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ABSTRAK

Pada masa sekarang ini industri pariwisata adalah industri yang mengalami
perkembangan pertumbuhan yang sangat pesat dan cepat. Hal ini yang memicu
industri pariwisata di Indonesia terus berusaha meningkatkan pelayanan yang terbaik
bagi para wisatawan. Sebagai organisasi yang berorientasi pada usaha yang meraih
keuntungan, pihak manajemen dituntut untuk memiliki perancangan yang matang.
Tujuan utama pembuatan perencanaan adalah untuk meningkatkan peluang dan
kemampuan kompetitif perusahaan serta untuk meningkatkan keuntungan pada
tingkat nilai yang memuaskan. Oleh karena itu, dibutuhkanlah peran pengendalian
biaya (food cost). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana
analisis persediaan bahan makanan dan pengendalian food cost dalam upaya
peningkatan pendapatan pada Nongsa Resort. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode deskriptif kualitatif dan kuantitatif. Untuk deskriptif
kualitatif berkenaan dengan tata cara dan teori yang berhubungan dengan
pengendalian tersebut sedangkan kuantitatif dengan menggunakan food cost report
mulai dari tahu 2015-2017. Kesimpulan dari penelitian ini menggambarkan bahwa
untuk tahun 2015 telah dilakukan pengendalian dengan sangat baik, sedangkan untuk
tahun 2016-2017, pengendalian tersebut cenderung ke arah kurang baik, untuk itu
dapat diberikan saran bahwa harus ditingkatkannya upaya pengenndalian tersebut
didukung dengan kerja sama antara pihak-pihak yang berkaitan, agar pendapatan
perusahaan dapat meningkat kedepannya.

Keywords: Cost, Cost Control, Pengendalian, Actual Food Cost, Standard Food Cost.



ABSTRACT

In the present time the tourism industry is an industry that is experiencing rapid and
rapid growth. This has triggered the tourism industry in Indonesia to continue to
improve the best services for tourists. As a business-oriented organization that makes
a profit, management is required to have a mature design. The main purpose of
making a plan is to increase the opportunities and competitive capabilities of the
company and to increase profits at a satisfactory value level. Therefore, the role of
cost control is needed. The purpose of this study was to find out how to analyze food
supplies and control food costs in an effort to increase revenue at Nongsa Resort. The
method used in this research is descriptive qualitative and quantitative methods. For
descriptive qualitative with regard to the procedures and theories relating to these
controls while quantitative by using food cost report starting from know 2015-2017.
The results of this study found that the analysis of the controls as a whole ran poorly.
The conclusions of this study illustrate that for 2015 the control has been carried out
very well, while for 2016-2017, the control tends to be in a bad direction. For that
reason, it can be suggested that efforts to improve the supervision should be
supported by cooperation between the parties. related, so that the company's income
can increase in the future.

Keywords: Cost, Cost Control, Control, Actual Food Cost, Standard Food Cost
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