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ABSTRAK
Submitted: Pertumbuhan usaha kuliner kaki lima di Yogyakarta menimbulkan persaingan
26-05-2026 harga yang ketat, sementara banyak UMKM masih menetapkan harga jual secara
‘;gcg‘; t;g"% intuitif tanpa perhitungan harga pokok produksi per menu. Kegiatan pengabdian
! ini bertujuan menerapkan pencatatan biaya dan perhitungan harga pokok menu
Published: o . .
30-07-2026 dengan metode tradisional biaya penuh (full costing) pada Warung Pecel Lele
“Muja Muju” sebagai dasar penetapan harga jual yang lebih rasional.
Pelaksanaan meliputi pengumpulan data melalui wawancara, observasi, dan
dokumen biaya, pengolahan biaya bahan baku, tenaga kerja, dan overhead
menjadi harga pokok per menu, serta sosialisasi dan pendampingan penggunaan
informasi biaya bagi pemilik. Hasil menunjukkan bahwa sebelumnya pemilik
belum mencatat penjualan dan belum mengidentifikasi komponen biaya secara
sistematis sehingga harga jual lebih banyak mengikuti kebiasaan dan harga
pesaing. Perhitungan ulang mengungkap undercosting pada beberapa menu
sehingga margin laba riil lebih rendah dari yang diasumsikan, dan
pendampingan meningkatkan pemahaman pemilik mengenai struktur biaya dan
pentingnya perhitungan harga pokok produksi untuk keberlanjutan usaha.
Kata kunci: Harga Pokok Produksi; Full Costing; Penetapan Harga Jual; UMKM

ABSTRACT

Corresponding | The growth of street-food businesses in Yogyakarta has intensified price
Author: competition, while many micro culinary enterprises still set selling prices
Hani_fa Sheyca | jntuitively without menu-level cost information. This community service program
Putri aims to implement cost recording and menu cost calculation using the traditional
full costing method at Warung Pecel Lele “Muja Muju” as a basis for more rational
pricing. The activities include collecting data through interviews, observations, and
cost documents, processing raw material, labor, and overhead costs into menu cost,
and providing socialization and mentoring for the owner on using cost information
in pricing. The results show that previously the owner did not record sales and had
not systematically identified cost components, so selling prices mainly followed
habits and competitors’ prices. The recalculation revealed undercosting on several
menu items, reducing actual profit margins, and the mentoring improved the
owner’s understanding of cost structure and the importance of cost of production
calculations for business sustainability.
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PENDAHULUAN

Pertumbuhan usaha kuliner kaki lima di Yogyakarta, termasuk warung pecel lele,
berlangsung dalam lingkungan persaingan harga yang semakin ketat sehingga kemampuan
menetapkan harga jual yang tepat menjadi faktor penting bagi keberlangsungan usaha.
Fenomena ini sejalan dengan temuan pada berbagai UMKM kuliner bahwa penentuan harga
pokok produksi dan harga jual masih banyak dilakukan secara tradisional, dengan fokus pada
biaya bahan baku dan tenaga kerja tanpa pemisahan biaya tetap dan variabel serta tanpa
dukungan sistem akuntansi biaya yang terstruktur (Prastiwi et al., 2025; Rosidah & Sigalingging,
2024; Azizah & Cahyani, 2024).

Studi kualitatif pada Rumah Makan Ifandy menunjukkan bahwa pemilik hanya
mengakumulasi bahan baku dan upah dalam perhitungan biaya, sementara overhead seperti gas,
listrik, dan sewa tidak dialokasikan ke harga pokok produksi per produk sehingga informasi biaya
dan keputusan harga jual menjadi tidak akurat dan lebih banyak didasarkan pada intuisi.
(Prastiwi et al,, 2025; Sirenden et al., 2025). Kondisi serupa ditemukan pada UMKM makanan
ringan Desa Bugo di Jepara yang menggunakan metode taksiran tradisional tanpa perhitungan
rinci per unit, sehingga sebagian komponen biaya produksi belum sepenuhnya teridentifikasi.
(Rosidah & Sigalingging, 2024)

Metode tradisional dalam akuntansi biaya umumnya mengacu pada perhitungan harga
pokok produksi berdasarkan fungsi atau departemen dengan tarif overhead tunggal, yang dapat
menimbulkan distorsi biaya ketika perusahaan memproduksi lebih dari satu jenis produk karena
pola konsumsi overhead tiap produk berbeda. (Tyasasih & Pramitasari, 2019) Penelitian
komparatif pada UMKM catering menunjukkan bahwa perhitungan tradisional yang hanya
memasukkan bahan baku dan jumlah produk menyebabkan adanya distorsi dan undercosting
ketika dibandingkan dengan pendekatan Activity Based Costing. (Utami, 2025)

Penelitian-penelitian akuntansi biaya tradisional pada UMKM kuliner juga menyoroti
implikasi langsung terhadap penetapan harga jual, yaitu ketidakakuratan informasi biaya
membuat pemilik usaha lebih mengandalkan intuisi dan harga kompetitor daripada rujukan pada
harga pokok produksi yang terukur sehingga berisiko menimbulkan “laba semu” dan memicu
perang harga di tingkat lokal (Sihotang & Fathonah, 2025; Azizah & Cahyani, 2024). Studi
pelatihan HPP untuk UMKM kuliner menemukan bahwa sebagian besar pelaku belum mampu
mengidentifikasi seluruh komponen biaya produksi secara sistematis, namun setelah
menggunakan template kalkulator HPP mereka mulai menyusun struktur biaya dan menetapkan
harga jual secara lebih rasional. (Sihotang & Fathonah, 2025)

Di sisi lain, literatur akuntansi biaya yang menerapkan metode biaya penuh (full costing)
menunjukkan bahwa perhitungan harga pokok produksi yang lebih lengkap dapat mengungkap
adanya undercosting dalam metode konvensional yang hanya menghitung sebagian biaya.
Penelitian pada usaha tahu Bapak Suwardi dan Warung Makan Parkiran memperlihatkan bahwa
setelah HPP dihitung dengan metode full costing, harga pokok per unit meningkat dan harga jual
yang wajar lebih tinggi dibandingkan harga yang selama ini dipakai pemilik, sehingga margin laba
riil ternyata lebih kecil dari yang diasumsikan. (Fauzan & Irfan, 2024; Azizah & Cahyani, 2024)
Penelitian lain pada UMKM kuliner menunjukkan bahwa penerapan full costing meningkatkan
akurasi perhitungan biaya produksi dan konsistensi margin laba dalam penetapan harga jual.
(Alyanti et al., 2025; Thwan et al.,, 2024).

Meskipun demikian, sebagian besar kajian tersebut berfokus pada UMKM yang telah
memiliki struktur organisasi dan pencatatan keuangan yang relatif lebih mapan, sementara
praktik akuntansi biaya pada warung kaki lima seperti warung pecel lele masih jarang diungkap
secara rinci. Warung Pecel Lele “Muja Muju” di Yogyakarta merupakan salah satu pelaku usaha
kuliner kaki lima dengan menu utama pecel lele, ayam goreng, dan bebek goreng yang beroperasi
setiap hari dan menjadi bagian dari ekosistem kuliner kota yang didominasi wisatawan dan
masyarakat lokal. Dalam praktiknya, pemilik warung mengandalkan pencatatan biaya yang
sederhana dan intuisi dalam menetapkan harga jual, dengan memperhatikan harga pesaing di
sekitar lokasi usaha.
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Berdasarkan kondisi tersebut, kegiatan pengabdian “Penerapan Pencatatan Biaya dan
Perhitungan Harga Pokok Menu untuk Mendukung Penetapan Harga Jual pada Warung Pecel Lele
‘Muja Muju’ di Yogyakarta” memposisikan metode tradisional sebagai pendekatan yang selama
ini digunakan pemilik, namun kemudian diperjelas dan diperkuat melalui sistem pencatatan
biaya per menu yang lebih rinci agar harga pokok menu yang dihasilkan tetap dapat
dipertanggungjawabkan. Tujuan kegiatan ini adalah membantu pemilik warung mengidentifikasi
seluruh komponen biaya produksi secara sistematis, menghitung harga pokok menu berdasarkan
biaya penuh, serta menggunakan informasi tersebut untuk menyusun harga jual yang lebih
rasional dan kompetitif tanpa mengorbankan keberlanjutan usaha.

METODE

Kegiatan pengabdian ini menggunakan pendekatan studi kasus dengan fokus pada
penerapan pencatatan biaya dan perhitungan harga pokok menu pada Warung Pecel Lele “Muja
Muju” di Yogyakarta. Subjek kegiatan adalah pemilik sekaligus pengelola warung beserta
aktivitas operasional dapur yang terkait dengan penyediaan menu pecel lele, ayam goreng, dan
bebek goreng. Pemilihan mitra didasarkan pada karakteristik usaha kuliner kaki lima dengan
omzet harian yang relatif stabil namun belum memiliki sistem pencatatan biaya dan penetapan
harga jual yang terstruktur.

Pelaksanaan kegiatan dibagi menjadi tiga tahap utama, yaitu persiapan, pelaksanaan,
serta sosialisasi dan pendampingan. Pada tahap persiapan, tim pelaksana melakukan wawancara
mendalam dengan pemilik warung untuk menggali informasi mengenai komponen biaya
produksi yang selama ini diperhatikan, praktik penentuan harga jual, dan persepsi pemilik
terhadap keuntungan usaha. Wawancara ini dilengkapi dengan observasi langsung terhadap
proses pembelian bahan baku, pengolahan menu, dan aktivitas penjualan pada jam operasional,
serta pengumpulan dokumen pendukung berupa nota pembelian dan catatan biaya operasional
harian. Data kualitatif dari wawancara dan observasi digunakan untuk memetakan pola pikir
pemilik mengenai biaya dan harga, sedangkan data kuantitatif dari nota dan catatan biaya
digunakan sebagai dasar perhitungan harga pokok menu.

Pada tahap pelaksanaan, data biaya diklasifikasikan ke dalam tiga kelompok, yakni biaya
bahan baku langsung, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead dapur. Seluruh komponen
biaya kemudian diolah menggunakan pendekatan metode tradisional biaya penuh (full costing)
untuk memperoleh harga pokok produksi per menu. Perhitungan dilakukan dengan
menjumlahkan seluruh biaya bahan baku, tenaga kerja, dan overhead dalam satu periode
tertentu, kemudian mengalokasikannya ke masing-masing menu berdasarkan volume produksi
dan porsi penjualan. Hasil perhitungan harga pokok menu selanjutnya dibandingkan dengan
harga jual yang selama ini ditetapkan pemilik untuk mengidentifikasi adanya undercosting atau
overcosting serta mengestimasi margin laba aktual per menu.

Tahap sosialisasi dan pendampingan dilakukan melalui penyampaian hasil perhitungan
harga pokok menu kepada pemilik warung, diskusi mengenai implikasi hasil tersebut terhadap
penetapan harga jual, dan pelatihan penggunaan format pencatatan biaya yang disusun oleh tim.
Pada tahap ini, pemilik diajak untuk secara langsung mengisi format biaya dan menghitung ulang
harga pokok menu dengan bimbingan tim. Tingkat ketercapaian keberhasilan kegiatan diukur
secara deskriptif dari beberapa indikator, yaitu kemampuan pemilik menjelaskan kembali
komponen biaya produksi, kemampuan mengulang perhitungan harga pokok menu secara
mandiri menggunakan format yang diberikan, dan adanya rencana konkret untuk menyesuaikan
harga jual berdasarkan informasi harga pokok yang baru. Selain itu, perubahan sikap pemilik
terhadap pentingnya pencatatan biaya dan perhitungan harga pokok menu diamati melalui
respon selama diskusi dan pernyataan komitmen pada akhir kegiatan.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Hasil

Gambar 1. Dokumentasi Warung Pecel Lele "Muja Muju”

Warung Pecel Lele "Muja Muju" merupakan usaha kuliner yang bergerak di bidang
penyediaan makanan dengan menu utama berupa pecel lele, ayam goreng, dan bebek goreng.
Warung ini berlokasi di Kota Yogyakarta dan beroperasi setiap hari dengan jadwal libur satu kali
setiap dua minggu. Berdasarkan hasil wawancara dengan pemilik usaha, menu yang paling
banyak diminati konsumen adalah lele dan ayam. Dalam satu hari, kebutuhan bahan baku lele
dan ayam masing-masing berkisar antara 7-8 kg, sedangkan menu bebek rata-rata hanya terjual
sekitar satu ekor per hari. Hal tersebut menunjukkan bahwa lele dan ayam merupakan menu
utama yang memberikan kontribusi terbesar terhadap pendapatan usaha. Rata-rata omzet kotor
yang diperoleh warung mencapai sekitar Rp1.700.000 per hari pada hari kerja, sedangkan pada
akhir pekan meningkat menjadi sekitar Rp2.200.000 hingga Rp2.300.000 per hari. Peningkatan
omzet tersebut dipengaruhi oleh meningkatnya jumlah pelanggan pada akhir pekan. Dalam
menjalankan usahanya, Warung Pecel Lele "Muja Muju" memperoleh bahan baku dari pemasok
yang berada di sekitar lokasi usaha sehingga proses pengadaan relatif mudah dan cepat. Biaya
operasional usaha meliputi biaya pembelian bahan baku, tenaga kerja, gas LPG, listrik, air, serta
penggunaan berbagai peralatan produksi.

a. Sistem Pencatatan Penjualan dan Penentuan Harga Jual
Berdasarkan hasil wawancara diketahui bahwa usaha belum melakukan pencatatan
penjualan secara rutin. Pemilik hanya mengetahui jumlah uang yang diterima setiap hari
tanpa membuat rekapitulasi jumlah menu yang terjual maupun total pendapatan
berdasarkan masing-masing produk. Selain itu, usaha juga belum menyusun laporan laba
rugi sehingga keuntungan hanya diperkirakan dari selisih antara modal yang dikeluarkan
dengan uang yang masih tersisa setelah operasional selesai. Dalam menentukan harga jual,
pemilik tidak hanya mempertimbangkan biaya produksi, tetapi juga memperhatikan harga
pesaing. Bahkan apabila harga pesaing lebih rendah, pemilik bersedia mengurangi
persentase keuntungan agar tetap mampu bersaing.
b. Analisis Perhitungan Harga Pokok Menu
Tim pengabdian melakukan perhitungan kembali harga pokok menu menggunakan
metode tradisional dengan memasukkan seluruh unsur biaya produksi, yaitu biaya bahan
baku langsung, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabrik. Hasil perhitungan
tersebut selanjutnya dibandingkan dengan harga menu yang selama ini digunakan oleh
pemilik usaha untuk mengetahui perbedaan nilai harga pokok menu serta implikasinya
terhadap penetapan harga jual.
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Tabel 1. Kebutuhan Produksi dalam Satu Malam

Komponen Jumlah
Lele 28 Porsi
Ayam 28 Porsi
Bebek 6 Porsi
Total Produksi 62 Porsi

Sumber: Data primer diolah (2026)

Tabel 2. Biaya Bahan Baku per Porsi

Komponen Lele Ayam Bebek
Bahan Utama Rp5.750 Rp7.500 Rp9.167
Beras Rp910 Rp910 Rp910
Cabe Rp750 Rp750 Rp750
Bawang Rp438 Rp438 Rp438
Minyak Rp320 Rp320 Rp320
Kemasan Rp500 Rp500 Rp500
Total BBB Rp8.668 Rp10.418 Rp12.084

Sumber: Data primer diolah (2026)

Tabel 3. Biaya Tenaga Kerja Langsung

Keterangan Nilai
Jumlah karyawan 1 Orang
Gaji per hari Rp112.000
Hari kerja per bulan 28 Hari
Total gaji perbulan Rp3.136.000
Produksi per bulan 1.860 Porsi
BTKL per Porsi Rp1.686

Sumber: Data primer diolah (2026)

Tabel 4. Biaya Overhead Pabrik

Komponen Jumlah
Gas Rp57.000
Listrik Rp5.000

Air Rpl.667
Total BOP Rp63.667
BOP per Porsi Rp1.027

Sumber: Data primer diolah (2026)

Tabel 5. HPP dan Harga Jual

Komponen Lele Ayam Bebek
Biaya Bahan Baku Rp8.667,50 Rp10.417,50 Rp12.084,17
BTKL Rp1.686,02 Rp1.686,02 Rp1.686,02
BOP Rp1.026,88 Rp1.026,88 Rp1.026,88
HPP Rp11.380,40 Rp13.130,40 Rp14.797,07
Margin 25% Rp2.845,10 Rp3.282,60 Rp3.699,27
Harga Jual Rp14.225,50 Rp16.413,00 Rp18.496,34

Sumber: Data primer diolah (2026)

2. Pembahasan
Berdasarkan hasil di atas, Warung Pecel Lele "Muja Muju" telah melakukan

pencatatan biaya secara sederhana melalui penyimpanan nota pembelian bahan baku.
Namun, pencatatan tersebut belum memenuhi prinsip akuntansi biaya karena belum
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mencatat seluruh biaya produksi secara sistematis. Biaya overhead seperti listrik, air, gas, dan
penyusutan peralatan belum dialokasikan ke dalam harga pokok menu. Kondisi ini
menyebabkan informasi biaya produksi yang diperoleh belum mencerminkan biaya
sebenarnya sehingga dapat memengaruhi ketepatan dalam menentukan harga jual.
Penetapan harga jual dilakukan berdasarkan penjumlahan biaya utama kemudian ditambah
target keuntungan sebesar 25%. Selain itu, pemilik juga mempertimbangkan harga yang
ditawarkan oleh pesaing sebagai strategi mempertahankan pelanggan. Pendekatan ini
menunjukkan bahwa penetapan harga menggunakan metode tradisional. Namun, apabila
biaya produksi belum dihitung secara lengkap, maka keuntungan yang diperoleh berpotensi
lebih rendah dari yang diperkirakan.

Oleh karena itu, Tim Pengabdian melakukan perhitungan kembali harga pokok
produksi menggunakan metode tradisional. Dalam metode ini, harga pokok produksi
dihitung dengan menjumlahkan biaya bahan baku langsung, biaya tenaga kerja langsung, dan
biaya overhead pabrik. Biaya overhead kemudian dialokasikan kepada setiap menu
menggunakan satu dasar pembebanan yang sama sesuai dengan karakteristik produksi
Warung Pecel Lele "Muja Muju". Hasil perhitungan tersebut selanjutnya dibandingkan
dengan metode yang selama ini diterapkan oleh pemilik usaha untuk mengetahui perbedaan
harga pokok produksi serta pengaruhnya terhadap penetapan harga jual.

KESIMPULAN

Perhitungan harga pokok produksi menggunakan metode tradisional menghasilkan
informasi biaya yang lebih komprehensif dibandingkan metode yang selama ini digunakan oleh
pemilik usaha karena seluruh unsur biaya produksi telah diperhitungkan. Berdasarkan hasil
perhitungan tersebut, kelompok memberikan rekomendasi harga jual yang disusun dengan
mempertimbangkan harga pokok produksi serta target margin keuntungan yang diharapkan.
Rekomendasi ini diharapkan dapat menjadi bahan pertimbangan bagi Warung Pecel Lele "Muja
Muju" dalam memperbaiki sistem pencatatan biaya, menyusun pencatatan penjualan dan laporan
keuangan secara lebih sistematis, serta menetapkan harga jual yang lebih akurat sehingga
perhitungan keuntungan dapat dilakukan secara lebih tepat dan keberlangsungan usaha dapat
terus terjaga.
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