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PENGENDALIAN FOOD COST PADA HOTEL FOUR POINTS BY 

SHERATON BALI UNGASAN 

 

Kadek Ayu Ary Savitri 

2015613131 

(Program Studi D3 Akuntansi, Politeknik Negeri Bali) 

 

ABSTRAK 

Penyimpangan pengendalian food cost di Hotel Four Points by Sheraton 

Bali Ungasan pada bulan Januari-Desember 2022, yaitu adanya rata-rata selisih 

sebesar 6,7% antara standard food cost dengan actual food cost, sehingga 

pengendalian food cost pada Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan perlu 

dilakukan analisis. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengendalian food cost 

dan analisa yang dilakukan untuk mengurangi dampak selisih yang terjadi pada 

food cost Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan. 

Jenis penelitian yang dilakukan adalah kualitatif deskriptif. Kualitatif 

deskriptif merupakan jenis penelitian yang digunakan untuk menganalisis data 

dengan cara mendeskripsikan atau menggambarkan data yang telah terkumpul 

sebagimana adanya. Penelitian ini disusun berdasarkan laporan data biaya food and 

beverage pada tahun 2022. 

Dari hasil penelitian ini menunjukan bahwa pembelian bahan makanan tidak 

berdasarkan standard purchase specification dan supplier terkadang memberikan 

harga tidak sesuai dengan kontrak. Bagian penerimaan dalam menerima bahan 

makanan tidak melakukan pengecekan secara mendetail terhadap kualitas dan 

kuantitas bahan makanan dari supplier. Penyimpanan bahan makanan dengan 

metode FIFO tidak dilaksanakan dengan benar dan ruang penyimpanan kurang 

diperhatikan kelayakan serta suhunya. Pengeluaran bahan makanan tidak 

menerapkan storeroom requisition sehingga hal ini akan menimbulkan 

ketidaksesuaian bahan makanan yang digunakan untuk proses produksi. Bagian 

dapur tidak menerapkan standard yield, standard recipe, dan standard portion size 

dengan optimal, hal ini dapat menimbulkan tingginya food cost. 

 
Kata Kunci : Food Cost, Pengendalian Bahan Makanan. 
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FOOD COST CONTROL AT HOTEL FOUR POINTS BY SHERATON BALI 

UNGASAN 

Kadek Ayu Ary Savitri 

2015613131 

(Program Studi D3 Akuntansi, Politeknik Negeri Bali) 

 

ABSTRACT 

Deviations in food cost control at the Four Points by Sheraton Bali Ungasan 

Hotel in January-December 2022, there is an average difference of 6.7% between 

the standard food cost and the actual food cost, so food cost control at the Four 

Points Hotel by Sheraton Bali Ungasan needs to be analyzed. The purpose of this 

study was to find out to control food costs and analyzes carried out to reduce the 

impact of differences that occur on the food cost of Hotel Four Points by Sheraton 

Bali Ungasan. 

This type of research is descriptive qualitative. Descriptive qualitative is a 

type of research that is used to analyze data by describing or describing the data 

that has been collected as it is. This research was compiled based on data reports 

on food and beverage costs in 2022. 

The results of this study indicate that purchasing food ingredients is not 

based on standard purchase specifications and suppliers sometimes provide prices 

that are not in accordance with the contract. The receiving department in receiving 

food ingredients does not check in detail the quality and quantity of food ingredients 

from suppliers. Storage of food materials using the FIFO method is not carried out 

properly and the storage space does not pay attention to its feasibility and 

temperature. Expenditure of food ingredients does not apply storeroom requisition 

so that this will lead to incompatibility of food ingredients used for the production 

process. The kitchen does not apply standard yield, standard recipe and standard 

portion size optimally, this can lead to high food costs. 

 

Keyword : Food Cost, Food Ingredients Control 
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1.1 Latar Belakang 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

Pulau Bali merupakan salah satu tempat tujuan wisata yang sudah terkenal 

secara global. Keanekaragaman budaya dan adat istiadat yang dimiliki dapat 

dijadikan sebagai daya tarik dan nilai plus untuk mengembangkan industri 

wisata. Selain hal tersebut, Bali juga memiliki banyak daerah yang menarik 

untuk dikunjungi dan memiliki potensi untuk dijadikan kawasan indusri wisata. 

Four Points by Sheraton Bali Ungasan memiliki banyak fasilitas sarana 

dan prasarana diantaranya Rooms, Bar dan Restaurant, Meeting Rooms, Spa 

dan fasilitas lainnya untuk menunjang daya tarik wisatawan sehingga banyak 

wisatawan yang berkunjung ke Four Points by Sheraton Bali Ungasan. 

Pendapatan industri perhotelan tidak hanya berasal dari penjualan kamar, 

melainkan terdapat sumber lain seperti salah satunya adalah penjualan yang 

dihasilkan oleh restoran dan bar yang dimiliki oleh hotel. Sebagai sebuah 

organisasi yang memiliki sistem manajemen yang baik maka sebelum 

melakukan proses produksi perlu dilakukan penetapan perencanaan harga 

pokok makanan dan minuman yang akan dijual, sehingga dengan adanya 

pengawasan dan pengendalian alur pembiayaan makanan (food cost) akan 

membantu hotel untuk mendapatan keuntungan. 

Pengendalian biaya makanan pada sebuah hotel harus dikelola dengan 

baik karena akan berpengaruh terhadap penentuan harga pokok makanan. Food 

cost yang terlalu tinggi juga dapat mempengaruhi harga jual makanan dan dapat 

mengurangi pendapatan hotel. Oleh karena itu, hotel perlu menetapkan standar 

1 
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harga pokok makanan atau budget food cost. Budget food cost dapat dijadikan 

sebagai dasar suatu hotel untuk mengendalikan biaya dengan baik. Pengendalian 

biaya harus dilakukan secara menyeluruh. Mulai dari bagian purchasing, 

receiving, store dan kitchen. Bagian pengendalian biaya (Cost Control) adalah 

salah satu bagian terpenting pada sebuah hotel, bagian ini memiliki fungsi untuk 

mengendalikan biaya makanan dan minuman setiap harinya. Berikut merupakan 

table varian food cost percentage. 

Four Points by Sheraton Bali Ungasan merupakan hotel bintang empat 

yang berlokasi di Uluwatu, Jimbaran, Kuta Selatan. Four Points by Sheraton Bali 

Ungasan menetapkan kebijakan untuk standard food cost sebesar 34% setiap 

bulannya pada tahun 2022. Ditetapkan standard food cost sebesar 34% yang 

didapat dari perhitungan Net Food Cost dibangi dengan Net Food Revenue dan 

dikalikan 100% maka mendapatkan hasil sebesar 34% sedangkan standard 

beverage cost sebesar 33% tiap bulannya pada tahun 2022. Biaya standar ini 

ditentukan oleh department head melalui rapat dengan masing-masing 

department untuk menentukan budget cost tersebut kemudian hasil rapat dikirim 

ke pusat, tentu penentuan kebijakan tersebut sudah berdasarkan rata-rata cost 

yang terjual dan menghasilkan keuntungan. 
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Tabel 1.1 

Variance Food Cost Percentage 

Periode January-December 2022 

Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan 
 

MONTH BUDGET FOOD 

PERCENTAGE 

ACTUAL FOOD 

PERCENTAGE 

January 34% 36,4% 

February 34% 42,1% 

March 34% 40,5% 

April 34% 40% 

May 34% 39% 

June 34% 36,6% 

July 34% 46,3% 

August 34% 47% 

September 34% 36,7% 

October 34% 44,6% 

November 34% 36,7% 

December 34% 42,4% 

Total 408% 488,3% 

Average 34% 40,7% 

Sumber : Four Points by Sheraton Bali Ungasan 

 

Tabel 1.1 menujukkan bahwa average standard food cost tahun 2022 

ditetapkan sebesar 34% sedangkan average actual food cost tahun 2022 sebesar 

40,7%. Dari perbedaan tersebut terdapat selisih sebesar 6,7% yang artinya terjadi 

selisih terhadap harga pokok makanan yang telah ditentukan oleh pihak 

manajemen. 

Berdasarkan wawancara dengan pihak accounting hotel dijelaskan bahwa 

batas toleransi selisih antara actual cost dengan standard cost yiatu sebesar 1%, jika 

actual cost melebihi 1% dari standard food cost berarti penjualan makanan masih 

kurang berjalan dengan efisien sesuai rencana dan dapat mengurangi keuntungan 
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hotel. Manajemen Four Points by Sheraton Bali Ungasan menetapkan food cost 

percentage sebesar 34%, sedangkan rata-rata persentase yang tejadi sebesar 40,7%. 

Data di atas menunjukkan bahwa terdapat selisih sebesar 6,7%, sedangkan pihak 

manajemen memberikan toleransi 1% dari target yang telah ditetapkan. 

Berdasarkan penjelasan diatas, pengendalian pengadaan bahan makanan di 

Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan diduga belum dilaksanakan dengan 

baik karena semakin tingginya actual food cost terhadap standard food cost akan 

berdampak pada laba yang diperoleh perusahaan. Bedasarkan hak tersebut, peneliti 

tertarik untuk mengangkat masalah ini kedalam sebuah penelitian yang berjudul 

“Analisis Pengendalian Food Cost pad Hotel Four Points by Sheraton Bali 

Ungasan”. 

1.2 Rumusan Masalah 

 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam penelitian ini 

adalah: 

1.2.1  Bagaimanakah pengendalian food cost pada Hotel Four Points by 

Sheraton Bali Ungasan pada tahun 2022? 

1.2.2 Bagaimana analisa yang dilakukan untuk mengurangi dampak selisih 

yang terjadi pada foodcost Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan? 

1.3 Tujuan Penelitian 

 
Bedasarkan rumusan masalah yang telah dirumuskan, maka tujuan diadakan 

penelitian ini adalah: 



5 
 

 

 

1.3.1 Untuk mengetahui pengendalian food cost pada Hotel Four Points by 

Sheraton Bali Ungasan tahun 2022. 

1.3.2 Untuk mengetahui analisa yang dilakukan untuk mengurangi dampak 

selisih yang terjadi pada food cost Hotel Four Points by Sheraton Bali 

Ungasan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 
Kegunaan hasil penelitian ini dapat diklasifikasikan menjadi kegunaan teoritis 

dan praktis. Kegunaan teoritis berguna untuk pengembangan ilmu pengetahuan 

yang berhubungan dengan objek penelitian sedangkan kegunaan praktis 

berguna untuk memperbaiki kinerja operasional perusahaan. Adapun kegunaan 

teoritis dan praktis dalam penelitian ini adalah: 

1.4.1 Manfaat Teoritis 
 

a. Bagi Mahasiswa 

 

Kegunaan penelitian ini bagi mahasiswa yaitu mahasiswa dapat 

membandingkan teori yang diperoleh di bangku perkuliahan dengan 

yang terjadi di perusahaan serta untuk menambah wawasan dan 

pemahaman mengenai pengendalian food cost pada industri 

perhotelan. 

b. Bagi Politeknik Negeri Bali 

 

Kegunaan penelitian ini bagi Politeknik Negeri Bali yaitu dapat 

dipergunakan sebagai bahan masukan yang dapat digunakan sebagai 

bahan evaluasi keberhasilan sistem belajar mengajar yang telah 

diterapkan terutama pada akuntansi biaya, serta dapat digunakan 
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sebagai bahan referensi dan insormasi ilmiah bagi penelitian- 

penelitian selanjutnya dan sebagai bahan pembanding dalam proses 

penyusunan tugas akhir yang sejenis, sehingga dapat menambah 

inventaris di perpustakaan Politeknik  Negeri Bali. 

1.4.2 Manfaat Praktis 
 

a. Bagi Perusahaan 

 

Kegunaan penelitian ini bagi perusahaan yaitu kegunaan praktis yang 

diharapkan dapat memberi sumbangan pemikiran dan pertimbangan 

bagi manajemen Hotel Four Points by Sheraton Bali dalam 

menetapkan kebijakan perusahaan terkait dalam pengendalian agar 

dapat mendukung kelancaran proses pengendalian biaya food and 

beverage. 



 

 

 

 

 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Simpulan 

 
Berdasarkan hasil pembahasan pada bab sebelumnya mengenai 

pengendalian food cost pada Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan, 

maka dapat ditarik kesimpulan, yaitu: 

5.1.1 Pengendalian food cost pada Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan 

belum berjalan dengan optimal. Dalam kenyataannya masih banyak 

prosedur-prosedur yang belum dilaksanakan dengan optimal dan belum 

sesuai dengan teori yang ada khususnya pada bagain yang berhubungan 

dengan pengendalian biaya, seperti : pihak purchasing yang kurang 

memperhatikan kualitas saat pembelian bahan baku, penerimaan barang 

yang tidak sesuai standar pihak produksi, kesalahan department dalam 

melakukan purchase order (PO), kurang diperhatikannya penyimpanan 

barang dan pengeluaran barang yang menyebabkan kerusakan bahan 

makanan karena terlalu lama didiamkan. 

5.1.2 Selisih antara standard food cost dengan actual food cost yang terjadi 

pada periode Januari hingga Desember 2022 di Hotel Four Points by 

Sheraton Bali Ungasan disebabkan oleh beberapa faktor Seperti : bagian 

purchasing yang tidak menggunakan standard purchase specification 

sebagai acuan saat pembelian bahan makanan, bagian storekeeper & cost 
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control yang cenderung terlalu percaya kepada supplier saat penerimaan 

bahan makanan, pada bagian penyimpanan bahan makanan yang tidak 

disimpan dan dibungkus dengan benar sehingga menyebabkan kerusakan 

bahan makanan, dan pada bagain pengeluaran bahan makanan yang tidak 

menerapkan storeroom requisition pada bahan makanan sehingga 

menyebabkan penggunaan segala jenis bahan makanan yang ada di 

penyimpanan dapur bisa langsung terjadi saat itu juga sehingga proses 

pengambilannya tidak mengggunakan storeroom requisition. 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan hasil kesimpulan di atas, maka saran yang dapat peneliti 

berikan untuk Hotel Four Points by Sheraton Bali Ungasan sebagai berikut: 

5.2.1 F&B department agar meningkatan koordinasi guna melakukan 

pengawasan dan pengendalian terhadap bahan baku makanan untuk 

mencegah terjadinya peningkatan  food cost. 

5.2.2  Income Audit (Finance Dept) agar melakukan control revenue food 

setiap bulan nya dalam mengantisipasi atau meminimalisir kesalahan 

dalam pengalokasian revenue food. sehingga meminimalisir food cost 

yang tinggi 
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