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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis actual food cost yang terjadi di
Hotel The St. Regis Bali Resort. Hotel The St. Regis Bali Resort merupakan luxury
hotel bintang 5 yang dibuka pada tahun 2008 yang berlokasi di Kawasan Pariwisata,
Nusa Dua, Blok Lot S6, Po. Box 44 Nusa Dua Bali 80363. Penelitian ini
menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif dengan teknik pengambilan data
melalui wawancara kepada beberapa narasumber yang kemudian datanya akan
diolah menjadi sebuah hasil analisis data sesuai dengan indikatornya masing-
masing. Berdasarkan observasi dan penelitian awal, bahwa pihak hotel mengalami
kenaikan pada actual food cost selama 3 tahun berturut-turut. Kemudian penulis
menggunakan teori yang terdiri dari 7 sub variabel yaitu ordering atau purchasing,
receiving, storing, issuing, preparation, cooking & serving dan monitoring. Hasil
penelitian ini, menunjukkan bahwa actual food cost yang mengalami kenaikan
tersebut disebabkan pada proses storing dan issuing sehingga kualitas bahan
makanan pun tidak maksimal sebelum proses produksi. Maka setelah dilakukan
analisis, dapat disimpulkan bahwa tidak diberlakukan jam operasional dan tidak
adanya storekeeper yang mengawasi bahan makanan dari store ke preparation area
sehingga bahan makanan pun tidak terawasi dengan baik. Sehingga penulis
memberikan rekomendasi yakni dengan diberlakukannya pengawasan yang ketat

dan adanya jam operasional pada ruang penyimpanan.

Kata kunci : actual food cost, ordering, purchasing, receiving, storing, issuing,

preparation, cooking and serving, monitoring.



ABSTRACT

This study aims is to determine analysis of actual food cost in The St. Regis
Bali Resort. The St. Regis Bali Resort is one of the luxury five stars hotel which was
operated on 2008 and located in Kawasan Pariwisata, Nusa Dua, Blok Lot S6, Po.
Box 44 Nusa Dua Bali 80363. This study uses a descriptive with qualitative method
which used interview with some of interviewees from hotel and the data will be
proceed become analysis result regarding every indicator that applied. Regarding
premilinary research that actual food cost always increase from the latest three
years period. The author will use seven sub variable which are ordering or
purchasing, receiving, storing, issuing, preparation, cooking & serving and
monitoring. The analysis results show that storing process still not running as
standard so the author conclude that the core problem is on storing process and
issuing process that give bad impact for food quality. After analysis results was
shown, the author give recommendantion for storing process need to applied
operational hours and storekeeper who take control on food items from storage

area to preparation area.

Keywords : actual food cost, ordering, purchasing, receiving, storing, issuing,

preparation, cooking and serving, monitoring.
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