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ABSTRAK 

 

 Penelitian ini bertujuan pada pengendalian biaya makanan dengan referensi 

khusus untuk industri hotel. Salah satu hal yang sangat besar pengaruhnya terhadap 

penjualan makanan adalah biaya makanan, sehingga diperlukan adanya standarisasi 

dalam penetapan biaya makanan. Oleh karena itu, perlu dilakukan perhitungan yang 

lebih detail dan di lakukan secara berkala, agar perhitungan yang akurat dapat 

dipertahankan hingga akhirnya perusahaan mendapatkan laba yang maksimal.  

 Penelitian ini menggunakan motode penelitian deskriptif dengan 

pendekatan kuantitatif, dengan tujuan mendeskripsikan dari objek ataupun hasil 

penelitian yang dilakukan di Hotel Aston Braga Bandung.  Pengendalian biaya yang 

tidak maksimal akan berdampak pada tingginya biaya makanan dari yang 

standarkan. Pada penelitian ini, penulis akan membahas salah satu faktor yang 

menyebabkan kurang akuratnya perhitungan standarisasi biaya, yaitu jumlah bahan 

pokok makanan yang terbuang selama proses pengolahan makanan / butchering, 

Sehingga penulis akan melakukan perhitungan yield test untuk menghitung standar 

biaya makanan yang baru. 

 

Kata Kunci : Pengendalian Biaya, Yield Test, Makanan, Hotel Aston Braga 

Bandung  
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ABSTRACT 

 

 The research aims at controlling food costs with specific references to the 

hotel industry. One that affect the most of food sales is the cost of food, so it needs 

standardization in food costing. Therefore, it needs to be done more detailed 

calculations and done periodically, so that accurate calculations can be maintained 

and the company is getting the maximum profit.  

 This research uses descriptive research methods with a quantitative 

approach, with the purpose of describing the object or the research results 

conducted at Aston Braga Hotel Bandung. The lack calculation of the cost control 

will impact the high cost of food from standard. In this research, the author will 

discuss one of the factors that lead to the lack of accuracy of standardizing costs, 

which is the amount of ingredients wasted during food processing/butchering, so 

that the authors will do the yield test calculation to calculate the standard of new 

food costs. 

 

Keywords: Cost Control, Yield Test, Food, Aston Braga Hotel Bandung.   
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