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ABSTRAK

Perkembangan bisnis di Kota Bandung yang cukup pesat menimbulkan
persaingan yang ketat antar bisnis, salah satunya adalah bisnis di bidang makanan. Persaingan
bisnis yang semakin ketat menuntut manajemen perusahaan untuk membuat strategi yang
dapat membantu perusahaan dalam memperoleh dan memaksimalkan laba, sekaligus menjaga
eksistensi perusahaan di dunia bisnis makanan sekarang ini. Salah satu cara untuk
memaksimalkan laba adalah dengan meningkatkan efektivitas dan efisiensi biaya bahan baku
(food cost). Efektivitas dan efisiensi biaya dapat dievaluasi dengan membandingkan biaya yang
sesungguhnya dikeluarkan suatu perusahaan dengan standar biaya yang ditetapkan.
Pemeriksaan operasional perlu dilakukan untuk memastikan bahwa biaya bahan baku (food
cost) yang dikeluarkan sudah efektif dan efisien.

Pemeriksaan operasional merupakan pemeriksaan yang dilakukan untuk
mengevaluasi kegiatan operasi perusahaan agar dapat berjalan dengan efektif, efisien, dan
ekonomis, serta memberikan rekomendasi untuk perbaikan kegiatan operasi perusahaan. Biaya
bahan baku (food cost) adalah nilai bahan baku makanan yang digunakan dan dikonsumsi
dalam suatu periode tertentu yang dinyatakan dalam nilai mata uang. Dalam menjalankan
kegiatan usaha, pengendalian terhadap biaya bahan baku (food cost) sangat diperlukan. Salah
satu cara untuk mengendalikan biaya tersebut adalah dengan menetapkan standar bagi biaya
bahan baku makanan (food cost). Food cost yang melebihi standar dapat dianggap sebagai
sinyal bagi perusahaan untuk melakukan evaluasi dan perbaikan agar dapat meningkatkan profit
perusahaan.

Penulisan skripsi ini menggunakan jenis penelitian studi deskriptif, yaitu studi
yang mengumpulkan informasi yang mendeskripsikan karakteristik dari seseorang, kejadian,
maupun situasi. Ada dua teknik pengumpulan data yang dilakukan dalam penulisan skripsi ini,
yaitu penelitian lapangan yang terdiri dari wawancara dan observasi, dan teknik studi literatur.
Data-data yang dikumpulkan dianalisis untuk melihat dan menilai efektivitas dan efisiensi dari
biaya bahan baku (food cost) pada Restoran DCB.

Setelah dilakukan pemeriksaan operasional dapat disimpulkan bahwa biaya
bahan baku (food cost) dari Restoran DCB belum efektif dan efisien. Berdasarkan hasil analisis
pemakaian bahan baku selama tiga bulan berturut-turut, dapat diketahui faktor-faktor apa saja
yang menyebabkan food cost di Restoran DCB tergolong tinggi. Faktor pertama adalah
pembelian bahan baku secara tunai yang lebih tinggi dibandingkan harga supplier dengan
perbedaan harga lebih tinggi 0.91% pada bulan Juni, 0,96% pada bulan Juli, dan 0,78% pada
bulan Agustus. Kedua, tingkat spoil di Restoran DCB cukup tinggi yaitu sebesar 1,49% pada
bulan Juni, 2,25% pada bulan Juli, dan 1,22% pada bulan Agustus. Ketiga, jumlah
complimentary tergolong tinggi yaitu sebesar 1,37% pada bulan Juni, 1,73% pada bulan Juli dan
1,92% pada bulan Agustus. Selain itu, laporan mengenai pemakaian bahan baku yang
dilakukan oleh bagian cost control selalu terlambat sehingga manajemen tidak dapat membuat
keputusan dengan cepat. Dengan dilakukannya pemeriksaan operasional, diharapkan
manajemen Restoran DCB dapat melakukan perbaikan-perbaikan serta mencegah timbulnya
masalah yang sama dikemudian hari.



ABSTRACT

Business industries that rapidly growth in Bandung has caused a strict
competition between business industries in Bandung, one of them is in food industries. The strict
competition leads management to make strategies that not only help company to maximize their
profit but also keep their strong existency in food industries. There are a lot of method to
maximize company profit, one of them is by improving effectiveness and efficiency of food cost.
Effectiveness and efficiency of food cost can be evaluated by comparing the actual food cost
with the food cost standard. Operational review is needed to ensure that actual food cost is
effective and efficient.

Operational review is a review that is done to evaluate company’s operational
activity so it can be more effective, efficient, and economic. Furthermore, it also provides
recommendation to improve company’s operational activity. Food cost is the actual dollar value
of the food used by an operation during a certain period. In food industries, controlling the food
cost is necessary. Food cost can be controlled by using food cost standard. The actual food cost
that exceeds the food cost standard can be considered as a signal for company to make
evaluation and improvement for maximizing profit.

This undergraduate thesis uses descriptive study, that is a study that collecting
information which describe the characteristics of people, events, or situations. There are two
data collection methods that is used in this undergraduate thesis. The first is field research which
has been done by interviews and observations. The second is literature review. All data that has
been collected was being reviewed to assess the effectiveness and efficiency of food cost in
Restaurant DCB.

After doing the operational review, researcher can conclude that food cost in
Restaurant DCB is not effective and efficient. Based on analysis result of food cost in Restaurant
DCB for three months successively, researcher can identify some factors that lead to high food
cost in Restaurant DCB. First, direct purchase price is more expensive than price that we
receive from supplier. In June, direct purchase price is 0,91% higher than supplier price. In July,
direct purchase price is 0,96% higher than supplier price. In August, direct purchase price is
0,78% higher than supplier price. Second, there is a high level of spoil in Restorant DCB, that is
1,49% , 2,25% , 1,22% respectively from June until August. Third, total complimentary from June
until August is considered to be quite high, that is 1,37% , 1,73% , 1,92% respectively. In
addition, cost control division couldn’t provide food cost report timely to top management,
causing difficulties to make any decisions to improve effectiveness and efficiency of food cost.
By doing operational review, hopefully management can make some improvements and prevent
the reccurence of the same problem.
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BAB 1.
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pada saat ini, dunia bisnis mengalami perkembangan yang begitu pesat.
Tidak jarang kita menemukan bisnis baru yang muncul, khususnya di Kota Bandung.
Sebagai tempat yang selalu ramai dikunjungi oleh para wisatawan dari berbagai kota di
Indonesia, perkembangan bisnis di Kota Bandung dapat dikatakan cukup pesat. Hal ini
terbukti dari begitu banyaknya tempat hiburan dan usaha baru yang bermunculan di
Kota Bandung seperti usaha di bidang makanan, factory outlet, dan hiburan. Munculnya
berbagai macam bisnis baru ini menimbulkan persaingan yang makin ketat bagi dunia

bisnis di Kota Bandung.

Ada berbagai macam tujuan seseorang mendirikan sebuah bisnis.
Namun, pada umumnya tujuan utama dari suatu bisnis adalah untuk memperoleh laba.
Persaingan bisnis yang semakin ketat menuntut manajemen perusahaan untuk
membuat strategi yang dapat membantu perusahaan dalam memperoleh dan
memaksimalkan laba, sekaligus menjaga eksistensi perusahaan di dunia bisnis
sekarang ini. Strategi yang dibuat oleh manajemen perlu didukung oleh semua fungsi
dalam perusahaan, baik dukungan dari fungsi operasional, fungsi pemasaran, fungsi

keuangan, maupun fungsi sumber daya manusia.

Sebagai kota yang terkenal akan wisata kulinernya, Kota Bandung
menjadi salah satu kota yang dipilih oleh para wirausahawan untuk membuka bisnis
makanan, salah satunya adalah Restoran DCB. Restoran DCB adalah restoran yang
menjual seafood dengan kepiting sebagai menu utama dan andalannya. Dalam
menjalankan bisnisnya, Restoran DCB juga berusaha untuk mencapai laba setinggi
mungkin. Laba yang tinggi dapat diperoleh dengan cara meningkatkan pendapatan

perusahaan atau dengan meningkatkan efektivitas dan efisiensi biaya.

Saat ini, rata — rata biaya bahan baku makanan (food cost) di Restoran

DCB mencapai 42% dari total penjualan makanan dan pemakaian bahan baku

1



minuman (beverage cost) adalah 21% dari total penjualan minuman di Restoran DCB.
Gaji karyawan saat ini mencakup 30% dari total pendapatan restoran dan biaya
pemasaran perusahaan mencakup 4% dari total pendapatan restoran. Sedangkan 17%
biaya dari total penjualan merupakan biaya listrik, outsourcing, dan miscellaneous
expense. Saat ini net income restoran DCB berada pada kisaran 7% dari total

pendapatan restoran.

Untuk meningkatkan laba perusahaan, salah satu cara yang dapat
dilakukan adalah dengan meningkatkan efektivitas dan efisiensi biaya. Bagi Restoran
DCB, efektivitas dan efisiensi biaya bahan baku makanan (food cost) menjadi hal yang
perlu diperhatikan. Hal ini dikarenakan food cost Restoran DCB merupakan biaya yang
memiliki persentase terhadap penjualan paling tinggi di Restoran DCB. Selain itu, food
cost juga merupakan biaya yang masih dapat dikendalikan dan diperbaiki oleh

perusahaan agar dapat menjadi lebih efektif dan efisien.

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan kondisi yang telah dijelaskan di atas, berikut ini adalah

rumusan masalah yang akan dibahas lebih lanjut:

1. Faktor — faktor apa yang menyebabkan biaya bahan baku makanan (food
cost) di Restoran DCB sangat tinggi?

2. Apa saja perbaikan yang diperlukan agar biaya bahan baku makanan (food

cost) di Restoran DCB dapat menjadi lebih efektif dan efisien?

3.  Apa manfaat bagi Restoran DCB apabila melaksanakan pemeriksaan

operasional?
1.3. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah:

1. Untuk mengetahui faktor-faktor apa yang menyebabkan biaya bahan baku

makanan (food cost) di Restoran DCB sangat tinggi



Untuk mengetahui perbaikan apa saja yang diperlukan agar biaya bahan

baku makanan (food cost) di Restoran DCB dapat lebih efektif dan efisien

Untuk mengetahui manfaat bagi Restoran DCB apabila melaksanakan

pemeriksaan operasional.

1.4. Kegunaan Penelitian

dilakukan:

Berikut ini adalah beberapa kegunaan dari hasil penelitian yang

Bagi Perusahaan

Bagi perusahaan diharapkan hasil dari penelitian ini dapat menjadi bahan
pertimbangan untuk perbaikan di masa yang akan datang dalam hal

pengalokasian biaya bahan baku dan gaji karyawan.
Bagi Peneliti

Hasil penelitian dapat menambah wawasan dan pengetahuan di bidang
ilmu pengetahuan audit manajemen serta dapat membandingkan ilmu yang

diperoleh di perkuliahan dengan kondisi di dunia nyata.
Bagi Pembaca

Hasil penelitian dapat menambah wawasan, pengetahuan, dan referensi

pembelajaran dalam bidang audit manajemen.

1.5. Kerangka Pemikiran

Secara umum, tujuan perusahaan dalam berbisnis adalah untuk

memperoleh profit. Hampir semua perusahaan pasti ingin mendapatkan profit yang

tinggi. Untuk menghasilkan profit yang tinggi, ada berbagai cara yang dapat dilakukan.

Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah dengan menekan biaya perusahaan.

Biaya suatu perusahaan dapat dievaluasi dengan membandingkan biaya

yang sesungguhnya dikeluarkan suatu perusahaan dengan standar biaya yang

ditetapkan. Menurut Eric Gagnhon dan Robin Gagnon (2011:126), standar untuk food



cost yang ideal adalah 28%-35% dari total penjualan makanan restoran. Selain itu,
berdasarkan benchmark yang dilakukan oleh perusahaan jasa konsultasi Baker Tilly,
secara umum standar dari suatu restoran untuk food cost adalah 28%-32% dari total
penjualan makanan dan standar yang ditetapkan untuk beverage cost adalah 18%-25%
dari total penjualan minuman. Menurut Eric Gagnon dan Robin Gagnon (2011:126),
standar untuk gaji karyawan yang ideal adalah 25% dari total penjualan perusahaan.
Sedangkan menurut Randy White, CEO dari sebuah perusahaan jasa konsultasi
bernama White-Hutchinson Leisure & Learning Group, gaji karyawan yang ideal tidak
melebih 30% dari total pendapatan suatu restoran. Lebih lanjut, Eric Gagnon dan Robin
Gagnon (2011:126) berpendapat bahwa net income yang ideal adalah 12% dari total

penjualan restoran.

Ada perbedaan yang cukup besar antara standar ideal food cost yang
biasanya dipakai oleh restoran-restoran dengan biaya bahan baku (food cost) Restoran
DCB. Perbedaan yang cukup besar ini tentu dipengaruhi oleh berbagai faktor. Oleh
karena itu, diperlukan pemeriksaan operasional terkait dengan food cost Restoran DCB
agar dapat diketahui faktor apa saja yang menyebabkan terjadinya perbedaan dengan
standar ideal yang cukup besar dan langkah apa saja yang dilakukan untuk
memperbaiki kondisi tersebut. Dengan dilakukannya pemeriksaan operasional,
diharapkan food cost Restoran DCB dapat menjadi lebih efektif dan efisien. Berikut ini

adalah bagan dari kerangka pemikiran:



Gambar 1.1.
Kerangka Pemikiran

Sasaran Perusahaan (Goal)

Memaksimalkan laba perusahaan

A

Masalah yang Terjadi di Restoran

Persentase food cost terhadap total penjualan makanan
cukup tinggi, yaitu 42%. Persentase ini paling tinggi jika
dibandingkan dengan komponen biaya lainnya, seperti
beverage cost dan gaji karyawan. Persentase food cost di
Restoran DCB lebih besar dibandingkan dengan standar
persentase food cost yang umumnya berlaku, dengan
perbedaan sebesar £ 7%

A

Kondisi yang Ideal

Persentase food cost terhadap total penjualan makanan di
Restoran DCB dapat mencapai standar food cost yang
berlaku secara umum di sebuah restoran, yaitu sekitar 28%-
35% dari total penjualan makanan.

A

Solusi

Melakukan pemeriksaan operasional untuk mengetahui
faktor penyebab tingginya persentase food cost di
Restoran DCB dan mencari solusi agar persentase food
cost dapat lebih efektif dan efisien






