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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pengendalian biaya makanan 

dilakukan oleh The Jayakarta Suites Bandung dalam mengatasi selisih antara actual 

food cost dan standard food cost. Biaya makanan merupakan salah satu komponen 

terbesar dalam operasional hotel, sehingga pengelolaannya sangat penting untuk 

menjaga efisiensi dan profitabilitas. Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif 

deskriptif dengan teknik pengumpulan data melalui wawancara mendalam bersama 

Financial Controller, observasi langsung di The Jayakarta Suites Bandung.  

Dalam upaya pengendalian, manajemen hotel menerapkan beberapa strategi seperti 

pengawasan ketat pada proses pembelian, perencanaan menu menggunakan 

pendekatan menu engineering, pelatihan rutin bagi karyawan dapur, serta evaluasi 

berkala terhadap laporan biaya makanan. Strategi-strategi ini sejalan dengan prinsip 

Seven Steps of Food Cost Control, meskipun masih memerlukan peningkatan pada 

aspek pengawasan dan kerja sama lintas departemen. Temuan ini menegaskan bahwa 

pengendalian biaya makanan yang efektif harus dilakukan secara menyeluruh, mulai 

dari tahap perencanaan, pelaksanaan, hingga evaluasi. Penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi acuan bagi manajemen hotel dalam meningkatkan efisiensi pengelolaan biaya 

makanan dan mendukung pencapaian kinerja operasional yang lebih optimal. 

Kata kunci: Pengendalian biaya makanan, Selisih actual dan standar food cost, The 

Jayakarta Suites Bandung 

 



 

ABSTRACT 

This study aims to explore how food cost control is implemented at The Jayakarta Suites 

Bandung in addressing the discrepancy between actual food cost and standard food 

cost. Food cost represents one of the largest components of hotel operations, making 

its management crucial for maintaining efficiency and profitability. This research 

employs a descriptive qualitative approach, with data collected through in-depth 

interviews with the Financial Controller and direct observations at The Jayakarta 

Suites Bandung. 

To control food costs, the hotel management applies several strategies, including strict 

supervision of the purchasing process, menu planning using a menu engineering 

approach, regular training for kitchen staff, and periodic evaluations of food cost 

reports. These strategies align with the principles of the Seven Steps of Food Cost 

Control, although improvements are still needed in terms of supervision and 

interdepartmental collaboration. The findings highlight that effective food cost control 

must be comprehensive, covering planning, implementation, and evaluation stages. 

This study is expected to serve as a reference for hotel management in enhancing food 

cost efficiency and supporting the achievement of better operational performance. 

Keywords: Food cost control, Actual vs. standard food cost variance, The Jayakarta 

Suites Bandung. 
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