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Abstrak

Penentuan harga pokok produksi (HPP) yang akurat merupakan faktor penting dalam
mendukung keberlanjutan usaha, khususnya pada sektor usaha mikro, kecil, dan menengah
(UMKM) di bidang kuliner. Tidak tepatan dalam perhitungan HPP dapat menyebabkan
kesalahan dalam penetapan harga jual yang berdampak pada profitabilitas usaha.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perhitungan HPP menggunakan metode full
costing serta membandingkannya dengan metode konvensional yang diterapkan pada
Rumah Makan Bungo Lado Jambi. Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif
dengan metode deskriptif-komparatif. Data diperoleh melalui wawancara dan dokumentasi
terhadap komponen biaya produksi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa HPP berdasarkan
metode konvensional sebesar Rp8.961 per porsi, sedangkan menggunakan metode full
costing sebesar Rp10.070 per porsi. Selisih sebesar Rp1.109 menunjukkan adanya biaya
produksi yang sebelumnya tidak diperhitungkan, khususnya biaya overhead dan penyusutan
aset. Dengan demikian, metode full costing terbukti mampu menghasilkan perhitungan HPP
yang lebih akurat dan komprehensif.

Kata kunci: harga pokok produksi, full costing, UMKM, akuntansi biaya

Abstract

Determining an accurate cost of production (COP) is a crucial factor in supporting business
sustainability, especially for micro, small, and medium enterprises (MSMES) in the culinary
sector. Inaccurate calculation of production costs can lead to errors in setting selling prices,
which ultimately affect business profitability. This study aims to analyze the calculation of
cost of production using the full costing method and to compare it with the conventional
method applied at Bungo Lado Restaurant Jambi. This research employs a quantitative
approach with a descriptive-comparative method. Data were collected through interviews
and documentation of production cost components. The results show that the cost of
production based on the conventional method is Rp8,961 per portion, while using the full
costing method it is Rp10,070 per portion. The difference of Rp1,109 indicates that there are
production costs that were previously not taken into account, particularly overhead costs
and asset depreciation. Therefore, the full costing method is proven to provide a more
accurate and comprehensive calculation of production costs.

Keywords: cost of production, full costing, MSMEs, cost accounting

1. PENDAHULUAN

Penetapan harga pokok produksi (HPP) merupakan aspek fundamental dalam
akuntansi biaya yang berperan penting dalam menentukan harga jual dan keberlanjutan
usaha, khususnya pada sektor usaha kuliner. Dalam konteks bisnis rumah makan, HPP yang
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akurat menjadi dasar dalam menetapkan harga jual yang mampu menutup seluruh biaya
produksi serta menghasilkan margin keuntungan yang optimal (Hidayat, 2022).
Pertumbuhan sektor rumah makan di Indonesia yang semakin pesat, termasuk di kota-kota
berkembang seperti Jambi, menuntut pelaku usaha untuk memiliki sistem pengelolaan biaya
yang lebih terstruktur dan akurat (Najah & Prasetiyo, 2024). Namun demikian, praktik
penetapan harga pada sebagian besar usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) masih
cenderung bersifat konvensional dan belum berbasis pada perhitungan biaya yang
komprehensif.

Permasalahan utama yang dihadapi oleh pelaku usaha rumah makan adalah
ketidakakuratan dalam perhitungan biaya produksi akibat tidak diterapkannya metode
akuntansi biaya secara sistematis. Banyak pelaku usaha hanya memperhitungkan biaya
bahan baku tanpa memasukkan komponen biaya lain seperti tenaga kerja langsung dan biaya
overhead produksi, sehingga berpotensi menimbulkan under costing maupun over costing
(Deren, 2024)(Deren, 2024). Metode full costing menawarkan pendekatan yang lebih
komprehensif karena memasukkan seluruh unsur biaya produksi, baik biaya langsung
maupun tidak langsung, dalam perhitungan HPP (Caesar et al., 2024). Meskipun demikian,
penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa penerapan metode ini pada UMKM masih
terbatas dan sering kali belum dilakukan secara konsisten (Setiawati et al., 2025).

Sejumlah studi terdahulu telah mengkaji penerapan metode full costing pada berbagai
jenis usaha makanan dan minuman, seperti warung makan, usaha kerupuk, dan toko roti
(Lau & Prihanisetyo, 2024). Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan signifikan antara perhitungan HPP menggunakan metode full costing dengan
metode tradisional yang digunakan pelaku usaha. Namun, penelitian yang secara spesifik
mengkaji penerapan metode full costing pada rumah makan di wilayah lokal seperti Jambi
masih relatif terbatas (Titania Nurul Haliza et al., 2023). Selain itu, sebagian besar penelitian
sebelumnya lebih bersifat deskriptif dan belum banyak menggunakan pendekatan kuantitatif
untuk mengukur tingkat akurasi dan implikasi perhitungan biaya terhadap penetapan harga
jual (Ramdaniyati, 2022).

Urgensi penelitian ini semakin meningkat mengingat kompleksitas biaya operasional
rumah makan yang dipengaruhi oleh fluktuasi harga bahan baku, variabilitas permintaan,
serta alokasi biaya overhead yang tidak merata (Widyati et al., 2024). Ketidaktepatan dalam
penetapan harga jual akibat perhitungan HPP yang tidak akurat dapat berdampak pada
menurunnya profitabilitas, ketidakmampuan menutup biaya operasional, hingga risiko
kegagalan usaha. Oleh karena itu, penerapan metode full costing menjadi penting sebagai
upaya untuk meningkatkan akurasi informasi biaya dan mendukung pengambilan keputusan
manajerial yang lebih rasional (Febrianti & Rahmadani, 2022).

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
perhitungan harga pokok produksi menggunakan metode full costing pada Rumah Makan
Bungo Lado Jambi serta membandingkannya dengan metode penetapan harga yang selama
ini digunakan oleh pihak usaha. Penelitian ini diharapkan memberikan kontribusi baik secara
teoretis maupun praktis, yaitu memperkaya literatur akuntansi biaya pada sektor UMKM
serta memberikan bukti empiris mengenai pentingnya penerapan metode full costing dalam
meningkatkan akurasi penetapan harga. Selain itu, penelitian ini juga berkontribusi dalam
pengembangan pendekatan kuantitatif dalam studi akuntansi biaya UMKM, sehingga dapat
menjadi referensi bagi penelitian selanjutnya maupun bagi pelaku usaha dalam
mengoptimalkan strategi penetapan harga.
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2. KAJIAN PUSTAKA

Harga pokok produksi (HPP) merupakan seluruh biaya yang dikeluarkan untuk
menghasilkan suatu produk, yang mencakup biaya bahan baku, tenaga kerja langsung, dan
biaya overhead produksi. HPP memiliki peran penting sebagai dasar dalam penetapan harga
jual dan pengukuran efisiensi biaya produksi. Menurut Hidayat (2022), akurasi dalam
perhitungan HPP sangat menentukan kemampuan perusahaan dalam memperoleh laba yang
optimal serta menjaga daya saing usaha.

Dalam konteks UMKM, khususnya sektor kuliner, perhitungan HPP sering kali masih
dilakukan secara sederhana dan belum mencerminkan seluruh biaya produksi yang
sebenarnya. Hal ini menyebabkan terjadinya distorsi biaya yang berdampak pada
ketidaktepatan harga jual (Deren, 2024).

Metode full costing adalah metode penentuan biaya produksi yang memasukkan
seluruh unsur biaya, baik biaya variabel maupun biaya tetap. Metode ini dianggap lebih
komprehensif dibandingkan metode tradisional karena mampu menggambarkan total biaya
produksi secara menyeluruh (Caesar et al., 2024).

Menurut Febrianti dan Rahmadani (2022), metode full costing memberikan dasar yang
lebih akurat dalam pengambilan keputusan manajerial, khususnya dalam penetapan harga
jual. Dengan memasukkan biaya overhead secara sistematis, metode ini mampu menghindari
kesalahan perhitungan biaya yang sering terjadi pada UMKM.

Penetapan harga jual berbasis biaya (cost-based pricing) merupakan pendekatan yang
menetapkan harga jual berdasarkan HPP ditambah margin keuntungan yang diinginkan.
Pendekatan ini sangat bergantung pada akurasi perhitungan biaya produksi (Nurfitri et al.,
2025). Jika HPP tidak dihitung secara tepat, maka harga jual yang dihasilkan dapat terlalu
rendah atau terlalu tinggi, yang berdampak pada profitabilitas dan daya saing usaha. Oleh
karena itu, metode perhitungan biaya yang tepat menjadi faktor kunci dalam strategi
penetapan harga.

Berbagai penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa metode full costing
menghasilkan nilai HPP yang lebih akurat dibandingkan metode konvensional. Penelitian
oleh Azizah dan Cahyani (2024) menunjukkan bahwa penerapan metode full costing pada
UMKM menghasilkan HPP yang lebih tinggi karena memasukkan biaya yang sebelumnya
tidak diperhitungkan. Temuan ini menunjukkan adanya hidden cost dalam praktik usaha
tradisional.

Selanjutnya, penelitian oleh Setiawati et al. (2025) menemukan bahwa terdapat
perbedaan signifikan antara metode full costing dan metode tradisional dalam menentukan
HPP, yang berimplikasi pada perubahan strategi harga dan peningkatan profitabilitas usaha.

Penelitian lain oleh Lau dan Prihanisetyo (2024) juga menegaskan bahwa metode full
costing lebih efektif dalam mencerminkan kondisi biaya yang sebenarnya pada usaha
makanan dan minuman. Namun demikian, penelitian yang secara spesifik mengkaji
penerapan metode ini pada rumah makan lokal di daerah seperti Jambi masih terbatas
(Titania Nurul Haliza et al., 2023). Selain itu, sebagian besar penelitian sebelumnya masih
bersifat deskriptif dan belum banyak menggunakan pendekatan kuantitatif (Ramdaniyati,
2022; Resma Faniza et al., 2024).

Berdasarkan kajian teori dan penelitian terdahulu, dapat disimpulkan bahwa metode
full costing merupakan pendekatan yang lebih akurat dalam menghitung HPP karena
mencakup seluruh komponen biaya produksi. Ketidakakuratan dalam perhitungan biaya
pada UMKM menyebabkan kesalahan dalam penetapan harga jual.
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Dengan demikian, penelitian ini berangkat dari asumsi bahwa penerapan metode full
costing pada Rumah Makan Bungo Lado Jambi akan menghasilkan HPP yang lebih akurat
dan memberikan dasar yang lebih rasional dalam penetapan harga jual.

3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan jenis penelitian deskriptif
dan komparatif. Pendekatan kuantitatif dipilih karena penelitian bertujuan menganalisis data
numerik berupa komponen biaya produksi dan menghitung harga pokok produksi (HPP)
secara sistematis (Vijayendra & Fantone, 2023). Pendekatan deskriptif digunakan untuk
menggambarkan secara rinci struktur biaya produksi, sedangkan pendekatan komparatif
digunakan untuk membandingkan hasil perhitungan HPP menggunakan metode full costing
dengan metode penetapan harga yang diterapkan oleh pelaku usaha (Creswell & Creswell,
2018). Pemilihan desain ini dinilai tepat karena penelitian tidak berfokus pada hubungan
sebab-akibat, melainkan pada analisis dan perbandingan hasil perhitungan biaya (Azizah &
Cahyani, 2024).

Penelitian dilaksanakan pada Rumah Makan Bungo Lado Jambi yang berlokasi di
Kota Jambi, Indonesia. Pemilihan lokasi didasarkan pada karakteristik usaha yang
merepresentasikan UMKM sektor kuliner serta belum menerapkan sistem akuntansi biaya
secara terstruktur. Pengumpulan data dilakukan dalam satu periode operasional dengan
fokus pada data biaya produksi yang relevan, sehingga mampu menggambarkan kondisi
biaya secara aktual dan kontekstual.

Populasi dalam penelitian ini meliputi seluruh data biaya produksi yang terdiri atas
biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead produksi dalam satu
periode operasional. Selain itu, populasi juga mencakup informan kunci yaitu pemilik atau
pengelola usaha yang memahami struktur biaya dan kebijakan penetapan harga. Teknik
sampling yang digunakan adalah total sampling (sensus), di mana seluruh populasi dijadikan
sampel penelitian karena jumlahnya terbatas dan memungkinkan untuk dianalisis secara
menyeluruh (Sugiyono, 2022). Pendekatan ini bertujuan untuk meningkatkan akurasi dan
validitas hasil penelitian dengan meminimalkan bias pemilihan sampel.

Instrumen penelitian yang digunakan meliputi wawancara terstruktur dan
dokumentasi. Wawancara digunakan untuk memperoleh data kuantitatif terkait komponen
biaya produksi serta metode penetapan harga yang diterapkan oleh usaha, sedangkan
dokumentasi digunakan untuk mengumpulkan bukti tertulis seperti nota pembelian bahan
baku, data upah tenaga kerja, serta biaya overhead. Instrumen wawancara disusun secara
sistematis agar data yang diperoleh konsisten dan terstandarisasi. Validitas data dijaga
melalui teknik triangulasi dengan membandingkan hasil wawancara dan dokumentasi, serta
melakukan klarifikasi langsung kepada informan apabila terdapat ketidaksesuaian data
(Sugiyono, 2022; Creswell & Creswell, 2018).

Teknik pengumpulan data dilakukan secara langsung di lokasi penelitian melalui
tahapan wawancara terstruktur dan pengumpulan dokumen biaya produksi. Seluruh data
yang diperoleh kemudian diklasifikasikan sesuai dengan komponen biaya dalam metode full
costing, yaitu biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead produksi.
Prosedur pengumpulan data dilakukan secara sistematis untuk memastikan kelengkapan,
akurasi, dan konsistensi data yang digunakan dalam analisis.

Analisis data dilakukan menggunakan teknik analisis deskriptif kuantitatif dan
komparatif. Analisis deskriptif digunakan untuk menghitung dan menggambarkan harga
pokok produksi berdasarkan metode full costing dengan menjumlahkan seluruh komponen
biaya produksi dan membaginya dengan jumlah unit produk yang dihasilkan. Selanjutnya,
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analisis komparatif digunakan untuk membandingkan hasil perhitungan HPP dengan metode
full costing dan metode penetapan harga yang diterapkan oleh usaha, baik dalam bentuk
selisih nominal maupun persentase. Hasil analisis kemudian diinterpretasikan untuk
menjelaskan implikasi penggunaan metode full costing terhadap ketepatan penetapan harga
dan pengambilan keputusan usaha (Azizah & Cahyani, 2024).

4. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa struktur biaya produksi pada Rumah Makan
Bungo Lado Jambi terdiri atas tiga komponen utama, yaitu biaya bahan baku, biaya tenaga
kerja langsung, dan biaya overhead produksi. Berdasarkan data yang diperoleh, total biaya
bahan baku sebesar Rp40.706.000, biaya tenaga kerja langsung sebesar Rp6.000.000, dan
biaya overhead sebesar Rp7.060.000. Dengan demikian, total biaya produksi dalam satu
periode operasional mencapai Rp53.766.000 dengan jumlah produksi sebanyak 6.000 porsi,
sehingga diperoleh harga pokok produksi (HPP) sebesar Rp8.961 per porsi. Temuan ini
menunjukkan bahwa biaya bahan baku merupakan komponen dominan dalam struktur biaya
produksi, yang mengindikasikan bahwa usaha bersifat material intensive.

Secara deskriptif, struktur biaya produksi rumah makan menunjukkan dominasi biaya
bahan baku sebagai komponen terbesar. Hal ini terlihat dari total biaya bahan baku sebesar
Rp40.706.000 yang mencakup berbagai kebutuhan utama seperti beras, daging, ayam, ikan,
serta bumbu dapur. Rincian biaya bahan baku dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 1. Biaya Bahan Baku

Jenis Bahan ]
No Baku Total Biaya (Rp)
(berbagai bahan)
Total 40.706.000

Sumber : Pengolahan Data, 2026

Biaya tenaga kerja langsung relatif lebih kecil, yaitu sebesar Rp6.000.000 per bulan
dengan jumlah tenaga kerja sebanyak tiga orang, sebagaimana disajikan pada tabel berikut:

Tabel 2. Biaya Tenaga Kerja Langsung

Keterangan Nilai
Jumlah tenaga kerja 3 orang
Total biaya Rp6.000.000

Sumber : Pengolahan Data, 2026

Sementara itu, biaya overhead pabrik yang mencakup gas elpiji, listrik, air, dan bensin
mencapai Rp7.060.000 dalam metode konvensional, sebagaimana ditunjukkan pada tabel
berikut:

Tabel 3. Biaya Overhead Pabrik (Konvensional)

Jenis Biaya Total (Rp)
Gas, listrik, air, bensin 7.060.000
Sumber : Pengolahan Data, 2026

Berdasarkan ketiga komponen biaya tersebut, total biaya produksi yang dihitung
secara konvensional adalah sebesar Rp53.766.000 dengan jumlah produksi sebanyak 6.000
porsi, sehingga diperolen HPP sebesar Rp8.961 per porsi. Perhitungan ini menunjukkan
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bahwa metode konvensional belum memasukkan seluruh biaya produksi secara lengkap,
terutama biaya overhead tetap dan penyusutan aset.

Dalam analisis menggunakan metode full costing, seluruh komponen biaya produksi
diperhitungkan secara menyeluruh, termasuk biaya overhead yang lebih lengkap serta biaya
penyusutan aset produksi. Hasil analisis menunjukkan bahwa biaya overhead meningkat
menjadi Rp13.060.000 karena mencakup tambahan biaya seperti sewa bangunan, sedangkan
biaya penyusutan aset produksi sebesar Rp654.292 per bulan. Rincian biaya utama dalam
metode full costing dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 4. Komponen Biaya Metode Full Costing

Komponen Biaya Total (Rp)
Biaya bahan baku 40.706.000
Tenaga kerja langsung 6.000.000
Overhead pabrik 13.060.000
Penyusutan aset 654.292
Total HPP 60.420.292

Sumber : Pengolahan Data, 2026

Dengan total produksi tetap sebesar 6.000 porsi, maka HPP per porsi berdasarkan
metode full costing adalah sebesar Rp10.070. Hasil ini menunjukkan adanya peningkatan
HPP dibandingkan metode konvensional, yang disebabkan oleh dimasukkannya seluruh
komponen biaya produksi secara komprehensif.

Perbandingan antara metode konvensional dan metode full costing menunjukkan
adanya selisih yang signifikan, sebagaimana ditunjukkan pada tabel berikut:

Tabel 5. Perbandingan HPP

Keterangan Konvensional (Rp) Full Costing (Rp) Selisih (Rp)
Total biaya produksi 53.766.000 60.420.292 6.654.292
HPP per porsi 8.961 10.070 1.109

Sumber : Pengolahan Data, 2026

Selisih sebesar Rpl1.109 per porsi menunjukkan bahwa metode konvensional
menghasilkan nilai HPP yang lebih rendah (undercosting) karena tidak memperhitungkan
biaya overhead tetap dan penyusutan aset. Sebaliknya, metode full costing memberikan
gambaran biaya yang lebih realistis dan akurat karena mencakup seluruh pengorbanan
ekonomi dalam proses produksi.

Hasil pengujian hipotesis menunjukkan bahwa metode full costing terbukti
menghasilkan perhitungan HPP yang lebih akurat, sehingga hipotesis pertama diterima (Ha:).
Selain itu, ditemukan perbedaan nyata antara harga berdasarkan metode full costing dan
metode yang digunakan oleh rumah makan, sehingga hipotesis kedua juga diterima (Haz2).
Secara empiris, temuan ini menegaskan bahwa pendekatan konvensional yang tidak
memasukkan seluruh biaya produksi berpotensi menyebabkan distorsi dalam penetapan
harga jual dan perhitungan keuntungan.

Dalam perspektif teoritis, hasil penelitian ini sejalan dengan konsep akuntansi biaya
yang menyatakan bahwa metode full costing merupakan pendekatan yang paling
komprehensif dalam menentukan HPP karena memasukkan seluruh biaya produksi, baik
yang bersifat variabel maupun tetap. Temuan ini juga konsisten dengan teori cost-based
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pricing yang menekankan bahwa harga jual harus didasarkan pada biaya produksi yang
lengkap agar dapat mencerminkan kondisi ekonomi yang sebenarnya. Dengan demikian,
penerapan metode full costing menjadi penting bagi pelaku UMKM dalam meningkatkan
akurasi informasi biaya dan kualitas pengambilan keputusan manajerial.

Secara praktis, penelitian ini memberikan implikasi bahwa pelaku usaha rumah makan
perlu mengadopsi metode perhitungan biaya yang lebih sistematis agar harga jual yang
ditetapkan tidak hanya kompetitif, tetapi juga mampu menutup seluruh biaya produksi dan
menghasilkan keuntungan yang optimal. Selain itu, hasil penelitian ini dapat menjadi
referensi bagi pengembangan literasi akuntansi biaya pada sektor UMKM, khususnya dalam
menghadapi persaingan usaha yang semakin kompleks. Secara keseluruhan, penerapan
metode full costing terbukti memberikan manfaat signifikan dalam meningkatkan akurasi
perhitungan HPP, sehingga dapat mendukung keberlanjutan dan efisiensi usaha rumah
makan.

5. KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa perhitungan harga pokok produksi (HPP)
menggunakan metode full costing pada Rumah Makan Bungo Lado Jambi menghasilkan
nilai biaya produksi yang lebih komprehensif dan akurat dibandingkan metode konvensional
yang selama ini digunakan. Dengan memasukkan seluruh komponen biaya, yaitu biaya
bahan baku, tenaga kerja langsung, dan overhead produksi, diperoleh HPP sebesar Rp8.961
per porsi. Hasil ini menegaskan bahwa struktur biaya produksi didominasi oleh biaya bahan
baku, serta menunjukkan bahwa metode full costing mampu mengungkap biaya yang
sebelumnya tidak diperhitungkan secara sistematis dalam praktik usaha.

Temuan ini memiliki implikasi penting baik secara teoretis maupun praktis. Secara
teoretis, hasil penelitian memperkuat konsep akuntansi biaya bahwa metode full costing
merupakan pendekatan yang lebih akurat dalam menentukan harga pokok produksi karena
mencakup seluruh pengorbanan sumber daya ekonomi. Secara praktis, penerapan metode ini
memberikan dasar yang lebih rasional bagi pelaku usaha dalam menetapkan harga jual,
sehingga dapat meningkatkan efisiensi biaya, menjaga margin keuntungan, serta
memperkuat daya saing usaha, khususnya pada sektor UMKM kuliner.

Kontribusi ilmiah penelitian ini terletak pada penyediaan bukti empiris mengenai
penerapan metode full costing pada usaha rumah makan skala lokal dengan pendekatan
kuantitatif. Penelitian ini tidak hanya melengkapi studi sebelumnya yang cenderung bersifat
deskriptif, tetapi juga memberikan gambaran yang lebih terukur mengenai pentingnya
akurasi perhitungan biaya dalam penetapan harga. Dengan demikian, penelitian ini
berkontribusi dalam pengembangan ilmu akuntansi biaya, khususnya pada konteks UMKM
sektor kuliner.

Meskipun demikian, penelitian ini masih memiliki keterbatasan yang membuka
peluang untuk penelitian lanjutan. Penelitian berikutnya disarankan untuk mengkaji
hubungan antara penerapan metode full costing dengan profitabilitas usaha secara lebih
mendalam menggunakan analisis statistik inferensial. Selain itu, penelitian selanjutnya dapat
memperluas objek penelitian pada berbagai jenis usaha kuliner atau wilayah yang berbeda,
serta mengintegrasikan variabel lain seperti strategi harga, efisiensi operasional, dan daya
saing pasar agar diperoleh pemahaman yang lebih komprehensif.
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