MODEL PERHITUNGAN BIAYA MAKANAN DI
HOTEL ASTON BRAGA BANDUNG

PROYEK AKHIR
Diajukan sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan
Program Diploma IV
Program Studi Administrasi Hotel

Sekolah Tinggi Pariwisata NHI Bandung

Oleh:
GERALDINE PATRICIA

Nomor Induk Mahasiswa: 201621285

PROGRAM STUDI ADMINISTRASI HOTEL
SEKOLAH TINGGI PARIWISATA NHI BANDUNG
2020



LEMBAR PENGESAHAN

JUDUL PROYEK AKHIR
“MODEL PERHITUNGAN BIAYA MAKANAN DI HOTEL ASTON BRAGA
BANDUNG”

NAMA : GERALDINE PATRICIA

NIM : 201621285

PROGRAM STUDI : ADMINISTRASI HOTEL

JURUSAN : HOSPITALITI

Pembimbing I, Pembimbing II,
s ¥
'/. 4
Edison, S. Pudin Saepudin, SST.Par., MPPar.

NIP. 19580514 199303 1 002 NIP. 19770514 200902 1 002

Bandung, 25 Agustus 2020

Mengetahui, Menyetujui,
Kepala Bagian Administrasi Akademik dan tua Sekolah Tinggi Pariwisata Bandung,
‘ Kemahasiswaan, 3
Andar Danova L. Goeltom, S.S0s,, M.Sc Faisal, MM.Par.,.CHE

NIP.19710506 199803 1 001 NIP. 19730706 199503 1 001



PERNYATAAN MAHASISWA

Yang bertanda tangan di bawah ini, saya :

Nama : Geraldine Patricia
Tempat/Tanggal Lahir : Bandung, 5 Februari 1998
NIM : 201621285

Program Studi : Administrasi Hotel
Jurusan : Hospitaliti

Dengan ini saya menyatakan bahwa:

1.

Proyek Akhir yang berjudul:

“MODEL PERHITUNGAN BIAYA MAKANAN DI HOTEL ASTON BRAGA
BANDUNG”

ini adalah merupakan hasil karya dan hasil penelitian saya sendiri, bukan merupakan hasil
penjiplakan, pengutipan, penyusunan oleh orang atau pihak lain atau cara-cara lain yang
tidak sesuai dengan ketentuan akademik yang berlaku di STP Bandung dan etika yang
berlaku dalam masyarakat keilmuan kecuali arahan dari Tim Pembimbing.

Dalam Proyek Akhir ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis atau
dipublikasikan orang atau pihak lain kecuali secara tertulis dengan jelas dicantumkan
sebagai acuan dalam naskah dengan disebutkan sumber, nama pengarang dan
dicantumkan dalam daftar pustaka.

Surat Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya, apabila dalam naskah Proyek Akhir
ini ditemukan adanya pelanggaran atas apa yang saya nyatakan di atas, atau pelanggaran
atas etika keilmuan, dan/atau ada klaim terhadap keaslian naskah ini, maka saya bersedia
menerima sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah diperoleh karena karya
tulis ini dan sanksi lainnya sesuai dengan norma yang berlaku di Sekolah Tinggi
Pariwisata Bandung ini serta peraturan-peraturan terkait lainnya.

Demikian Surat Pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya untuk dapat
dipergunakan sebagaimana mestinya.

Bandung, 12 Juli 2020
Yang membuat pernyataan,

Geraldine Patricia
NIM 201621285



MOTTO

“I did my best, and God did the rest.”

- Hattie McDaniel



PERSEMBAHAN

Untuk Tuhan,
saya,
keluarga
dan bangsa



Vi

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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