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BAB

PENGANTAR MANAJEMEN
PERHOTELAN

A. Pengantar
Bab ini mengantarkan pembaca pada topik-topik yang
berkaitan dengan manajemen perhotelan yang dipraktekkan di
Indonesia. Bahasan pada bab ini adalah Sejarah manajemen
perhotelan di Indonesia, Perkembangan manajemen perhotelan

di Indonesia, dan bidang kajian Manajemen Perhotelan.

B. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan sejarah Manajemen Perhotelan di Indonesia
2. Menjelaskan perkembangan Manajemen perhotelan di
Indonesia
3. Memberikan contoh bidang kajian Manajemen perhotelan.

C. Sasaran dari Topik ini
Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang manajemen perhotelan

di Indonesia, perkembangannya, dan topik-topik kajian
manajeman perhotelan.



BAB

A.

14

ANALISIS MENU
KASAVANA SMITH

Pengantar

Bab ini mengantarkan pembaca pada topik analisis menu
dengan pendekatan Kasavana and Smith. Pendekatan ini lazim
disebut dengan menu engineering. Pada pendekatan menu
engineering dua variable yang dianalisis yaitu tingkat popularitas
dan marjin kontribusi setiap item menu.

Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan pemahaman tingkat popularitas suatu item
menu
2. Menjelaskan marjin kontribusi suatu item menu
3. Memberikan contoh contoh penerapan menu engineering

. Sasaran dari Topik ini

Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang menu engineering dalam
upaya mengoptimalkan pendapatan restoran.

1. Pendekatan Analisis Menu
Analisis menu merupakan pendekatan yang sangat
strategis untuk diterapkan di restoran untuk meningkatkan
kinerja menu restoran. Kinerja restoran dapat dikaji dari sisi
penjualan, porsi terjual, harga pokok, dan margin kontribusi.



BAB
ANALISIS MENU

PENDEKATAN MILLER

A. Pengantar

Bab ini mengantarkan pembaca pada topik analisis menu
dengan pendekatan Miller. Pendekatan ini lazim disebut dengan
food cost percentage. Pada pendekatan Miller ini dua variabel yang
dianalisis yaitu tingkat popularitas dan persentase harga pokok
setiap item menu.

. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan pemahaman tingkat popularitas suatu item
menu
2. Menjelaskan persentase harga pokok suatu item menu
3. Memberikan contoh contoh penerapan food cost percentage

. Sasaran dari Topik ini
Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang pendekatan Miller

dalam upaya mengoptimalkan pendapatan restoran.

1. Pendekatan Miller
Pengelolaan menu menurut Miller ditentukan oleh
persentase harga pokok makanan dan volume penjualan
(tingkat popularitas item menu). Penekanan pada
pendekatan ini adalah efisiensi dari item menu. Bila
persentase harga pokok makanan dapat dikendalikan maka
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BAB
ANALISIS MENU
PENDEKATAN PAVESIC

A. Pengantar

Bab ini mengantarkan pembaca pada topik analisis menu
dengan pendekatan Pavesic. Pendekatan ini lazim disebut
dengan Cost margin analysis, bias disingkat CMA. Pada
pendekatan Pavesic ini tiga variabel yang dianalisis yaitu jumlah
porsi makanan terjual, harga pokok makanan per porsi dan
harga jual per porsi.

. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan rerata tertimbang persentase harga pokok
makanan;
2. Menjelaskan rerata tertimbang marjin kontribusi;
3. Memberikan contoh penerapan cost margin analyisis.

. Sasaran dari Topik ini

Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang pendekatan Pavesic
dalam upaya mengoptimalkan pendapatan restoran.

1. Pendekatan Pavesic
Pendekatan ini dikembangkan oleh Pavesic (1983)
dengan menganalisis variabel rerata tertimbang harga pokok
makanan dan rerata tertimbang marjin kontribusi suatu item
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ANALISIS MENU
PENDEKATAN BAYOU
DAN BENNETT

Pengantar

Bab ini mengantarkan pembaca pada topik analisis menu
dengan pendekatan Bayou dan Bennett. Pada pendekatan Bayou
dan Bennett variabel yang dianalisis yaitu jumlah porsi makanan
terjual, harga pokok makanan per porsi dan harga jual per porsi.

Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan rerata tertimbang persentase harga pokok
makanan;
2. Menjelaskan rerata tertimbang marjin kontribusi;
3. Memberikan contoh penerapan Bayou dan Bennett analyisis.

. Sasaran dari Topik ini

Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang pendekatan Bayou dan
Bennett dalam upaya mengoptimalkan pendapatan restoran.

1. Pendekatan Bayou dan Bennett
Metode Bayou dan Bennett adalah pendekatan
analisis menu dalam  bisnis = restoran  yang
mempertimbangkan marjin kontribusi dan popularitas
relatif suatu item menu, serta pengaruh harga terhadap
penjualan. Metode ini membantu restoran dalam



BAB
ANALISIS MENU
PENDEKATAN HORTON

A. Pengantar
Bab ini mengantarkan pembaca pada topik analisis menu
dengan pendekatan Horton atau Horton model. Pada
pendekatan Horton variabel yang dianalisis yaitu jumlah porsi
makanan terjual, harga pokok makanan per porsi dan preferensi
tamu.

B. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan preferensi tamu dalam menentukan pilihan
item menu;
2. Menjelaskan arti koefisien konsentrasi suatu item menu;
3. Memberikan contoh penerapan Horton model.

C. Sasaran dari Topik ini
Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang pendekatan Horton
dalam upaya mengoptimalkan pendapatan restoran.

1. Pendekatan Horton
Horton model adalah salah satu metode yang
digunakan dalam analisis menu untuk memahami pola
preferensi konsumen terhadap item-item di dalam menu.
Dalam model ini, item-menu diurutkan berdasarkan
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BAB
ANALISIS MENU

PENDEKATAN LEBRUTO,
QUAIN, AND ASHLEY

A. Pengantar

Bab ini mengantarkan pembaca pada topik analisis menu

dengan pendekatan LeBruto, Quain, and Ashley. Pada
pendekatan ini variabel yang dianalisis yaitu jumlah porsi

makanan terjual, marjin kontribusi per porsi dan intensitas

keterlibatan karyawan dalam menyiapkan suatu item menu.

B. Capaian Pembelajaran

Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan

mampu untuk:
1. Menjelaskan pendekatan LeBruto, Quain, and Ashley;

2. Menjelaskan arti intensitas keterlibatan karyawan dalam

menyiapkan suatu item menu;

3. Memberikan contoh penerapan model LeBruto, Quain, and

Ashley.

C. Sasaran dari Topik ini

Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan

pemahaman dan wawasan baru tentang pendekatan LeBruto,

Quain, and Ashley dalam upaya mengoptimalkan pendapatan

restoran.
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BAB
EQUIVALENT

OCCUPANCY

A. Pengantar
Bab ini mengantarkan pembaca pada topik Equivalent
occupancy. Pada topik ini ada dua pendekatan yang dianalisis.

B. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan arti equivalent occupancy.
2. Memberikan contoh penerapan equivalent occupancy.

C. Sasaran dari Topik ini
Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang equivalent occupancy di
industry perhotelan.

1. Pemahaman Equivalent Occupancy
Di dalam industri perhotelan, equivalent occupancy
merupakan metode yang berguna dalam mengukur tingkat
hunian yang setara atau "seimbang" antara berbagai tipe
kamar yang ada dalam suatu hotel. Dalam praktiknya,
beberapa tipe kamar mungkin memiliki tarif yang lebih
tinggi dibandingkan dengan tipe kamar lainnya, tetapi

tingkat huniannya mungkin berbeda.
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BAB
OPTIMAL

OVERBOOKING

A. Pengantar
Bab ini mengantarkan pembaca pada topik optimal overbooking.
Pada topik ini dikaji pendekatan untuk menentukan
optimal overbooking suatu hotel.

B. Capaian pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan arti optimal Overbooking.
2. Memberikan contoh penerapan optimal Overbooking.

C. Sasaran dari Topik ini
Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang optimal Overbooking di
industry perhotelan.

1. Pemahaman Optimal Overbooking
Overbooking mengacu pada praktik menerima lebih
banyak reservasi daripada kapasitas hotel yang sebenarnya,
untuk mengantisipasi kemungkinan bahwa beberapa tamu
akan membatalkan atau tidak datang. Overbooking adalah
strategi manajemen pendapatan yang digunakan untuk
memaksimalkan hunian dan keuntungan.
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BAB
BIAYA

1 O OVERBOOKING

A. Pengantar

Bab ini mengantarkan pembaca pada topik biaya
overbooking. Pada topik ini dikaji pendekatan untuk menentukan
biaya overbooking suatu hotel.

. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan arti biaya Overbooking.
2. Memberikan contoh penerapan biaya Overbooking.

. Sasaran dari Topik ini
Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang biaya overbooking di
industri perhotelan.

1. Pemahaman Biaya Overbooking

Pada bab 9 telah dibahas critical ratio untuk
menentukan jumlah optimal overbooking yang dapat diterima
oleh suatu hotel. Pada sesi ini akan dikaji biaya overbooking
untuk melengkapi pengetahuan pada bab dimaksud.

Biaya overbooking di industri perhotelan adalah biaya
yang timbul akibat terjadinya overbooking, yaitu menerima
pemesanan kamar yang jumlahnya melebihi kapasitas yang
dimiliki hotel. Biaya overbooking dapat berupa biaya yang
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BAB
BIAYA

1 1 UNDERBOOKING

A. Pengantar
Bab ini mengantarkan pembaca pada topik biaya
underbooking. Pada topik ini dikaji pendekatan untuk
menentukan biaya underbooking suatu hotel.

B. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan arti biaya underbooking;
2. Memberikan contoh penerapan biaya underbooking.

C. Sasaran dari Topik ini
Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang biaya underbooking di
industrl perhotelan.

1. Pemahaman Biaya Underbooking
Underbooking merupakan kondisi ketika sebuah hotel
gagal menjual jumlah kamar untuk mencapai standar
pemesanan yang memuaskan.
Misalkan suatu hotel memiliki 100 kamar yang dapat
dipesan oleh tamu. Pada suatu malam, hotel tersebut
menerima 80 reservasi dari tamu yang ingin menginap.

Namun, pada saat check-in, hanya 70 tamu yang benar-benar
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BAB

1 2 COST PER BOOKING

A. Pengantar
Bab ini mengantarkan pembaca pada topik biaya untuk
setiap pemesanan kamar (cost per booking). Pada topik ini dikaji
pendekatan untuk menentukan biaya per booking suatu hotel.

B. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan arti biaya per booking;
2. Memberikan contoh penerapan biaya per booking.

C. Sasaran Dari Topik Ini
Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang cost per booking di
industri perhotelan.

1. Pemahaman Cost Per Booking

Cost Per Booking (CPB): Dalam dunia bisnis, CPB
merupakan indikator kunci yang mengukur efisiensi dalam
upaya pemasaran dan penjualan. Dalam materi ini, akan
dijelaskan konsep CPB, mengapa penting untuk
memantaunya, serta strategi untuk mengoptimalkan biaya
per pemesanan guna meningkatkan profitabilitas hotel. Coba
dalami bersama bagaimana mengelola dan mengurangi CPB
agar bisnis hotel dapat berkembang dengan lebih efektif.
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BAB
COST OF EMPTY

1 3 ROOM

A. Pengantar

Bab ini mengantarkan pembaca pada topik biaya untuk
jasa kamar yang tidak terjual (cost empty room). Pada topik ini
dikaji beberapa pendekatan untuk menentukan biaya kamar
yang tidak terjual suatu hotel.

. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan arti biaya kamar kosong;
2. Memberikan contoh penerapan formula menentukan biaya
kamar kosong.

. Sasaran dari Topik ini
Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang biaya kamar kosong
(cost of empty room) di industrl perhotelan.

1. Pemahaman Biaya Kamar Kosong
a. Semua kamar hotel yang ditawarkan kepada tamu
menyerap biaya untuk penyiapannya.
b. Kamar yang terhuni menyerap biaya operasional untuk
pembersihan, pencucian lena, dan sebagainya di satu sisi;
namun di sisi lain biaya yang diserap ini bisa

101



BAB
BEST AVAILABLE

14| o

A. Pengantar

Harga atau tarip kamar merupakan salah satu variabel
strategis dalam persaingan bisnis di industri perhotelan.
Berbagai jenis harga kamar ditawarkan oleh hotel seperti rack
rate, corporate rate, government rate, week-end rate, seasonal rate, best
available rate, dan sebagainya.

Bab ini mengantarkan pembaca pada topik Best Available
Rate yang lazim disingkat dengan BAR. Pada topik ini dikaji
pendekatan untuk menentukan Best Available Rate (BAR) suatu
hotel.

. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
mampu untuk:
1. Menjelaskan arti Best Available Rate (BAR);
2. Memberikan contoh penerapan Best Available Rate (BAR).

. Sasaran dari Topik ini
Sasaran topik ini adalah bahwa pembaca mendapatkan
pemahaman dan wawasan baru tentang Best Available Rate (BAR)

di industrl perhotelan.

1. Pemahaman Best Available Rate

BAR adalah singkatan dari Best Available Rate (BAR)
yang merupakan tarif/ harga terendah dalam sehari yang
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BAB

DASAR DASAR

1 5 MANAJEMEN RISIKO

A.

112

Pengantar

Dalam setiap business process akan dapat ditemu kenali
peluang risiko yang terjadi. Merupakan sesuatu yang alami
bahwa setiap kejadian pada business process tersebut akan terjadi
hal yang merugikan perusahaan atau menghambat sasaran yang
hendak dicapai disebut dengan risiko. Di sisi lain akan terjadi
pula hal yang mempercepat sasaran pencapaian perusahaan
disebut dengan peluang. Kecendrungan yang diterapkan oleh
perusahaan dalam menangani risiko adalah dengan pendekatan
holistik, menyeluruh.

Capaian Pembelajaran

Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
memiliki pemahaman mengenai dasar-dasar manajemen risiko
yang lazim di bisnis hospitaliti.

. Sasaran Dari Topik Ini

Setelah selesai mengkaji topik ini pembaca mampu untuk:
1. Menjelaskan pemahaman risiko di industrI hospitaliti.
2. Memberikan contoh risiko untuk suatu kegiatan fungsional.



BAB PENENTUAN NILAI-

PENDEKATAN ARUS
161"

A. Pengantar

Penentuan nilai suatu asset, baik asset finansial maupun
asset riil; merupakan faktor yang sangat penting bagi investor.
Dikatakan demikian karena dengan diketahuinya nilai asset
dimaksud investor dapat menentukan arah kebijakan
investasinya. Artinya, apakah asset tersebut akan dimiliki atau
ditawarkan pada pihak lain atau ditentukan strategi lainnya.
Dalam menentukan nilai suatu asset atau perusahaan secara
keseluruhan, ada beberapa pendekatan yang dapat diterapkan.
Pendekatan ini sifatnya kontekstual. Pada bab ini akan dibahas
pendekatan penentuan nilai suatu bisnis dengan pendekatan
operasinalnya.

B. Capaian pembelajaran
Setelah mengkaji bab ini pembaca diharapkan memiliki
pemahaman tentang penentuan nilai perusahaan dengan
pendekatan arus kas.

C. Sasaran yang Hendak dicapai
1. Pembaca mampu menentukan pemicu peningkatan nilai;
2. Pembaca mampu menentukan nilai dari suatu aset hospitalit]
dengan pendekatan operasional;
3. Pembaca mampu menentukan nilai perusahaan dengan
pendekatan Economic Value Added;
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BAB
PENENTUAN NILAI-

1 7 INDUSTRI HOSPITALITI

A. Pengantar

Penentuan nilai suatu unit bisnis di industri hospitaliti
memiliki peran yang sangat strategis. Nilai suatu unit bisnis
industri hospitaliti menjadi sangat penting terutama bila terjadi
transaksi pemindah tanganan suatu properti. Pertanyaan
pertama ketika suatu properti hendak dipindah tangankan
adalah berapa nilai atau harga yang ditawarkan kepada pihak
lain? Bila pemilik atau yang menawarkan properti tidak
mengetahui nilai properti yang ditawarkan maka kemungkinan
yang terjadi adalah bahwa properti tidak laku dipasarkan karena
over valued atau terjual namun risiko kerugian yang berarti
ditanggung oleh pemilik karena properti ditawarkan wunder
valued. Dengan pemahaman mendalam tentang teknik penilaian
yang lazim diterapkan di industri hospitaliti, diharapkan pasar
properti untuk hospitaliti dapat berfungsi dengan baik karena
terjadinya keseimbangan antara harga dan penawaran. Ada tiga
pendekatan yang lazim diterapkan untuk menentukan nilai
suatu properti hospitaliti:
1. The cost approach;
2. The Sales comparison approach;
3. The Income Capitalization approach.
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BAB
PERI LAKU BIAYA
UNTUK PENGAMBILAN
I 8 KEPUTUSAN

A. Pengantar

Untuk mengambil keputusan Manajemen memerlukan
informasi mengenai biaya-biaya yang terjadi. Informasi biaya
yang harus diketahui oleh Manajemen dalam pengambilan
keputusan adalah perilaku Dbiaya. Kekeliruan dalam
menentukan perilaku biaya dapat mempengaruhi keputusan
manajemen. Bab ini akan membahas perilaku biaya
dihubungkan dengan volume, rentang pengendalian dan
lainnya.

. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
memiliki pemahaman mengenai perilaku biaya dihubungkan
dengan volume bisnis hotel.

. Sasaran Topik ini
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan

mampu untuk:

1. Mendefinisikan jenis-jenis biaya dihubungkan dengan
volume bisnis hotel;

2. Mendefinisikan jenis-jenis biaya dihubungkan dengan
identifikasi produk hotel;

3. Memisahkan biaya variabel dengan biaya tetap untuk biaya
total yang terjadi;
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BAB
COST VOLUME PROFIT

1 9 ANALYSIS

A. Pengantar
Cost Volume Profit analysis (CVP) biasa juga disebut
dengan terminologi Analisis Pulang Pokok atau Break-Even
Analysis. CVP merupakan alat analisis manajemen terutama
untuk menentukan kinerja operasional jangka pendek hotel.
CVP mengkaji hubungan antara laba, volume dan biaya yang
terjadi dalam satu periode akuntansi hotel. Kajian hubungan
variabel-variabel tersebut dapat memberikan informasi kepada
manajemen untuk biaya-biaya yang terjadi serta volume yang
harus dihasilkan untuk mencapai target laba tertentu. Dengan
analisis CVP Manajer mendapatkan informasi seperti tingkat
hunian kamar yang harus dicapai dengan tingkat harga tertentu
agar hotel berada pada titik pulang pokok. Dengan informasi
yang didapat ini manajemen memiliki informasi jika kinerja saat
ini berada pada titik ambang batas atau berada pada titik aman
tertentu. CVP harus diperlakukan sebagai alat analisis
manajemen dalam pengambilan keputusan ekonomis hotel.

B. Capaian Pembelajaran
Setelah selesai mengkaji bab ini pembaca diharapkan
memahami arti penting perencanaan laba jangka pendek hotel
dengan menerapkan formula CVP.
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