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Mega Ayu Lestari

ABSTRAK

Penetapan harga pokok produksi pada kuliner ayam geprek cabe ijo merupakan
elemen krusial dalam strategi pemasaran dan keberlanjutan usaha. Penelitian ini
bertujuan untuk mengidentifikasi faktor-faktor kalkulasi biaya yang memengaruhi
penetapan harga pokok produksi dalam konteks kuliner tersebut. Selain itu, penelitian
ini juga mengevaluasi pengaruh klaster fluktuasi harga bahan baku terhadap margin dan
keberlanjutan usaha kuliner dengan menggunakan metode k-means. Dalam konteks
penetapan harga pokok produksi, k-means menjadi alat yang berguna dalam
mengelompokkan bahan baku berdasarkan harga dan ketersediaan. Dengan analisis k-
means, manajemen dapat mengidentifikasi pola fluktuasi harga yang signifikan dan
menyesuaikan strategi persediaan serta penetapan harga untuk meminimalkan dampak
fluktuasi harga terhadap margin usaha. Penggunaan k-means juga memungkinkan
penyesuaian menu saat harga bahan baku mengalami fluktuasi, sehingga memastikan
kelangsungan operasional dan keuntungan yang optimal bagi usaha kuliner ayam geprek
cabe ijo. Dengan demikian, penelitian ini memberikan wawasan yang berharga bagi
pemilik usaha kuliner untuk mengelola biaya produksi dan meningkatkan keberlanjutan

usaha mereka dalam pasar yang dinamis.

Kata kunci: harga pokok produksi, full costin
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ABSTRACT

Determining the cost of production for green chili fried chicken culinary is a crucial
element in marketing strategy and the desire to do business. This research aims to
identify cost calculation factors that influence the determination of basic production
prices in the culinary context. Apart from that, this research also triggers the cluster
effect of freezing raw material prices on margins and stopping culinary businesses using
the k-means method. In the context of determining the cost of production, k-means is a
useful tool in grouping raw materials based on price and availability. With k-means
analysis, management can identify significant pricing patterns and adjust inventory and
pricing strategies to minimize the impact of price protection on operating margins. The
use of k-means also allows menu adjustments when raw material prices experience
winter, thus ensuring operational continuity and optimal profits for the green chili
crushed chicken culinary business. Thus, this research provides valuable insights for
culinary business owners to manage production costs and improve their business in a

dynamic market.

Keywords: cost of production, full cost
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