ABSTRAK

Ddibuatnya laporan-laporan keuangan dari kegiatan
akuntansi, salah satu tujuannya adalah memberikan infor-
masi yang jelas mengenai keuangan perusahaan. Sehingga
lebih mudah dalam mengadakan pengzwasan keuangan peru-
sahaan. Tanpa laporan-laporan yang jelas pihak manajemen
tidak dapat mengambil tindakan yang di perlukan jika ada
penyelewengan atau hal-hal yang menyimpang. Erat kaitan-
nya dengan hal ini, 4di sebuah restoran pun jika ingin 4i
kelola secara profesional sehingga akhirnya dapat meng-
hasilkan laba, memerlukan laporan yang jelas dan dapat
dipercaya sehingga pihak mansjemen dapat mengambil tin-
dakan yang diperlukar jika ada sesuatu yang tidak Deres
di restoran tersebut. Restoran sebagai salah satu bentuk
usaha yang memerlukan perhatian khusus, usaha restoran
sangat berbeda dengan usaha pabrik-pabrik yang menghasil
kan barang yang tahan lams atau pabrik makanan yang mem-
produksi makanan dalam jumlah besar dan sama jenisnya.Di
restoran makanan yang diproduksi beragam jenisnya. Jenis
yang diproduksi juga sangat tergantung dari konsumen a-
tau langganan (memproduksi berdssarken atas pesanan).Hal
ini akan gangst menpengeruhi dalam pengedasn bahan, fre-
kuensi pemasakan dan hal~hal lainnya yang berhubungan
denzan pelskssnzan sehari-hari. Karena hal tersebut ai
atas maks perngelolaan restoran terasa lebih sulit, ter-
lebih lagi bahan baku yang digunakan untuk 343 ms sakgur
cenderung tidsek tahan lamz. Jika pengelclaan di resto
tersebut kurang bsik, nudah seksli terjzdi pemborosan

pemborosan, Femborosan-pemboroser ini akan sangat sulit

diketahui tanpa ada cataten dan laporan-laporan yeng cer

mat dari pihak meanajemen. Oleh sebab itu pemakaion stan-

dard dalewx pencelolasn restoran tidak dapat dlhindarkan.

Standard-standard itu meliputi: standard recipe, standard

yield, standsrd portion size dan standard purchase spe-
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cification. Setelah standard-standard tersebut ditetap -
kan, manajemen perlu memantau sejauh mans standard stan-
dard itu telah dileksanakan. Untuk mengetahul apakah

standard-standard itu telah dilaksanakan atsu belum, ma-
ka diperlukan suatu cara. Dalam skripsi ini penulis men-
jelaskan cara dalam menilai apakah standard-standard ter
gebut telah dilsksanakan seperti yang telah ditentukan
atau belum. Cara itu yaitu dengan membandingkan antarsa
actual food cost dengan standard food cest. Dengan ada -
nya perbandingan tersebut meska pihek manajemen dapat me-
ngetahui sejauh mana penyimpangen-penyimpangan yang ter-
jadi. Selama ini di Restoran Hotel XKartike FPlaza (tempat
di mana penulis mengadaksan penelitian) tidak pernah ai
buat leporan standard food cost, hal ini menyebabkan pi-
hak manajemen tidak mengetahui pemborosan-pemborosan

yang terjadi. Pihak manajemen Restoran Hotel Kartika Pla
za dalam menentukan wajar atau tidsknya biaya makanan

(food cost) yang dikeluarksn hsnya berdasarkan asumsi

yang kurang dapat dipertanggung Jjawabken. Padahal jiksa
pemberosan-~pemborosan yang terjadi dapat ditekan,hal ini
akan menambah laba dari restoran tersebut. Mengingat pen
tingnya penerapan standard food cost ini, maksa kiranys

pihak Restoran Hotel Kartika Plaza perlu membuat perhi -

tungan Standard food cost, yang nanti aksr digunakan un:-

tuk menilai keefisienan restoran tersebut dan akhirnya
diharapksn jike usaha restcran semakin efisien,laba res—
toren yang terealisasi dapat lebih tinggi.





