaan harga bahan baku antara harga standar dengan
harga aktualnya disebabkan oleh karena adanya kenaikan harga dari
supplier. Disamping itu, sering terjadinya pemesanan bahan baku
secara mendadak oleh bagian kitchen dan bar sehingga bagian
purchasing harus membeli di pihak lain yang menawarkan harga lebih
tinggi (di luar kontrak) termasuk juga jika supplier tidak memiliki stok
(habis terjual) terkait bahan baku yang ingin dipesan. Adapun total
varian harga yang terjadi selama periode Juli- Desember 2022 pada
kuantitas pemakaian bahan baku food sebesar Rp (1.108.995) dan
beverage sejumlah Rp (509.454).

Pengendalian terkait dengan bagian-bagian yang terlibat dalam

pengendalian biaya food and beverage di Masmara Resort Canggu belum

sepenuhnya terlaksana dengan baik. Namun, pengendalian pada bagian
penjualan dan cost control sudah terlaksana dengan baik dan sesuai
dengan standar yang telah ditetapkan. Adapun beberapa bagian yang
melaksanakan pengendalian tidak sesuai dengan standar yang berlaku,

diantaranya bagian pembelian pada saat melakukan pembelian barang di

atas harga standar, bagian penerimaan tidak sesuai dengan staff yang

berwenang, bagian penyimpanan tidak menyimpan barang atau bahan-
bahan sesuai dengan jenisnya begitu juga pada saat barang dikeluarkan

tidak menerapkan sistem FIFO (First In First Out), dan bagian produksi



tidak menggunakan standard recipe yang telah ditetapkan dalam
memproduksi makanan atau minuman.
Implikasi
Implikasi dari penelitian ini dapat dimanfaatkan oleh pihak manajemen
Masmara Resort Canggu sebagai bentuk acuan dalam melaksanakan
pengendalian biaya khususnya pada food and beverage cost. Adanya
penelitian ini mampu memberikan gambaran kepada pihak manajemen agar
memberikan pengawasan lebih terhadap biaya aktual penggunaan bahan baku
dikarenakan adanya selisih merugikan dimana biaya aktual melebihi biaya
standar yang telah ditetapkan. Mengingat data yang digunakan hanya pada 10
(sepuluh) menu makanan dan minuman yang paling banyak terjual dalam 6
(enam) bulan terakhir hanya menggambarkan sebagian kecil operasional
manajemen, setidaknya dengan adanya penelitian ini perusahaan dapat

melihat kekurangan dalam manajemen.

Saran

1. Untuk menghindari terjadinya varian yang tinggi terhadap food and
beverage pihak manjemen hendak meningkatkan koordinasi serta
pengawasan terhadap prosedur pembelian, penerimaan, penyimpanan,
dan produksi apakah sudah sesuai dengan SOP yang berlaku agar
meminimalkan biaya yang terjadi.

2. Varian merugikan disebabkan karen adanya varian atas penggunaan
bahan baku dan varian harga bahan baku. Maka seharusnya bagian

produksi lebih memperhatikan standard recipe yang telah ditetapkan



dalam memproduksi makanan ataupun minuman. Disamping dapat
meningkatkan biaya produksi, hal tersebut juga akan mempengaruhi cita
rasa dari makanan atau minuman yang dihasilkan. Hal tersebut juga akan
mempengaruhi penilaian dari customer. Bagian pembelian tidak
melakukan pembelian dengan pihak lain tanpa adanya harga kontrak, hal
tersebut menyebabkan harga barang yang diperoleh sangat tinggi. Bagian
penerimaan barang lebih baik dilaksanakan oleh pihak yang berwenang
dan tetap berkoordinasi dengan bagian pembelian serta bagian
penyimpanan. Untuk bagian penyimpanan agar lebih memperhatikan
penyimpanan serta penataan barang sesuai jenisnya. Disamping itu
bagian penyimpanan harus lebih memperhatikan mengenai pengeluaran
bahan makanan ataupun minuman sesuai dengan metode yang digunakan
manajemen yaitu metode FIFO. Alangkah lebih baiknya jika pihak
manajemen menyediakan Kkartu stok persediaan untuk masing-masing
bahan yang ada di ruang penyimpanan agar lebih mudah mengetahui
jumlah barang dan pada saat dilakukannya inventorisasi.

Perusahaan diharapkan dapat melakukan pembagian tugas kepada staff
agar tidak terjadinya rangkap jabatan pada bagian penerimaan,
penyimpanan dan cost control dilakukan oleh satu orang staff. Hal
tersebut dapat menyebabkan terjadinya celah kecurangan (fraud). Hal ini
perlu diperhatikan oleh perusahaan karena perusahaan akan semakin
berkembang di masa yang akan datang dan tentunya akan meningkatkan

integritas staff.
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