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ABSTRACT

Cost is one of the most important things for a business. In manufacturing companies, costs can be categorized into
direct material costs, direct labor costs, overhead costs, and other operational expenses. One example of a
manufacturing business is culinary enterprise. It has the cost of raw food materials as its main cost component.
referred to as food cost. A healthy food cost proportion is 40% of its selling price at maximum, so that other production
and operational costs can be covered while still generating profit. The calculation of food cost can be utilized to
evaluate the profitability of a menu. In this community service project (PKM), the PKM team educated the calculation
of food cost to a traditional culinary enterprise, “Nasi Gudeg Pasar Laris”, as the partner of this project, with their
main menu “Nasi Gudeg Komplit”. Then, the PKM team gathered secondary data from the partner, detailing what
raw food materials are required and how much each of them costs. Next, the team calculated the food cost of the
menu. The result indicated that the food cost proportion of the menu exceeded the healthy range significantly. Based
on the result, strategic advices were offered to the partner on how to reduce the food cost proportion. Furthermore,
training on food cost calculation was also provided so that in the future they can implement it again independently
other menus to evaluate their profitability.
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ABSTRAK

Biaya adalah salah satu hal terpenting yang dimiliki suatu bisnis. Pada perusahaan manufaktur, biaya dapat
dikelompokkan menjadi biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, biaya overhead, dan beban operasional
lainnya. Salah satu contoh perusahaan manufaktur adalah usaha kuliner. Komponen biaya utamanya adalah biaya
bahan baku makanan, yang disebut dengan istilah food cost. Proporsi food cost yang sehat paling tinggi 40% dari
harga jualnya, schingga biaya produksi dan operasional lainnya masih dapat tertutupi dan tetap menghasilkan
keuntungan. Perhitungan food cost dapat digunakan untuk mengevaluasi profitabilitas dari suatu menu. Pada kegiatan
ini, tim PKM memberikan edukasi mengenai perhitungan food cost kepada salah satu usaha kuliner tradisional, yaitu
Nasi Gudeg Pasar Laris, sebagai mitra PKM. Mitra memiliki menu utama, yaitu Nasi Gudeg Komplit. Setelah
memberikan edukasi kepada mitra, tim PKM mengumpulkan data bahan baku pengolahan Nasi Gudeg Komplit, lalu
memantau harga pasar masing-masing bahan baku tersebut. Kemudian, dilakukan perhitungan food cost pada menu
tersebut, dengan hasil proporsi food cost terhadap harga jual melewati batas sehat maksimum secara signifikan.
Berdasarkan hasil tersebut, diberikan saran mengenai strategi apa yang harus diambil untuk mengurangi proporsi food
cost kepada mitra. Lalu, diberikan juga pelatihan kepada mitra agar kedepannya mitra bisa menerapkan kembali
perhitungan food cost pada menu lainnya untuk mengevaluasi profitabilitasnya.

Kata kunci; Food cost, kuliner tradisional, profitabilitas, pengelolaan biaya, UMKM

1. PENDAHULUAN

Dalam menjalankan suatu usaha, biaya merupakan salah satu faktor utama yang menentukan
bagaimana keberlangsungan suatu usaha. Biaya merupakan nilai vang dari sumber daya yang
dikorbankan atau dilepaskan untuk mencapai tujuan tertentu (Datar & Rajan, 2021). Dengan
mengeluarkan biaya, suatu usaha dapat memastikan bahwa operasional usaha mereka bisa berjalan
dengan baik, menghasilkan produk yang diinginkan, dan menghasilkan pendapatan atas produk
yang mereka tawarkan.

Pada perusahaan manufaktur, suatu usaha memproduksi suatu produk dari bahan mentah menjadi
barang jadi atau yang memiliki nilai tambah, Pada perusahaan manufaktur, biaya yang dikeluarkan
dapat dikelompokkan menjadi biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, biaya overhead,
serta beban operasional lainnya (Garrison et. al., 2018). Semua biaya di atas merupakan faktor
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yang krusial dalam melakukan perhitungan biaya produksi. Biaya produksi itu ibarat nafas
kehidupan bagi suatu usaha manufaktur, termasuk usaha kuliner. Dalam usaha kuliner, salah satu
aspek biaya yang paling mencolok adalah biaya bahan baku dari makanan atau minuman itu
sendiri, di samping biaya-biaya lainnya seperti biaya tenaga kerja, biaya listrik, biaya sewa, dan
lain sebagainya.

Industri kuliner saat ini merupakan salah satu sektor bisnis yang sangat menjanjikan. Makanan
merupakan salah satu kebutuhan primer manusia. Tak heran, industri kuliner tidak pernah mati,
dan akan terus berkembang seiring bertambahnya populasi masyarakat. Permintaan yang selalu
konsisten ini menarik banyak pelaku usaha untuk membuka usaha kuliner, baik dalam skala kecil,
seperti kedai dan warung makan, bahkan hingga yang berskala besar, seperti restoran dan hotel
(Sholeh & Idris, 2024). Bisnis makanan tidak hanya menawarkan potensi keuntungan yang besar,
tetapi juga keberlanjutan usaha yang terjaga, mengingat kebutuhan manusia akan makanan tidak
akan pernah habis. Volume penjualan yang umumnya besar pada usaha kuliner dapat
menghasilkan keuntungan yang menjanjikan, sekalipun produk memiliki margin keuntungan per
unit yang terbilang kecil.

Seiring dengan besarnya daya tarik yang dimiliki oleh bisnis kuliner, semakin banyak
bermunculan UMKM yang bergerak dalam bidang kuliner. Namun, banyak sekali pelaku usaha
kuliner yang tidak melakukan perhitungan atas biaya produksi produk usahanya. Menghitung
biaya produksi merupakan hal yang sangat penting bagi suatu usaha kuliner, karena perlu untuk
melakukan perencanaan biaya sebelum menjalankan usaha tersebut. Selain itu, menghitung biaya
produksi juga dapat membantu proses pengendalian dan pengambilan keputusan dalam usaha
tersebut (Wuryandini & Husain, 2025). Tanpa perhitungan biaya yang tepat, suatu usaha bisa saja
mengalami kerugian yang bahkan tidak diketahui oleh pelaku usaha, sehingga usaha tetap saja
dilanjutkan walaupun menghasilkan kerugian secara terus-menerus.

Untuk memastikan agar usaha dapat berjalan dengan menguntungkan dan berkelanjutan, penting
untuk melakukan perhitungan biaya produksi. Salah satu cara untuk mengevaluasi profitabilitas
dari suatu usaha kuliner adalah dengan melakukan perhitungan food cost. Food cost adalah seluruh
biaya produksi yang dikeluarkan oleh suatu usaha untuk memperoleh bahan baku dari makanan,
yang kemudian akan diolah menjadi makanan siap saji, sehingga tidak termasuk biaya produksi
lainnya seperti biaya upah, biaya listrik, biaya sewa, dan lain sebagainya. Food cost merupakan
biaya variabel, yang mana nominalnya akan bergantung pada volume produksi dan penjualan.
Sehingga, hal ini akan menjadi sesuatu yang sangat penting dalam menentukan harga jual produk
tersebut. Untuk menjaga profitabilitas dari produk tersebut, maka tingkat food cost yang aman
bernilai paling tinggi 40% dari harga jualnya (Andjelia & Lukman, 2024). Ini dikarenakan
banyaknya biaya-biaya lain yang harus tertutupi dengan tetap memastikan bahwa usaha masih
dalam tingkat yang menguntungkan. Selain itu, kebanyakan bahan baku makanan memiliki sifat
tidak tahan lama, sehingga biasanya bahan-bahan sisa akan dibuang, dan dapat menyebabkan
risiko kerugian apabila penjualan yang terjadi berada jauh di bawah harapan pelaku usaha. Apabila
food cost berada di atas rentang tersebut, maka usaha sebaiknya menaikkan harga jual produk atau
memangkas biaya bahan baku tanpa mengurangi kualitas produk secara signifikan. Sebaliknya,
jika food cost terlalu rendah, ini menjadi indikasi adanya markup yang terlalu tinggi, yang dapat
mengakibatkan lesunya penjualan akibat harga jual yang kurang terjangkau.

Nasi Gudeg Pasar Laris, mitra PKM ini, merupakan usaha kuliner tradisional yang melakukan
kegiatan usahanya di Pasar Laris Palm Paradise, Kalideres, Jakarta Barat. Menu utama yang
ditawarkan disini adalah Nasi Gudeg Komplit, dengan komponen nasi, gudeg nangka, ayam suwir
kuah opor, telur rebus, tahu/tempe bacem, krecek kulit sapi, dan dilengkapi dengan sambal merah.

58



Jurnal Bakti Masyarakat Indonesia ISSN 2620-7710 (Versi Cetak)
Vol. 9, No. 1, Mei 2026, Hal. 57-65 ISSN 2621-0398 (Versi Elektronik)

Usaha ini telah berdiri lebih dari delapan tahun, dan selama ini Nasi Gudeg Komplit masih menjadi
menu favorit pelanggan di usaha ini. Bahkan, tak jarang pelanggan melakukan pesanan dalam
jumlah besar untuk suatu acara. Hal ini menunjukkan potensi usaha makanan tradisional asal
Yogyakarta ini yang sangat menjanjikan.

Selama usaha ini berjalan, perhitungan keuntungan yang dilakukan masih hanya secara kasar
mengurangkan pendapatan dengan biaya produksi dan operasional. Selain itu, selama lebih dari
delapan tahun berdiri, usaha belum mengalami perkembangan bisnis yang signifikan. Padahal,
jumlah penjualan yang dilakukan setiap harinya tidak sedikit. Permasalahan utama yang dihadapi
oleh mitra adalah belum melakukan perhitungan biaya produksi makanan. Alhasil, agak sulit untuk
mengetahui bagaimana profitabilitas dari usaha ini. Seharusnya, dengan tingkat penjualan yang
cukup tinggi akan menghasilkan laba yang cukup besar. Maka dari itu, dapat disimpulkan bahwa
permasalahan utama yang dihadapi mitra adalah perhitungan biaya yang kurang tepat dan
memadai.

Mitra memiliki satu menu utama yang paling banyak diminati oleh para pelanggan, yaitu menu
Nasi Gudeg Komplit. Nasi gudeg merupakan makanan tradisional khas dari Daerah Istimewa
Yogyakarta. Menu ini menyajikan nasi putih, dengan lauk utamanya yaitu gudeg. Gudeg
merupakan lauk olahan yang berbahan dasar buah nangka muda (gori). Usaha ini menggunakan
gudeg kering sebagai lauk utamanya. Untuk mengolah nangka muda menjadi gudeg kering yang
siap disajikan, diperlukan untuk melakukan beberapa langkah pengolahan, yaitu pengupasan kulit,
pemotongan, pemberian air dan bumbu, hingga pada akhirnya dilakukan pemasakan dalam waktu
yang cukup lama (sekitar 12 jam) hingga benar-benar kering (Sari, 2025). Proses pemasakan yang
cukup lama ini dilakukan untuk menghasilkan gudeg kering dengan kadar air yang lebih sedikit
dan lebih manis dibandingkan dengan gudeg basah, sehingga menghasilkan gudeg yang lebih awet
dan tahan lama (Kurniawati & Marta, 2021).

Bahan dasar gudeg, yaitu sayur nangka muda, memiliki kandungan gizi yang berkhasiat untuk
Kesehatan. Setiap 100 gram daging nangka muda mengandung energi sebesar 57 kal, 246,5 mg
kalium, 45 mg kalsium, 29 mg fosfor, 9 mg vitamin C, serta mengandung serat sebanyak 8,3 g
(Ayu et. al., 2020). Kadar serat yang cukup tinggi ini memiliki beberapa khasiat untuk kesehatan,
seperti mengontrol berat badan, penanggulangan penyakit diabetes, mencegah kanker usus besar,
mengurangi tingkat kolesterol, dan mencegah penyakit kardiovaskuler (Agsya et. al., 2025).

Selain lauk utama gudeg kering, menu ini juga dilengkapi beberapa lauk pelengkap, salah satunya
yang menjadi favorit para pelanggan adalah sambal goreng krecek yang terkenal dengan cita
rasanya yang gurih dan pedas. Sambal goreng krecek terbuat dari bahan dasar kerupuk kulit sapi
yang dimasak dengan santan, cabai, bawang merah, bawang putih, serta bumbu-bumbu lainnya.
Krecek kulit sapi mengandung karbohidrat sebanyak 3,3%, protein 72,4%, lemak 20,2%, air 2,7%,
dan abu 1,4% (Arifan et. al., 2018). Kadar protein yang tinggi ini didukung dengan menggunakan
santan dalam pengolahan, yang dapat meningkatkan kadar protein dalam makanan, meskipun tidak
dengan signifikan (Mandjurungi et. al., 2022). Protein memiliki fungsi membangun dan
memperbaiki jaringan tubuh, produksi enzim dan hormon yang mengatur berbagai proses
fisiologis dalam tubuh (Rofidah et. al., 2024).

Selain gudeg dan sambal goreng krecek, terdapat beberapa lauk pelengkap lainnya seperti telur
rebus, ayam suwir, tahu/tempe bacem, dan dilengkapi dengan sambal. Telur merupakan sumber
protein hewani yang sangat baik, terutama pada bagian putih telur (Jannah ez. al., 2025). Selain
telur, terdapat sumber protein hewani lainnya, yaitu daging ayam suwir. Daging ayam
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mengandung kadar air sebesar 74,86 %, protein sebesar 23,20 %, lemak sebesar 1,65 %, mineral
sebesar 0,98 %, dan kalori sebanyak 114 kkal (Gultom et. al., 2023). Sementara, tempe dan tahu
yang merupakan olahan fermentasi kacang kedelai memiliki kandungan zat besi, asam folat dan
vitamin B12. Kadar zat besi dan asam folat dalam tubuh berperan terhadap pembentukan
hemoglobin. Selain itu, asam folat juga berperan dalam pematangan sel darah merah. Vitamin B12
juga berperan dalam sintesis hemoglobin dan sel darah merah (Pinasti et. al., 2020). Seluruh lauk
tersebut disajikan dengan nasi putih sebagai sumber karbohidrat utama yang merupakan makanan
pokok masyarakat Indonesia. Cita rasa nasi gudeg yang nikmat dan beragam serta khasiatnya yang
melimpah untuk kesehatan menjadikan nasi gudeg sebagai salah satu makanan tradisional sehat
yang diminati oleh masyarakat.

Berdasarkan kondisi yang dihadapi mitra, tim PKM berinisiatif untuk memberikan edukasi kepada
mitra tentang penerapan perhitungan food cost pada menu utama Nasi Gudeg Komplit. Kegiatan
edukasi ini diharapkan dapat memperluas wawasan mitra dalam hal manajemen biaya dalam usaha
kuliner untuk mengevaluasi profitabilitas dan kelangsungan usahanya. Edukasi ini diharapkan juga
dapat membantu mitra untuk mengenali biaya yang dimiliki, serta menjadikan informasi biaya
sebagai dasar pengambilan keputusan strategis dalam menjaga profitabilitas usaha.

2. METODE PELAKSANAAN PKM

Pelaksanaan PKM ini dimulai dengan perencanaan awal untuk menemukan pelaku usaha yang
bersedia menjadi mitra. Pada artikel ini, usaha yang menjadi mitra adalah Nasi Gudeg Pasar Laris
dengan menu utama yang akan menjadi objek perhitungan akuntansi biaya food cost pada menu
Nasi Gudeg Komplit. Setelah mitra bersedia untuk menjadi objek dari artikel ini, hal pertama yang
tim PKM lakukan adalah melakukan pemaparan kepada mitra mengenai konsep akuntansi biaya,
harga pokok produksi, serta biaya makanan (food cost). Tahap pelaksanaan PKM ini dibagi
menjadi dua, yaitu tahap perencanaan dan pelaksanaan

Tahap Perencanaan

Pada tahap perencanaan, tim PKM mempersiapkan materi edukasi yang akan diberikan kepada
mitra setelah menghimpun informasi dan wawasan dari berbagai sumber kredibel, seperti buku
dan jurnal, sebagai berikut.

1. Akuntansi biaya

Akuntansi biaya merupakan salah satu cabang ilmu akuntansi yang mempelajari cara pencatatan,
pengukuran dan melaporkan mengenai informasi biaya atau beban yang digunakan penentuan
harga pokok dari “suatu produk™ yang diproduksi dan harga jual dan nilai persediaan barang
dagang yang akan dijual (Rusdiyanto, dkk, 2024). Akuntansi biaya sangat penting untuk melacak
dan menganalisis biaya yang berkaitan dengan aktivitas organisasi yang menghasilkan barang atau
jasa. Akuntansi biaya memainkan peran krusial dalam manajemen keuangan dan pengambilan
keputusan yang efektif di setiap organisasi (Vitalya & Muda, 2021). Akuntansi biaya merupakan
alat manajemen yang menolong perusahaan menentukan marjin laba (Alhabeeb et al., 2022).
Adapun biaya adalah nilai uang dari seluruh sumber daya yang dikorbankan untuk menghasilkan
sesuatu. Dalam suatu usaha, menghitung biaya merupakan hal yang sangat penting dalam
menentukan bagaimana profitabilitas dari produk tersebut. Sehingga, dengan informasi biaya yang
akurat bisa dijadikan dasar pengambilan keputusan strategis bagi suatu usaha.

2. Harga pokok produksi

Salah satu konsep dasar dari akuntansi biaya adalah harga pokok produksi, yang umumnya
dijumpai pada perusahaan manufaktur. Harga pokok produksi adalah semua biaya yang
dikeluarkan dalam proses produksi untuk mengolah bahan baku menjadi barang jadi siap jual.
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Harga pokok produksi meliputi biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead
pabrik (Thomas & Kalalo, 2022). Setiap jenis produk memiliki komponen HPP yang bervariasi.
Tujuan perhitungan HPP adalah menghitung laba kotor yang dihasilkan setelah mengurangkan
nilai penjualan dengan harga pokok produksi dari barang yang terjual. Laba kotor yang diperoleh
masih harus dikurangi beban operasional untuk memperoleh laba operasi.

3. Food cost

Dalam usaha kuliner, produk yang ditawarkan berupa makanan. Untuk menghasilkan makanan
yang siap saji, diperlukan untuk mengeluarkan beberapa biaya produksi, seperti biaya bahan baku,
biaya tenaga kerja, biaya sewa peralatan/tempat, dan lain sebagainya. Namun, terdapat satu biaya
yang pasti dimiliki oleh setiap usaha kuliner, yaitu biaya bahan baku. Setiap usaha kuliner pasti
memulai operasionalnya dengan membeli bahan baku, kemudian mengolahnya dengan cara yang
berbeda-beda untuk setiap jenis makanan. Oleh karena itu, Biaya bahan baku (food cost) menjadi
biaya yang secara universal dimiliki oleh setiap usaha kuliner. Perhitungan food cost dapat
dilakukan dengan menghitung bahan baku apa saja yang diperlukan untuk mengolah suatu produk
makanan, kemudian membandingkannya dengan harga jual dari produk makanan tersebut.
Adapun untuk menghitung food cost dapat dilakukan dengan perhitungan sebagai berikut:

Biaya bahan baku per porsi
Food Cost = - - X 100%
Harga jual per porsi

Umumnya persentase food cost yang baik berada di bawah 40% dari harga jualnya. Hal ini dapat
diartikan sedikitnya 60% dari hasil penjualan digunakan untuk menutupi biaya-biaya lainnya
seperti upah tenaga kerja, sewa outlet, biaya listrik/air, dan lain sebagainya, dengan tetap
menghasilkan laba yang diharapkan. Dengan menerapkan perhitungan food cost, pelaku usaha
dapat melakukan pengendalian biaya bahan baku agar dapat meningkatkan profitabilitas dari
produk makanan yang dijual.

Tahap Pelaksanaan

Setelah mitra mendapatkan pemaparan materi, tim PKM melanjutkan ke tahap pelaksanaan.

1. Memberikan pemaparan materi, Pada tahap ini tim PKM memperkenalkan kepada mitra
mengenai teori akuntansi biaya, harga pokok produksi, dan food cost. Diharapkan setelah
pemaparan materi, mitra dapat lebih mengerti bagaimana perhitungan biaya pada usaha kuliner
dan bagaimana cara menerapkannya untuk mengevaluasi profitabilitas menu; dan

2. Memberikan pelatihan perhitungan food cost, Selanjutnya, tim PKM memberikan ilustrasi
perhitungan food cost pada salah satu menu yang dijual oleh mitra, yaitu Nasi Gudeg Komplit.
Tim PKM meminta informasi bahan baku apa saja yang diperlukan untuk mengolah menu Nasi
Gudeg Komplit kepada mitra. Lalu, tim PKM akan memantau harga pasar dari setiap bahan
baku untuk membuat asumsi mengenai harga beli dari masing-masing bahan baku. Kemudian
data yang diperoleh akan dirangkum untuk menentukan biaya bahan baku per porsinya, atau
disebut juga food cost, bersama dengan mitra.

Setelah food cost per porsi ditemukan, dilanjutkan dengan mengevaluasi bagaimana profitabilitas
menu tersebut, mengedukasikan konsep food cost kepada mitra, dan mengkomunikasikan kepada
mitra mengenai keputusan apa yang harus diambil kedepannya untuk melindungi profitabilitas
dari usaha tersebut. Tujuan akhir dari PKM ini adalah supaya mitra dapat mengenal perhitungan
food cost serta menerapkannya dalam usaha yang dijalankan, sehingga berpotensi dapat menjadi
alat untuk meningkatkan profitabilitas dari usaha tersebut.
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Gambar 1
Usaha kuliner Nasi Gudeg Pasar Laris dan menu utamanya Nasi Gudeg Komplit

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Dikarenakan komponennya yang cukup banyak dan beragam, perhitungan food cost akan terdiri
dari beberapa komponen berbeda. Tim PKM telah melakukan pengumpulan data dengan
menanyakan kepada mitra bahan dasar apa saja yang diperlukan untuk diolah menjadi satu porsi
Nasi Gudeg Komplit, serta memantau harga pasar dari masing-masing bahan baku untuk
menentukan asumsi harga beli. Berdasarkan informasi dari mitra, bahan dasar dibeli di pasar, yang
harganya cenderung berubah-ubah. Oleh karena itu, tim PKM memutuskan untuk mengambil
harga sekitar 10% di atas harga pasar rata-rata, untuk melindungi perhitungan food cost dari
ketidakstabilan harga. Pengumpulan data yang dilakukan oleh tim PKM dengan mitra berhasil
dilakukan, yang hasilnya telah tim PKM rangkum bersama dengan mitra pada tabel di bawah ini.

Tabel 1
Perhitungan biaya bahan baku untuk satu porsi nasi gudeg komplit
Bahan Baku Nasi Gudeg Komplit Kuantitas* Harga Beli* (Rp) Total Harga* (Rp)

Beras premium 100 g 20.000/kg 2.000
Nangka (bahan gudeg) 100 g 16.000/kg 1.600
Santan (untuk opor dan krecek) 25 mL 20.000/200 mL 2.500
Telur 5 butir 30.000/16 butir 937,50
Tahu 1 potong 700/potong 700
Krecek 20g 21.000/200 g 2.100
Daging ayam suwir (dada) 1/16 potong 20.000/potong 1.250
Sambal 1 sendok sayur 1.000/sdk sayur 1.000
TOTAL BIAYA BAHAN BAKU 12.087,50

* Data merupakan asumsi

Berdasarkan perhitungan food cost yang telah dilakukan, biaya bahan baku yang diperlukan untuk
mengolah satu porsi Nasi Gudeg Komplit adalah sebesar Rp 12.087,50. Dengan asumsi harga jual
Rp 25.000 per porsinya, maka dapat dilakukan perhitungan persentase food cost dari harga jual
sebagai berikut.

Food Cost = RPL2087,50 1 0096 = 48359
= — X = ,
008 L oSt = B125.000,00 0 0

Perhitungan di atas menunjukkan hasil, yaitu food cost pada menu Nasi Gudeg Komplit
diperkirakan sebesar 48,35% dari harga jualnya. Angka ini lebih tinggi dibandingkan dengan batas
proporsi food cost yang sehat, yaitu di bawah 40%. Artinya, biaya bahan baku masih terlalu besar
jika dibandingkan dengan harga jualnya. Sehingga, ada risiko terjadinya kerugian akibat masih
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adanya biaya-biaya lain yang harus dibayarkan. Pada usaha mitra, biaya selain bahan baku berupa
biaya tenaga kerja, biaya sewa outlet, biaya air dan listrik, biaya pengiriman pesanan, dan lain
sebagainya.

Rekomendasi strategi pengelolaan food cost untuk mitra
Untuk menjaga profitabilitas usaha, tim PKM mengedukasikan konsep food cost serta
mengkomunikasikan hasil perhitungan di atas beserta interpretasinya kepada mitra. Tim PKM juga
memberikan pelatihan kepada mitra agar kedepannya bisa menerapkan kembali perhitungan food
cost pada menu lainnya ataupun jika ada perubahan pada menu yang sudah ada. Berdasarkan
perhitungan yang telah dilakukan, tim PKM menyarankan mitra untuk menurunkan proporsi food
cost terhadap harga jual. Untuk itu, terdapat dua opsi yang dapat dilakukan, sebagai berikut.

1. Menaikkan harga jual, Jika mitra ingin mempertahankan kualitas dan porsi dari menu tersebut,
maka mitra dapat menaikkan harga jual menu hingga setidaknya Rp 30.000 per porsi. Ini perlu
untuk dilakukan agar proporsi food cost terhadap harga jual berada pada kisaran yang aman,
yaitu di bawah 40%. Namun, menerapkan strategi ini memiliki risiko yang cukup besar, yaitu
berkurangnya permintaan dari pelanggan akibat kenaikan harga yang cukup besar, sebesar
minimal 20% dibandingkan dengan harga sebelumnya.

2. Melakukan efisiensi bahan baku, Jika mitra ingin mempertahankan harga jual untuk
mempertahankan permintaan dari pelanggan, maka mitra dapat melakukan efisiensi biaya
dengan mengurangi kuantitas bahan baku yang digunakan, atau dengan membeli bahan baku
dengan harga yang lebih murah. Contohnya, untuk menghemat biaya pembelian beras, maka
dapat dilakukan efisiensi dengan menggunakan 80% beras premium dan 20% beras curah.
Selain itu, di saat harga komoditas bahan baku makanan naik, seperti saat menjelang Hari Raya
Idul Fitri, mitra dapat mengurangi porsi dari beberapa bahan baku yang dinilai mengalami
kenaikan harga yang cukup signifikan. Agar mencapai rentang persentase food cost yang sehat,
yaitu di bawah 40%, maka mitra perlu untuk mengurangi biaya bahan baku hingga setidaknya
Rp 10.000 per porsinya.

4. KESIMPULAN

Menerapkan perhitungan food cost merupakan hal yang penting untuk menjaga profitabilitas dari
suatu usaha kuliner. Di tengah banyaknya bermunculan UMKM baru yang bergerak di bidang
kuliner, diperlukan edukasi kepada para pelaku usaha mengenai konsep food cost. Berdasarkan
perhitungan yang telah tim PKM lakukan dengan partisipasi aktif dari mitra, menu Nasi Gudeg
Komplit yang saat ini menjadi menu utama dan favorit pelanggan memiliki proporsi food cost
yang lebih tinggi dari rentang persentase yang sehat. Oleh karena itu, tim PKM memberikan
rekomendasi untuk menurunkan proporsi food cost yang dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu
meningkatkan harga jual atau mengurangi biaya bahan baku. Mitra menerima dengan baik
masukan yang diberikan, dan akan mempertimbangkan untuk menerapkannya.

Tim PKM juga telah memberikan pelatihan kepada mitra untuk melakukan perhitungan food cost
agar kedepannya mitra dapat mengevaluasi profitabilitas jika terjadi perubahan-perubahan di masa
depan yang mungkin terjadi seperti perubahan food cost, ataupun jika mitra ingin mengevaluasi
profitabilitas menu lainnya. Tim PKM berharap edukasi yang telah diberikan bisa menjadi
masukan yang bermanfaat bagi mitra sehingga mitra dapat mengambil keputusan yang terbaik
untuk menjaga kelangsungan dan profitabilitas dari usaha yang dijalankan. Tim PKM juga
berharap kegiatan PKM bertema edukasi food cost perlu digalakkan untuk diedukasikan kepada
UMKM kuliner lainnya.
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