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 ABSTRACT 

 
Entrepreneurs have various problems due to limited resources, some of which are accounting, 

managerial, financial, and human resource limitations. Ignorance in cost accounting practices will cause 

problems, including errors in deciding the taken a toll of generation and the offering cost of items, so that 

entrepreneurs sell products at relatively low or high prices, so that they do not maximize profits and can even 
cause losses. The reason of this consider was to decide the calculations made in deciding the fetched of 

generation and the offering cost of items in arrange to optimize wage in a culinary commerce, specifically 

the Ayam Penyet Sedap Eatery, Malaysia. The strategy utilized is expressive subjective by analyzing 

information sources within the frame of meet comes about, perceptions and documentation. The comes about 

of this think about are that the assurance of the fetched of generation and the offering cost of items is still not 

compelling. This happens since a few costs have not been included within the fetched components, the 

increment within the cost of crude materials that cannot be anticipated moreover causes the wage gotten to 

be imperfect.  
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ABSTRAK 

 
Pelaku usaha menyimpan berbagai masalah karena keterbatasan sumber daya, beberapa diantaranya 

adalah keterbatasan akuntansi, manajerial, finansial, serta sumber daya manusia. Ketidaktahuan dalam 
praktik akuntansi biaya akan menimbulkan permasalahan diantara adalah kesalahan dalam menentukan harga 

jual produk dan harga pokok produksi, sehingga pelaku usaha menjual produk dengan harga yang relatif 

tinggi atau rendah, sehingga kurang memaksimalkan keuntungan bahkan dapat menimbulkan kerugian. 

Tujuan dijalankannya riset berikut ialah guna memahami perhitungan yang dilakukan pada penetapan harga 

jual produk dan harga pokok produksi guna mengoptimalisasi pendapatan pada usaha kuliner yaitu Restoran 

Ayam Penyet Sedap, Malaysia. Metode yang dipakai ialah deskriptif kualitatif dengan menganalisis sumber 

data berupa hasil wawancara, dokumentasi dan pengamatan. Hasil pada riset berikut yakni penetapan harga 

jual produk dan harga pokok produksi masih belum efektif. Hal ini terjadi karena beberapa biaya masih 

belum dimasukkan dalam komponen biaya, kenaikan harga bahan baku yang tidak dapat diprediksi juga 

menimbulkan penghasilan yang diterima tidak optimal.  

  
Kata kunci: Harga Jual, Harga Pokok Produksi, Pendapatan, Usaha Kuliner 
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PENDAHULUAN 

Adanya bisnis di Indonesia bisa berdampak besar pada tatanan perekonomian 

nasional (Afif, 2019) Pengusaha turut berperan serta pada pembangunan dan pertumbuhan 

suatu negara dengan menunjang memenuhi kebutuhan masyarakat dan meningkatkan 

penghasilan pajak. Kegiatan usaha juga dapat mengurangi angka pengangangguran karena 

ikut menyerap tenaga kerja. Meskipun mempunyai potensi dan kontribusi ekonomis yang 

sangat tinggi, pelaku usaha juga menyimpan berbagai masalah karena keterbatasan sumber 

daya, beberapa diantaranya adalah keterbatasan akuntansi, manajerial, finansial, serta 

sumber daya manusia. Kelemahan utama usaha kecil menengah adalah keterbatasan 

akuntansi, salah satunya yaitu kemampuan menghitung harga pokok produksi.  

Biasanya, tujuan suatu bisnis melaksanakan aktivitas operasionalnya ialah guna 

mendapatkan keuntungan atau laba semaksimal mungkin. Jika penetapan harga pokok 

produksi tidak ditetapkan dengan benar, maka pelaku usaha dapat menjual produk dengan 

memasang harga yang relatif rendah atau tinggi, sehingga kurang memaksimalkan 

keuntungan bahkan dapat menimbulkan kerugian. Besar kecilnya keuntungan yang didapat 

ditinjau dari praktik usaha menggambarkan korelasi dengan banyaknya biaya yang 

dikeluarkan guna membiayai seluruh kegiatan bisnis, hingga mendorong peningkatan 

penjualan untuk menutupinya dan mempunyai selisih yang positif (Firmansyah et al., 

2023).  

Menetapkan harga pokok produksi bisa memakai dua metode yakni metode 

variable costing dan full costing (Iryanie, E. & Handayani, 2019). Untuk itu, pelaku usaha 

melakukan pengklasifikasian sejumlah biaya yang dipakai pada proses produksi secara 

tepat. Bahkan, pelaku usaha juga harus menentukan harga jual yang wajar guna 

menstimulasi keinginan membeli pelanggan, penetapan harga jual yang tepat akan 

menguntungkan bagi kontinuitas perusahaan. (Firmansyah et al., 2023), memaparkan 

bahwasanya harga jual ialah harga jual yang mencakup biaya produksi dan distribusi serta 

banyaknya keuntungan yang diharapkan. Penentuan harga jual tujuannya guna 

meminimalkan biaya yang dikeluarkan dan mengoptimalkan keuntungan yang diharapkan. 

Secara internal, rendahnya biaya produksi produk juga berdampak pada harga jual optimal 

dan profit yang diinginkan (Dey et al., 2019). 
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Pada tahun 2022, jumlah gerai restoran di Malaysia berjumlah sekitar 854.000, 

meningkat dari sekitar 819.000 pada tahun sebelumnya (Statista, 2024). Penelitian ini 

terfokus yaitu mengenai strategi Restoran Ayam Penyet Sedap dalam menetapkan harga 

jual dan harga pokok produksi. Restoran Ayam Penyet Sedap adalah tempat makan yang 

berlokasi di Jalan Rumbia, Bayan Lepas, Kampung Seberang Paya, Pulau Pinang, 

Malaysia yang menjadi objek penelitian penulis. Restoran Ayam Penyet Sedap ini 

merupakan industri kuliner yang menjual beragam jenis minuman dan makanan Indonesia. 

Permasalahan utama yang sering dialami pengusaha industri ini adalah naik 

turunnya harga bahan baku. Ketidakstabilan harga bahan baku ini yang menyebabkan 

pelaku usaha sulit menetapkan harga jual. Pada observasi yang dilakukan penulis, Restoran 

Ayam Penyet Sedap memakai metode yang relatif sederhana dalam menghitung harga jual 

dan harga pokok produknya serta tidak mengimplementasikan perhitungan biaya produksi 

berdasarkan prinsip akuntansi biaya. Hal ini menimbulkan tidak akuratnya perhitungan 

biaya produksi dan penetapan harga jual yang tidak mencerminkan kondisi yang tepat bagi 

suatu bisnis dalam mencapai keuntungan yang diinginkan.  

Perhitungan biaya produksi berdampak pada penetapan harga jual guna mencapai 

target keuntungan. Dengan kata lain, bila biaya produksi tinggi maka harga jualnya pun 

tinggi, sementara bila harga pokok produknya rendah maka harga jualnya juga tinggi. Oleh 

karenanya, ketepatan penetapan harga standar pencapaian menjadi pedoman dalam 

menentukan harga jual produk dan sebagai acuan dalam penentuan keputusan yang 

dibutuhkan pada pengawasan dan pengembangan usaha. 

 

TINJAUAN PUSTAKA 

Harahap et. al., (2023) memaparkan bahwasanya akuntansi manajemen ialah 

cabang akuntansi yang fokus terhadap masalah organisasi dan informasi yang diperlukan 

guna menentukan keputusan. Laporan akuntansi bisnis bisa dijadikan bahan evaluasi 

efisiensi dan efektivitas dalam mendukung penentuan keputusan manajemen. Bagian dari 

akuntansi manajemen ialah akuntansi biaya. Berdasarkan (Ramdhani et. al., 2020), 

auntansi biaya ialah cabang akuntansi dan sebagai alat manajemen untuk mengkaji dan 

mencatat transaksi biaya secara sistematis dan memberikan informasi biaya berbentuk 

laporan biaya. Sementara biaya ialah jumlah yang dipakai (atau dipergunakan berbentuk 

hutang) dalam aktivitas operasional suatu bisnis guna memproduksi barang dan jasa. 
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1. Definisi Harga Pokok Produksi 

Dalam kegiatan perdagangan, harga ialah nilai tukar sebuah produk/jasa. Biaya 

produksi ialah biaya yang dikeluarkan guna mengolah bahan mentah hingga menjadi 

produk jadi. Biaya produksi ialah penjumlahan dari  tiga elemen biaya: biaya pekerja 

langsung, bahan baku, serta overhead pabrik. Ada dua pendekatan guna menghitung 

elemen biaya biaya produksi. yakni: 

a. Full Costing 

Full costing ialah suatu cara guna menetapkan harga pokok produksi dengan 

memasukkan seluruh elemen harga pokok produksi, yang tersusun atas biaya 

tenaga kerja langsung, bahan baku, serta overhead pabrik (baik biaya tetap atau 

variabel). 

b. Variabel Costing 

Variable costing ialah metode penentuan biaya produksi yang hanya 

mempertimbangkan biaya produksi variabel, yang diubah menjadi biaya produksi 

yang tersusun atas biaya tenaga kerja langsung, bahan baku, serta overhead pabrik 

variabel. 

Bisa dibuat kesimpulan bahwasanya harga pokok produksi ialah biaya-biaya yang 

timbul pada tahapan produksi atau operasional yang merubah bahan mentah menjadi 

produk jadi guna menghasilkan profit bagi suatu bisnis, dan mencakup biaya pekerja, 

bahan baku, serta overhead pabrik. Ramdani dkk.(2020) memaparkan bahwasanya 

untuk keperluan manajemen, keuntungan penetapan biaya produksi pada periode 

tertentu ialah menentukan harga jual suatu produk, menghitung laba rugi periode 

tersebut, mengawasi realisasi biaya produksi, serta memperkirakan harga pokok 

persediaan barang jadi serta identifikasi dan proses produk yang muncul di neraca. 

Pada penetapan harga, suatu bisnis mempunyai beragam pertimbangan yang perlu 

dipertimbangkan guna mewujudkan tujuan penjualan yang diharapkan. Riset berikut 

memuat fakta bahwasanya suatu bisnis yang disurvei belum tentu memiliki harga yang 

sama untuk tiap produk yang dipesan pelanggan. Usaha yang diteliti riset berikut ialah 

restoran yang mengenakan harga berbeda untuk hampir seluruh produk bergantung 

dari jenis minuman dan makanannya. Perbedaan harga tersebut dialami lantaran 

penjual juga memakai bahan baku yang berbeda. Oleh karenanya, harga pada riset 

berikut begitu krusial untuk pelaku usaha dalam menarik pelanggan. Oleh karenanya, 
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agar bisa bersaing dengan restoran lokal, pelaku usaha juga harus mampu menghitung 

harga jual dengan baik. 

2. Pengertian Harga Jual Produk 

Harga jual ialah harga yang ditanggung pelanggan dan dihitung atau didapat 

dengan menambahkan biaya produksi dan non-produksi terhadap keuntungan yang 

diingginkan (Firmansyah et al.2020). Annam dan Hasibuan (2022) mengartikan harga 

jual menjadi jumlah yang menggabungkan biaya yang dikeluarkan suatu bisnis guna 

memproduksi suatu barang/jasa dan profit yang diharapkan bisnis tersebut. Harga jual 

suatu barang/jasa harus mampu menutupi seluruh biaya  yang terkait dengan 

barang/jasa tersebut dan memperoleh keuntungan yang diinginkan. Sementara, 

perhitungan harga jual per unit dilakukan dengan menambahkan persentase laba yang 

diinginkan. 

Kegiatan suatu bisnis yang menghasilkan produk dan jasa lewat rangkaian 

aktivitas produksi. Oleh karenanya, penting guna memasukkan biaya-biaya yang 

terjadi selama tahapan produksi pada harga pokok penjualan. Penetapan harga pokok 

produksi memegang peranan krusial dalam menentukan harga jual produk agar harga 

yang ditawarkan suatu bisnis dapat bersaing dengan bisnis serupa lainnya yang juga 

menawarkan produk bermutu tinggi (Bilgies et al., 2023). 

Bila suatu bisnis menetapkan harga jualnya terlalu rendah untuk menutupi biaya 

produksinya, maka bisnis tersebut akan mengalami kerugian. Bilamana hal tersebut 

terus berlanjut, bukan hanya tujuan bisnis yang tidak tercapai, namun keberlangsungan 

hidup bisnisnya menjadi terancam. Bilamana harga jual terlampau tinggi maka 

pelanggan akan berpidah ke produk lainnya yang kualitasnya sama namun harga 

jualnya lebih rendah. Ketika konsumen berpindah ke produk lain, penghasilan suatu 

bisnisnya pun menurun. 

a. Metode Biaya Total 

Berdasarkan metode biaya total berikut, harga jual ditetapkan berdasarkan 

persentase total biaya ditambah persentase margin (dari total biaya). Total biaya 

tersusun atas biaya pemasaran, produksi, biaya umum dan administrasi. 

b. Metode Biaya Produksi 

Penetapan harga jual melalui metode berikut didasarkan pada total biaya produksi 

produk ditambah persentase margin (dari biaya produksi). 
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c. Metode Biaya Variabel 

Penetapan harga jual melalui metode berikut berlandaskan pada perhitungan biaya 

variabel dan % margin (dari biaya variabel). Biaya variabel tersusun atas biaya 

operasional dan produksi variabel. 

3. Pengertian Pendapatan 

Ikatan Akuntan Indonesia (2019) memaparkan dalam SAK ETAP (Standar 

Akuntansi Keuangan Entitas Tanpa Akuntabilitas Publik) pendapatan ialah 

penghasilan yang dihasilkan pada kegiatan normal bisnis dan dikenal dengan berbagai 

nama, sebagaimana penjualan, bunga, komisi, royalti, dividen, serta sewa.  

Berdasarkan Harnanto (2019) memaparkan bahwasanya pendapatan mengacu 

pada penurunan atau kenaikan aset dan kewajiban suatu bisnis yang dihasilkan dari 

kegiatan operasinya atau pengadaan barang/jasa untuk khalayak umum, khususnya 

konsumen. Bagi suatu bisnis, penghasilan dari bisnis yang mendasarinya 

meningkatkan nilai aset bisnis tersebut, yang umumnya juga meningkatkan modal 

bisnisnya. 

Dikaji dari sejumlah pengertian yang disebutkan di atas, bisa dibuat kesimpulan 

bahwasanya pendapatan ialah jumlah input yang diterima suatu bisnis atas jasa/produk 

yang disediakannya. Hal ini bisa mencakup penjualan baran/layanan kepada konsumen 

yang dicapai sebagai bagian dari operasional bisnis. Aktivitas yang menambah nilai, 

mengurangi kewajiban akibat penyediaan produk/jasa dan mengurangi aset.  

 

METODE PENELITIAN 

Riset berikut memakai pendekatan kualitatif dengan teknik analisis deskriptif. Studi 

kualitatif deskriptif dijalankan pada kondisi alamiah sumber datanya dan tidak memakai 

hipotesis, melainkan sekadar menggambarkan peristiwa, fakta, dan keadaan yang dialami 

ketika riset dijalankan. Teknik penghimpunan data pada riset berikut dijalankan melalui 

interview, dokumentasi dan observasi. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil yang didapatkan dari proses observasi dan wawancara dapat dijelaskan bahwa 

Restoran Ayam Penyet Sedap telah menggunakan rancangan biaya yang akan dikeluarkan 

sehingga dapat memenuhi tujuan bisnis yang dijalankan. Selain itu, perencanaan biaya ini 
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juga dapat digunakan untuk mengantisipasi pengeluaran biaya-biaya yang tidak dibutuhkan 

dalam operasional usaha. Penentuan harga jual produk dan harga pokok produksi guna 

mengoptimalisasi pendapatan di Restoran Ayam Penyet Sedap bisa dikatakan belum 

efektif.  

Dalam operasionalnya, pelaku usaha menggunakan aplikasi mesin kasir otomatis, 

namun pada pencatatan pengeluaran usaha masih dicatat secara manual. Berikut adalah 

biaya-biaya Restoran Ayam Penyet Sedap yang dapat diklasifikasikan menjadi biaya 

tenaga kerja, bahan baku, serta overhead. Tabel 1 memperlihatkan perhitungan harga 

pokok produksi menurut pemilik usaha: 

Tabel 1. Perhitungan Harga Pokok Produksi 

 Jumlah dalam RM 

 Juni Juli Agustus 

Biaya bahan baku 24.180 26.280 30.688 

Biaya Tenaga Kerja 15.000 15.000 16.300 

Biaya Overhead Tetap 2.510 2.510 2.510 

Biaya Overhead Variabel 770 680 908 

Total Biaya Per Bulan 42.460 44.470 50.406 

Jumlah Produk Per bulan 5.100 5.055 5.996 

Rata-Rata Harga Pokok Produksi Per 

Produk 

8,32 8,79 8,40 

Sumber : Data penelitian, diolah (2024) 

Berdasarkan perhitungan harga pokok produksi diatas, Restoran Ayam Penyet 

Sedap mengelompokkan biaya sesuai aspek biaya produksi. Biaya bahan baku mencakup 

segala bahan dan perlengkapan sekali pakai yang dipakai pada pembuatan produk. Biaya 

pekerja ialah biaya yang dipakai pada pemberian gaji pegawai. Biaya-biaya yang 

mencakup biaya overhead tetap ialah biaya sewa gedung dan pengelolaan limbah air. 

Sedangkan biaya yang tergolong pada biaya overhead variabel ialah biaya listrik, air serta 

gas. 

Pada bulan Juli, biaya bahan baku meningkat padahal jumlah unit yang diproduksi 

menurun. Hal ini terjadi karena adanya lonjakan harga bahan baku di pasar. Meski harga 

bahan baku dikatakan cukup stabil, namun terdapat beberapa bahan baku yang biasa 

mengalami kenaikan seperti daging sapi, daging ayam, telur, buah dan sayur yang bisa naik 

hingga 5 RM sampai 8 RM per kilo. Bulan Juli juga terjadi krisis air, diberlakukannya 

pembatasan pemakaian air ini menyebabkan pelaku usaha harus membeli air tangki dari 
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luar agar dapat mencukupi kebutuhan air usaha sehingga menambah biaya overhead. 

Dalam menentukan biaya produksi, pebisnis menjalankan perhitungan total biaya. 

Namun, biaya pemeliharaan dan penyusutan  mesin, peralatan tidak dicatat. Biaya 

penyusutan tersebut perlu diperhitungkan lantaran menjadi biaya yang timbul dari aktivitas 

produksi yang dijalankan pada bisnis tersebut. Selain itu, pemakaian kuota internet untuk 

mengoneksi mesin kasir dan pemasaran produk secara digital juga belum dimasukkan 

dalam komponen biaya. Pelaku usaha belum memperhitungkan seluruh aspek biaya yang 

dikeluarkan dengan rinci.  

Pelaku usaha menetapkan harga jual produk dengan menetapkan profit yang akan 

dihasilkan senilai 50% dari harga pokok produksi. Penetapan presentase ini juga 

memperkirakan harga jual produk lain di lingkungan sekitar. Selain untuk mengantisipasi 

permasalahan kenaikan harga bahan baku, pelaku usaha juga mengatasi bahan baku yang 

cepat busuk seperti buah-buahan atau sisa masakan yang belum terjual. Karena penjual 

selalu berusaha memberikan makanan dan minuman yang segar untuk disajikan kepada 

pelanggan. 

Harga jual produk disini sangat beragam sesuai dengan jenis produk yang akan 

dipesan. Produk makanan dijual mulai dari 15 RM hingga 45 RM, sedangkan produk 

minuman berada di kisaran 5 RM sampai dengan 25 RM. Penetapan harga jual dan harga 

pokok penjualan produk berikut dikatakan belum efektif karena dalam bulan Juni sampai 

Agustus, Restoran Ayam Penyet Sedap memiliki rata rata penjualan 89.250 RM per 

bulannya. Sedangkan rata-rata biaya yang dikeluarkan adalah 45.778 RM per bulan. 

Keuntungan usaha tidak mencapai 50% karena terjadi kenaikan harga beberapa bahan 

baku, sehingga pendapatan yang diterima kurang optimal. 

Upaya pengoptimalan pendapatan juga dilakukan dengan cara lain seperti membuat 

target pendapatan per bulan, menjaga cita rasa masakan dan minuman dan 

mengembangkan jenis produk, melakukan pemasaran lewat media maya, memilih lokasi 

usaha di pusat kota dan meningkatkan pelayanan kepada pelanggan agar merasa nyaman 

saat berkunjung ke restoran. 
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SIMPULAN  

Kesimpulan dari analisis Restoran Ayam Penyet Sedap menunjukkan bahwa 

meskipun telah ada perencanaan biaya yang baik, efektivitas dalam penetapan harga jual 

produk dan harga pokok produksi masih kurang optimal.  

1. Biaya operasional yang meliputi tenaga kerja, bahan baku, serta overhead perlu dicatat 

dengan lebih rinci, termasuk biaya penyusutan, biaya pemeliharaan.  

2. Pelaku usaha harus memiliki biaya lain-lain yang dianggarkan untuk kebutuhan 

darurat seperti kenaikan harga bahan baku dan biaya tambahan seperti pembelian air 

tangki sehingga tidak mempengaruhi profitabilitas.  

3. Dengan rata-rata penjualan yang belum mencapai target keuntungan 50%, sehingga 

perlu melakukan perhitungan kembali atas harga jual produk berdasarkan margin yang 

diinginkan. 
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