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ANALISIS FAKTOR BIAYA DALAM MENETAPKAN HARGA POKOK 

UNTUK MENGUKUR PROFIT MARGIN DAN KEBERLANJUTAN 

USAHA KULINER NASI GORENG 

 

Triasa Safa Marwah 

ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh klaster fluktuasi harga 

bahan baku terhadap keberlanjutan dan profitabilitas usaha dengan menggunakan 

metode k-means. Dengan analisis menggunakan metode k-means pemilik usaha 

dapat dengan mudah mengidentifikasi fluktuasi harga bahan baku dan mengetahui 

jumlah stok bahan baku. Penelitian ini menunjukkan bahwa lonjakan harga beras 

setiap tahunnya cenderung meningkat sehingga memicu fluktuasi harga pokok 

produksi dan perubahan pada biaya produksi pada usaha Nasi Goreng Tegal 

NGKS. Dalam pengolahan data, pemilik usaha belum melakukan penganalisaan 

terhadap data yang ada, sehingga data tersebut perlu diolah untuk memahami secara 

mendalam bagaimana fluktuasi harga bahan baku dapat mempengaruhi biaya 

produksi, harga jual, dan laba. Dari hasil analis yang dilakukan dapat diambil 

kesimpulan bahwa pemilik usaha dapat dengan mudah mengidentifikasi faktor-

faktor kalkulasi biaya produksi dan menetapkan harga jual yang optimal. 

 

Kata kunci: K-Means, Harga Pokok Produksi, Harga Jual. 
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COST FACTOR ANALYSIS IN DETERMINING THE COST OF GOODS 

SOLD TO MEASURE PROFIT MARGIN AND SUSTAINABILITY OF 

FRIED RICE CULINARY BUSINESS 

 

Triasa Safa Marwah 

ABSTRACT 

 

The purpose of this study is to analyze the influence of raw material price fluctuation clusters on 

business sustainability and profitability using the k-means method. With the analysis using the k-

means method, business owners can easily identify raw material price fluctuations and find out 

the amount of raw material stock. This study shows that the spike in rice prices tends to increase 

every year, triggering fluctuations in production costs and changes in production costs in the Nasi 

Goreng Tegal NGKS business. In processing data, business owners have not analyzed existing 

data, so the data needs to be processed to understand in depth how raw material price 

fluctuations can affect production costs, selling prices, and profits. From the results of the analysis 

carried out, it can be concluded that business owners can easily identify production cost 

calculation factors and set optimal selling prices. 

Keywords: K-Means, Cost of Goods Sold, Selling Price. 
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