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KANDUNGAN

Prakata

BAB 1  
PENGENALAN KEPADA KAWALAN KOS RESTORAN
APAKAH PENGAWALAN KOS?
APAKAH KAWALAN HASIL JUALAN?
PERANAN PENGURUS DALAM KAWALAN KOS
TUJUH LANGKAH KAWALAN KOS MAKANAN DAN 
MINUMAN

Aktiviti Pembelian
Aktiviti Penerimaan
Aktiviti Penyimpanan
Aktiviti Pengeluaran
Aktiviti Penyediaan
Aktiviti Memasak
Aktiviti Menghidang

PENGGUNAAN KOMPUTER DALAM KAWALAN KOS
KESIMPULAN

BAB 2  
DEFINISI NISBAH KOS
PENGENALAN
ELEMEN KOS

Kos Langsung
Kos Overhed

KONSEP JUALAN
Jumlah Jualan
Jumlah Jualan Mengikut Kategori Menu
Purata Jualan Pelanggan
Jumlah Item Menu Terjual

NISBAH KOS KEPADA JUALAN
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PENYATA PENDAPATAN SEBAGAI KAWALAN KOS
KESIMPULAN
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PENGENALAN
APAKAH RESIPI STANDARD?
KEPENTINGAN PENGGUNAAN RESIPI STANDARD 

Melatih Pekerja Dapur
Maklumat Tambahan Kepada Pelayan Restoran
Panduan Pembelian Stok Bekalan Makanan dan Minuman
Penyediaan Menu Konsisten

KOMPONEN UTAMA RESIPI STANDARD
KEPERLUAN KAD KOS RESIPI
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KAWALAN KOS PEMBELIAN DAN PENERIMAAN
PENGENALAN
AKTIVITI DAN PROSEDUR PEMBELIAN
KEPENTINGAN STANDARD SPESIFIKASI PEMBELIAN
INDIVIDU BERTANGGUNGJAWAB TERHADAP AKTIVITI 
PEMBELIAN	
PEMILIHAN VENDOR/PEMBEKAL
PEMBELIAN MENGIKUT KUANTITI YANG BETUL
ISU KESELAMATAN DALAM PEMBELIAN

Sogokan atau Rasuah
Syarikat Palsu 
Pemprosesan Semula Invois
Penggantian Kualiti

PENGURANGAN KOS PEMBELIAN
Rundingan Harga
Bayar Tunai
Lihat untuk Diskaun Promosi
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PROSEDUR PENERIMAAN DAN KAWALAN
Prosedur Penerimaan
Menerima Produk Masuk dan Lengkapkan Dokumen 
Penerimaan yang Diperlukan
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KESIMPULAN
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POLISI KAWALAN INVENTORI

Mengasingkan Bahan Mengikut Keutamaan
Menentukan Kawasan Simpanan

ISU KESELAMATAN STOR PENYIMPANAN
Akses Terhad
Kawasan Simpanan Boleh Dilindungi
Kawalan Stor Utama

MENGEKALKAN KUALITI PRODUK SEMASA 
PENYIMPANAN

Persekitaran Kawasan yang Terkawal
Amalan Sanitasi
Penyimpanan yang Betul

PROSEDUR PENGELUARAN BAHAN MENTAH 
Prosedur

KESIMPULAN
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BAJET OPERASI DAN RAMALAN HASIL JUALAN
PENGENALAN
PROSES BAJET OPERASI

Kumpulkan Maklumat Penting
Anggaran Hasil Jualan
Anggaran Perbelanjaan
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Rekod Jualan lepas dan Sumber Industri dari Internet
PROSES BAJET OPERASI PERKHIDMATAN MAKANAN 
MULTIUNIT

Bajet secara bottom-up
Bajet secara top-down
Penstrukturan Semula Bajet

KEPENTINGAN RAMALAN HASIL JUALAN
FORMAT PELBAGAI HASIL JUALAN LEPAS
REKOD HASIL JUALAN DAN JUMLAH PELANGGAN 
PEREKODAN HASIL JUALAN SECARA KONSISTEN
VARIASI HASIL JUALAN
RAMALAN HASIL JUALAN
KESIMPULAN

BAB 7  
MENGURUS PENETAPAN HARGA MAKANAN DAN 
MINUMAN
PENGENALAN
PERBEZAAN KATEGORI MENU

Menu Standard
Menu Harian
Menu Kitaran

FAKTOR MEMPENGARUHI HARGA MENU
Persaingan Tempatan
Tahap Perkhidmatan
Jenis-jenis Pelanggan
Kualiti Produk
Saiz Bahagian
Suasana
Lokasi

PENETAPAN HARGA MENU ISTIMEWA
Peratusan Kos Produk

SITUASI HARGA KHAS
Kupon
Penetapan Nilai



vii

Gabungan
KESIMPULAN
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PENYATA PENDAPATAN SEBAGAI ALAT KAWALAN
KOS BULANAN MAKANAN DAN MINUMAN
MAKLUMAT ASAS BERKAITAN KOS HASIL JUALAN
PELARASAN KOS HASIL JUALAN

Inventori Permulaan
Pembelian
Kos Barang Sedia Dijual
Inventori Akhir
Kos Penggunaan Makanan (Cost of food consumed)
Makanan pekerja
Format untuk Mengira Kos Makanan Sebenar yang Dijual

KOS MAKANAN SEBENAR: PENGIRAAN HARIAN
KOMPONEN KOS MAKANAN HARIAN
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