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Judul: ANALISIS SELISIH FOOD COST PADA HOTEL FAIRFIELD BY
MARRIOTT BALI LEGIAN

ABSTRAK

Ni Putu Rika Agustini

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penyebab selisih antara standard
food cost dan actual food cost serta pengendalian yang dilakukan. Objek penelitian ini
adalah standard recipe, anggaran menu dan penjualan menu. Metode analisis yang
digunakan dalam penelitian ini adalah analisis deskriptif kuantitatif dengan
menggunakan analisis selisih kuantitas dan selisih harga serta analisis deskriptif
kualitatif menggunakan fungsi-fungsi yang terlibat dalam pengendalian food cost.
Teknik Pengumpulan data yang dilakukan adalah observasi, wawancara dan
dokumentasi. Hasil analisis menunjukan bahwa terjadinya selisih pada bahan baku
makanan, selisih tersebut disebabkan oleh kuantitas dan selisih harga. Pada 5 jenis
menu makanan yang paling banyak terjual terjadi selisih kuantitas yang merugikan
(unfavorable) sebesar Rp20.586.906,00 dan total selisih harga yang merugikan
(unfavorable) sebesar Rp10.642.527,00 pada menu makanan. Pengendalian yang
dilakukan dengan menerapkan purchase request, standard purchase specification,
penerimaan barang sesuai purchase order, penyimpanan bahan makanan pada store
dan pengolahan bahan makanan menggunakan standard yield dan standard recipe,
namun dalam penerapannya belum optimal.

Kata Kunci: Biaya Standar, Biaya Aktual, Selisih Biaya
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Title: ANALYSIS OF DIFFERENCES IN FOOD COST AT HOTEL FAIRFIELD
BY MARRIOTT BALI LEGIAN

ABSTRACT

Ni Putu Rika Agustini

This research aims to determine the causes of the difference between standard
food costs and actual food costs and to control them. The object of this research is the
standard recipe, menu budget and menu sales. The analytical method used in this study
is a quantitative descriptive analysis using analysis of the difference in quantity and
price difference as well as a qualitative descriptive analysis using the functions
involved in controlling food cost. Data collection techniques used are observation,
interviews and documentation. The results of the analysis show that the difference in
food raw materials is caused by the quantity and price difference. For the 5 types of
food menus that were sold the most, there was an unfavorable quantity difference of
Rp 20,586,906.00 and a total unfavorable price difference of Rp 10,642,527.00 on the
food menu. Control is carried out by implementing purchase requests, standard
purchase specifications, receiving goods according to purchase orders, storing food
ingredients in stores and processing food ingredients using standard yield and
standard recipes, but the implementation is not optimal.

Keywords: Standard Cost, Actual Cost, Cost Difference
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BAB 1
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang Masalah

Indonesia merupakan negara yang memiliki potensi sangat besar dalam
mengembangkan industri pariwisatanya sebagai negara kepulauan yang memiliki
beragam kebudayaan dan keindahan alam yang menjadi keunikan sendiri dalam
menarik minat wisatawan baik domestik maupun mancanegara, contohnya Bali.
Bali adalah sebuah pulau yang terletak di Indonesia atau sering dijuluki sebagai
Pulau Seribu Pura yang memiliki begitu keindahan didalamnya. Keindahan alam
Bali sangat indah dan bervariasi didukung dengan keunikan budaya dan adat
istiadat yang kental akan unsur khas Bali sehingga daerah tujuan wisata yang
paling diminati baik bagi wisatawan domestik maupun mancanegara.

Di era saat ini berwisata tidak lagi menjadi hal yang dianggap mahal oleh
masyarakat banyak, oleh karenanya peningkatan minat masyarakat terhadap
pariwisata melambung tinggi, yang mana Bali merupakan pilihan teratas yang
ingin dikunjungi oleh wisatawan. Sebagai salah satu tujuan wisata maka untuk
memenuhi kebutuhan akomodasi para wisatawan yang datang berkunjung
sehingga di Bali banyak terdapat akomodasi perhotelan salah satunya yaitu
Fairfield by Marriott Bali Legian. Fairfield by Marriott Bali Legian merupakan
hotel bintang empat yang terletak di Kawasan Legian tepatnya di Jalan Sri Rama

No. 8C Legian yang berdiri pada tahun 2018. Sebagai sebuah perusahaan yang



bergerak pada bidang akomodasi perhotelan yang menyediakan 160 kamar dengan
satu bar dan dua restoran. Segala fasilitas penunjang operasional hotel ini
bertujuan untuk menambah pendapatan hotel. Selain penjualan kamar, Fairfield by
Marriott Bali Legian juga menjual makanan dan minuman yang dilakukan oleh
beberapa outlet pada hotel tersebut. Setiap hotel menetapkan suatu biaya standar
untuk makanan. Biaya standar adalah biaya yang seharusnya terjadi yang dihitung
dengan menerapkan satuan baku pada resep makanan yang bersangkutan.
Manajemen hotel dapat meningkatkan produktivitas agar memperoleh laba
yang optimal. Faktor biaya merupakan salah satu faktor yang berperan penting
dalam proses operasional dan berpengaruh bagi manajemen dalam pengambilan
keputusan. Manajemen Fairfield by Marriott Bali Legian telah menetapkan biaya
standar yang dikeluarkan untuk membuat makanan (food). Dengan adanya
standard cost diharapkan biaya yang dikeluarkan untuk food dapat dikendalikan
sehingga keuntungan (laba) dapat diperoleh secara optimal. Akan tetapi, dalam
pelaksanaan operasionalnya besarnya actual cost seringkali tidak sesuai dengan
standard cost yang ditetapkan oleh perusahaan sehingga terdapat suatu selisih atau
variance. Selisih yang terjadi bisa bersifat menguntungkan (favorable) bagi
perusahaan jika actual cost tidak melebihi standard cost, sebaliknya selisih akan

bersifat merugikan (unfavorable) jika actual cost melebihi standard cost.



Berikut merupakan tabel perbandingan antara standard food cost dengan

actual food cost dapat dilihat pada Tabel 1.1:

Tabel 1. 1 Standard Food Cost dan Actual Food Cost Juli-Desember 2022

BULAN STANDARD ACTUAL VARIANCE
Juli 13.072.794,00 14.742.360,00 - 1.669.566,00
Agustus 16.481.382,00 19.731.842,50 - 3.250.460,50
September 32.612.269,60 35.670.554,00 - 3.058.284,40
Oktober 48.562.717,48 56.641.701,50 - 8.078.984,02
Nopember 49.970.671,60 55.907.984,50 - 5.937.312,90
Desember 68.348.200,40 71.941.590,00 - 3.593.389,60
Rata-rata 38.174.672,51 42.439.338,75 - 4.264.666,24

Sumber: Lampiran 1

Berdasarkan tabel 1.1 dapat diketahui bahwa terjadi selisih antara standard
food cost dengan actual food cost dari bulan Juli-Desember 2022 yang
berfluktuasi. Pada bulan Juli terjadi selisih yang merugikan (unfavorable) sebesar
Rp1.669.566,00. Pada bulan Agustus terjadi selisih yang merugikan (unfavorable)
food cost sebesar Rp3.250.460,50. Pada bulan September terjadi selisih yang
merugikan merugikan (unfavorable) food cost sebesar Rp3.058.284,40. Pada
bulan Oktober terjadi selisih yang merugikan merugikan (unfavorable) food cost
sebesar Rp8.078.984,02. Pada bulan November terjadi selisih yang merugikan
merugikan (unfavorable) food cost sebesar Rp5.937.312,90. Pada bulan Desember
terjadi selisih yang merugikan merugikan (unfavorable) food cost sebesar
Rp3.593.380,00. Selisih yang bersifat merugikan ini perlu ditelusuri penyebabnya

agar tidak menyebabkan kerugian yang lebih besar pada periode berikutnya.



1.2

1.3

14

Selisih food cost yang terjadi harus dianalisis dan dikendalikan untuk
mencegah terjadinya kerugian pada Fairfield by Marriott Bali Legian. Perlu
diketahui penyebab terjadinya selisih tersebut agar dapat dilakukan pengendalian
biaya, sehingga dalam Tugas Akhir ini penulis mengangkat judul “Analisis Selisih
Food Cost Pada Hotel Fairfield by Marriott Bali Legian”.

Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang permasalahan, maka yang menjadi pokok
permasalahan dalam penelitian ini adalah:

1. Apakah penyebab selisih food cost pada Hotel Fairfield by Marriott Bali
Legian?

2. Bagaimanakah pengendalian food cost pada Hotel Fairfield by Marriott Bali
Legian?

Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah, tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini
adalah:

1.  Untuk mengetahui penyebab selisih food cost pada Hotel Fairfield by
Marriott Bali Legian.
2. Untuk mengetahui pengendalian food cost pada Hotel Fairfield by Marriott
Bali Legian.
Manfaat Penelitian
Penelitian yang dilakukan penulis diharapkan dapat memberikan manfaat

bagi pihak pihak yang terkait:



Bagi mahasiswa

a. Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Program Studi Diploma
III Akuntansi pada Jurusan Politeknik Negeri Bali.

b. Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan mahasiswa terkait
masalah-masalah yang terjadi di dunia industri sehingga dapat
membandingkan dengan teori yang didapat saat perkuliahan.

Bagi Politeknik Negeri Bali

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah kepustakaan serta
memberikan tambahan referensi bagi mahasiswa yang ingin mengkaji topik-
topik yang berkaitan dengan pengendalian biaya.

Bagi Perusahaan

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi pertimbangan bagi

Fairfield by Marriott Bali Legian dalam mengambil kebijakan dalam

keputusan-keputusan terkait food cost.



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan analisis dan uraian pembahasan yang dilakukan terkait

selisih food cost pada Hotel Fairfield by Marriott Bali Legian, maka dapat ditarik

kesimpulan sebagai berikut:

1.

Terjadi selisih biaya bahan baku terhadap 5 jenis menu makanan pada

Fairfield by Marriott Bali Legian dari bulan Juli-Desember 2022, yang

disebabkan oleh selisih kuantitas dan selisih harga. Adapun penyebab

terjadinya Adapun 5 menu tersebut diantaranya:

a. Menu french fries terjadi selisih kuantitas merugikan (unfavorable) yang
disebabkan oleh peningkatan kuantitas bahan baku sebesar
Rp5.738.600,00 dan terjadi selisih harga merugikan (unfavorable) yang

disebabkan oleh peningkatan kuantitas harga baku sebesar Rp745.500,00.

b. Menu potato wedges terjadi selisih kuantitas merugikan (unfavorable)

yang disebabkan oleh peningkatan kuantitas bahan baku sebesar
Rp3.933.350,00 dan terjadi selisih harga merugikan (unfavorable) yang
disebabkan oleh peningkatan kuantitas harga baku sebesar
Rp1.917.950,00.

c. Menu pasta carbonara terjadi selisih kuantitas merugikan (unfavorable)

yang disebabkan oleh peningkatan kuantitas bahan baku

52
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sebesar Rp6.777.985,92 dan terjadi selisih harga merugikan (unfavorable)
yang disebabkan oleh peningkatan harga bahan baku sebesar
Rp2.949.092,00.

. Menu margherita pizza terjadi selisih kuantitas merugikan (unfavorable)
yang disebabkan oleh peningkatan kuantitas bahan baku sebesar
Rp552.800,00 dan terjadi selisih merugikan (unfavorable) vyang
disebabkan oleh peningkatan kuantitas harga baku sebesar
Rp2.927.300,00.

Menu pasta bolognaise terjadi selisih kuantitas merugikan (unfavorable)
yang disebabkan oleh peningkatan kuantitas bahan baku sebesar
Rp3.566.170,00 dan terjadi selisih harga merugikan (unfavorable) yang
disebabkan oleh peningkatan kuantitas bahan baku sebesar
Rp2.102.685,00.

Dengan demikian total selisih yang merugikan (unfavorable) yang

disebabkan oleh peningkatan kuantitas bahan baku adalah sebesar

Rp20.586.906,00 dan total total selisih yang merugikan (unfavorable) yang

disebabkan oleh peningkatan harga bahan baku adalah sebesar

Rp10.642.527,00.

Pengendalian food cost yang dilakukan pada Fairfield by Marriott Bali Legian

sebagai berikut:

Fungsi pembelian (purchasing) pengendalian dilakukan dengan cara

melakukan pembelian melalui market list dan purchase request (PR),
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menerapkan standard purchase specification, pemilihan supplier dan
melakukan market survey satu bulan sekali.

b. Fungsi penerimaan (receiving) pengendalian dilakukan dengan
penerimaan barang yang harus berdasarkan purchase order.

c. Pengendalian fungsi penerimaan dan pengeluaran dilakukan dengan
penyimpanan bahan makanan pada store dan menerapkan metode
penyimpanan FIFO.

a. Pengendalian fungsi pengolahan dan penyiapan dengan menerapkan

standard yield dan standard recipe.

5.2 Saran

Berdasarkan kesimpulan tersebut, maka saran yang dapat diberikan sebagai

berikut:

1.

Diharapkan untuk kedepannya pihak manajemen lebih memperhatikan faktor-
faktor yang menyebabkan terjadinya selisih food cost. Kualitas sumber daya
manusia sangat diperlukan untuk meminimalisir terjadinya faktor-faktor yang
menyebabkan terjadinya selisih. Perlu adanya pelatihan atau sosialisasi
mengenai pentingnya penerapan standard operating procedure kepada
karyawan.

Dalam pengendalian food cost, manajemen hotel harus meninjau kembali
proses pembelian, penerimaan, penyimpanan, pengeluaran dan pengolahan

bahan baku.
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