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LAPORAN KULIAH KERJA USAHA 

A. LATAR BELAKANG 

Warung Makan Bakmi Jawa Mbak Yanti berlokasi di Jalan 

Raya Delanggu-Juwiring, Gatak, Delanggu, Klaten depan Stasiun Delanggu. 

Warung makan berdiri sejak 12 Januari 2017. Warung Makan Bakmi Jawa 

Mbak Yanti merupakan warung makan chinesefood yang disajikan dengan 

citarasa nusantara. Warung makan memiliki menu yang cukup banyak olahan 

nasi, bakmi dan capjae dengan aneka pola masakan mulai dari goreng, goreng 

basah, nyemek, dan kuah. 

Saat ini diarea sekitar lokasi banyak usaha yang sejenis, 

sehingga persaingan di pasar sangat tinggi. Diperlukan strategi dan metode 

yang tepat agar produknya dapat tetap bersaing dengan produk kompetitor 

dan tetap menghasilkan keuntungan atau laba. Selama ini Warung Makan 

Bakmi Jawa Mbak Yanti belum melakukan perhitungan Harga Pokok 

Produksi. Oleh karena itu saya tertarik untuk menentukan Harga Pokok 

Produksinya. 

 Harga pokok produksi merupakan biaya-biaya yang 

berhubungan dengan proses produksi baik secara langsung maupun tidak 

langsung. Penentuan harga pokok produksi merupakan cara 

memperhitungkan unsur-unsur biaya kedalam harga pokok produk digunakan 

metode pendekatan yaitu full costing. 

Perusahaan yang menghasilkan suatu produk dalam proses 

produksinya memerlukan informasi mengenai berapa besar jumlah biaya 

yang digunakan dalam menghasilkan produk-produk tersebut dan sekaligus 

diharapkan dapat menghitung dan menentukan harga pokok penjualan yang 

tepat dalam produk yang dihasilkan sehingga tanpa adanya penentuan harga 

pokok produksi per unit perusahaan akan mengalami kesulitan di dalam 

menentukan harga jual produk yang  dihasilkan. 
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Gambar 1. Warung Makan Bakmi Jawa Mbak Yanti 

 

B. BIDANG KERJA DAN KEGIATAN 

Sebagai mahasiswa yang melakukan kegiatan magang guna 

memenuhi Mata Kuliah “Kuliah Kerja Usaha” pada semester 6, saya 

menempati posisi sebagai kasir di Warung Makan Bakmi Jawa Mbak Yanti. 

Adapun beberapa tugas yang saya lakukan antara lain menerima pesanan, 

mencatat pesanan yang selanjutnya diserahkan kepada bagian masak, 

menerima pembayaran, dan menicatat hasil penjualan. 

Sebagai mahasiswa yang ingin mengetahui Harga Pokok 

Produksi di Warung Makan Bakmi Jawa Mbak Yanti, saya melakukan analisa 

perhitungan biaya biaya yang dibutuhkan untuk  menentukan Harga Pokok 

Produksi di Warung Makan Bakmi Jawa Mbak Yanti, selain itu saya juga 

membuat format perhitungan biaya produksi yang terdiri dari biaya bahan 

baku, biaya tenaga kerja dan biaya overhead. 

Sebelum membuat format Harga Pokok Produksi saya 

menjelaskan terlebih dahulu kepada pemilik usaha apa itu Harga Pokok 

Produksi dan biaya biaya apa saja yang dibutuhkan untuk menentukan Harga 
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Pokok Produksi. Dalam mentukan Harga Pokok Produksi diperlukan biaya 

biaya seperti biaya bahan baku, biaya tenaga kerja dan biaya overhead pabik. 

Setelah mengetahui  biaya biaya tersebut saya menjelaskan apa itu biaya 

bahan baku, biaya tenaga kerja dan biaya overhead kepada pemilik usaha agar 

kegiatan pembuatan format perhitungan biaya berjalan dengan lancar dan 

pemilik usaha juga mengerti. Untuk membuat format perhitungan biaya biaya 

dalam menentukan HPP saya mencatatat semua biaya yang ada di UMKM 

tersebut dan mengklasifikasikannya kedalam biaya bahan baku, biaya tenaga 

kerja atau biaya overhead. 

 

C. POKOK MASALAH 

Setelah melakukan pengamatan selama kegiatan Kuliah Kerja 

Usaha di UMKM Warung Makan Bakmi Jawa Mbak Yanti, yang menjadi 

pokok masalah di UMKM ini adalah tidak adanya perhitungan Harga Pokok 

Produksi yang dijadikan sebagai acuan harga jual. Setelah saya lakukakn 

wawancara ternyata pemilik usaha menentukan harga jual hanya berdasarkan 

hasil asumsi dan harga pasaran normal di UMKM sekitarnya. Hal ini 

disebabkan karena kurang pahamnya pemilik usaha terhadap penentuan harga 

pokok produksi berdasarkan ketentuan yang ada. 

Tabel 1. Daftar Menu dan Harga 

UMKM Warung Makan Bakmi Jawa Mbak Yanti 

No Menu Toping Olahan Harga 

1 Nasi Goreng Ati  12.000 

2 Nasi Goreng Ayam  12.000 

3 Nasi Goreng Sosis  12.000 

4 Nasi Goreng Bakso  12.000 

5 Nasi goreng Keraton  12.000 

6 Nasi Goreng Selimut  12.000 

7 Bakmi Ati Goreng/Goreng Basah/Nyemek/Kuah 12.000 

8 Bakmi Ayam Goreng/Goreng Basah/Nyemek/Kuah 12.000 

9 Bakmi Sosis Goreng/Goreng Basah/Nyemek/Kuah 12.000 
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10 Bakmi Bakso Goreng/Goreng Basah/Nyemek/Kuah 12.000 

11 Capcay Ati Goreng/Goreng Basah/Nyemek/Kuah 12.000 

12 Capcay Ayam Goreng/Goreng Basah/Nyemek/Kuah 12.000 

13 Capcay Sosis Goreng/Goreng Basah/Nyemek/Kuah 12.000 

14 Capcay Bakso Goreng/Goreng Basah/Nyemek/Kuah 12.000 

 

D. PEMBAHASAN 

Berdasarkan pokok masalah yang ada dapat kita bahas untuk 

perhitungan harga Pokok Produksi : 

1. Harga Pokok Produksi Nasi Goreng 

Tabel 2. Biaya Bahan Baku Nasi Goreng 

Biaya Bahan Baku (2400 Porsi) 

No Nama Bahan  kuantitas Satuan  Harga  Jumlah 

1 Beras 300 Kg  Rp   12.500   Rp   3.750.000  

2 Telur 150 Kg  Rp   25.000   Rp   3.750.000  

3 Bawang 20 Kg  Rp   20.000   Rp      400.000  

4 
Minyak 

Goreng 30 Liter  Rp   17.000   Rp      510.000  

5 Minyak Wijen 6 botol  Rp   45.000   Rp      270.000  

6 Minyak Ikan 12 botol  Rp   35.000   Rp      420.000  

7 Garam 250gr 24 bungkus  Rp     4.500   Rp      108.000  

8 
Penyedap rasa 

100gr 48 bungkus  Rp     5.000   Rp      240.000  

9 Toping 2400 porsi  Rp     1.000   Rp   2.400.000  

10 Gas 30 tabung  Rp   18.500   Rp      555.000  

11 Cabe Merah 24 Kg  Rp   60.000   Rp   1.440.000  

12 Cabe Rawit 12 Kg  Rp   65.000   Rp      780.000  

13 Kobis 60 Kg  Rp     7.500   Rp      450.000  

14 Timun 30 Kg  Rp     8.000   Rp      240.000  

15 Daun Pisang 48 Ikat  Rp   10.000   Rp      480.000  

16 
Kertas 

Minyak 24 Pak  Rp   25.000   Rp      600.000  

17 Staples 3 Pak  Rp     4.000   Rp        12.000  

18 
Plastik 

Tenteng 25 Pak  Rp     7.000   Rp      175.000  
 

     Rp 16.580.000  
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Tabel 3. Biaya Tenaga Kerja per Bulan untuk Nasi Goreng 

Biaya Tenaga Kerja /bulan 

No Keterangan Kuantitas Satuan  Harga  Jumlah 

1 
Karyawan 

Pagi 1 Orang  Rp    900.000   Rp      900.000  

2 
Karyawan 

Siang 2 Orang  Rp 1.300.000   Rp   2.600.000  

3 
Karyawan 

Malam 1 Orang  Rp 1.560.000   Rp   1.560.000  

 

    

  

Rp   5.060.000  

 

Tabel 4. Biaya Overload Pabrik per Bulan untuk Nasi Goreng 

 

 

 

 

 

 

Perhitungan : 

Biaya Bahan Baku    : Rp. 16.580.000 

Biaya Tenaga Kerj Langsung   : Rp.   5.060.000 

Biaya Overhead Pabrik    : Rp.   1.805.000 

 Jumlah      : Rp. 23.445.000 

Harga Pokok Per Unit   = Rp. 23.445.000 / 2.400 Porsi 

    = Rp. 9.769 

Harga Jual Per Unit (Pemilik usaha menginginkan laba 25%) 

  = Harga Pokok Per Unit  / ( 100% - presentase laba yang diinginkan) 

 = Rp. 9.769 / ( 100% - 25% ) 

 = Rp.9.769 / 75% 

 = Rp. 13.025 

 

 

 

Biaya Overhead Pabrik / bulan 

No Keterangan Harga 

1 Sewa Tempat  Rp.    1.250.000  

2 Biaya LAT  Rp        500.000  

3 Biaya Keamanan  Rp          15.000  

4 Biaya Kebersihan  Rp          40.000  
 

  Rp     1.805.000  



  

6 

 

2. Harga Pokok Produksi Mie 

Tabel 5. Biaya Bahan Baku Mie 

Biaya Bahan Baku (2400 Porsi) 

No Nama Bahan  Kuantitas Satuan  Harga  Jumlah 

1 Mie  60 Pak  Rp  90.000   Rp     5.400.000  

2 Telur 150 Kg  Rp  25.000   Rp     3.750.000  

3 Bawang 20 Kg  Rp  20.000   Rp        400.000  

4 
Minyak 

Goreng 30 Liter  Rp  17.000   Rp        510.000  

5 
Minyak 

Wijen 6 Botol  Rp  45.000   Rp        270.000  

6 Minyak Ikan 12 Botol  Rp  35.000   Rp        420.000  

7 
Garam 

250gr 24 bungkus  Rp    4.500   Rp        108.000  

8 
Penyedap 

rasa 100gr 48 bungkus  Rp    5.000   Rp        240.000  

9 Toping 2400 Porsi  Rp    1.000   Rp    2.400.000  

10 Gas 30 tabung  Rp  18.500   Rp        555.000  

11 Sawi Hijau 60 Kg  Rp    9.000   Rp        540.000  

12 Kobis 60 Kg  Rp    7.500   Rp        450.000  

13 

Daun 

Bawang/ 

Loncang 30 Ikat  Rp    5.000   Rp        150.000  

14 Timun 30 Kg  Rp    8.000   Rp        240.000  

15 
Bawang 

Goreng 5 Kg  Rp  80.000   Rp        400.000  

16 Daun Pisang 48 Ikat  Rp  10.000   Rp        480.000  

17 
Kertas 

Minyak 24 Pak  Rp  25.000   Rp        600.000  

18 Staples 3 Pak  Rp    4.000   Rp          12.000  

19 
Plastik 

Tenteng 25 Pak  Rp    7.000   Rp        175.000  

 

    

 

Rp  17.100.000  
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Tabel 6. Biaya Tenaga Kerja per Bulan untuk Mie 

Biaya Tenaga Kerja /bulan 

No Keterangan Kuantitas Satuan  Harga  Jumlah 

1 
Karyawan 

Pagi 1 Orang  Rp    900.000   Rp      900.000  

2 
Karyawan 

Siang 2 Orang  Rp 1.300.000   Rp   2.600.000  

3 
Karyawan 

Malam 1 Orang  Rp 1.560.000   Rp   1.560.000  

 

    

  

Rp   5.060.000  

 

Tabel 7. Biaya Overload Pabrik per Bulan untuk Mie 

 

 

Perhitungan : 

Biaya Bahan Baku    : Rp. 17.100.000 

Biaya Tenaga Kerj Langsung   : Rp.   5.060.000 

Biaya Overhead Pabrik    : Rp.   1.805.000 

 Jumlah      : Rp. 23.965.000 

Harga Pokok Per Unit = Rp. 23.965.000 / 2.400 Porsi 

    = Rp. 9.985 

Harga Jual Per Unit (Pemilik usaha menginginkan laba 25%) 

  = Harga Pokok Per Unit  / ( 100% - presentase laba yang diinginkan) 

 = Rp. 9.985 / ( 100% - 25% ) 

 = Rp.9.985 / 75% 

 = Rp. 13.313  

Biaya Overhead Pabrik / bulan 

No Keterangan Harga 

1 Sewa Tempat  Rp.    1.250.000  

2 Biaya LAT  Rp        500.000  

3 Biaya Keamanan  Rp          15.000  

4 Biaya Kebersihan  Rp          40.000  
 

  Rp     1.805.000  
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3. Harga Pokok Produksi Capjae 

Tabel 8. Biaya Bahan Baku Capjae 

Biaya Bahan Baku (2400 Porsi) 

No Nama Bahan  Kuantitas Satuan  Harga  Jumlah 

1 Terigu 300 Kg  Rp  11.500   Rp 3.450.000  

2 Telur 169 Kg  Rp   25.000   Rp 4.225.000  

3 Bawang 20 Kg  Rp   20.000   Rp    400.000  

4 Minyak Goreng 60 liter  Rp   17.000   Rp 1.020.000  

5 Minyak Wijen 6 botol  Rp   45.000   Rp    270.000  

6 Minyak Ikan 12 botol  Rp   35.000   Rp    420.000  

7 Garam 250gr 24 bungkus  Rp     4.500   Rp    108.000  

8 
Penyedap rasa 

100gr 48 bungkus  Rp     5.000   Rp    240.000  

9 Toping 2400 porsi  Rp     1.000   Rp 2.400.000  

10 Gas 30 tabung  Rp   18.500   Rp    555.000  

11 Sawi Hijau 60 Kg  Rp     9.000   Rp    540.000  

12 Wortel 30 Kg  Rp   12.500   Rp    375.000  

13 Kobis 60 Kg  Rp    7.500   Rp    450.000  

14 
Daun Bawang/ 

Loncang 30 Ikat  Rp     5.000   Rp    150.000  

15 Timun 30 Kg  Rp     8.000   Rp    240.000  

16 Bawang Goreng  5 Kg  Rp   80.000   Rp    400.000  

17 Daun Pisang 48 Ikat  Rp   10.000   Rp    480.000  

18 Kertas Minyak 24 Pak  Rp   25.000   Rp    600.000  

19 Staples 3 pak  Rp     4.000   Rp      12.000  

20 Plastik Tenteng 25 Pak  Rp     7.000   Rp    175.000  

 

    

 

Rp16.510.000  
 

Tabel 9. Biaya Tenaga Kerja per Bulan untuk Capjae 

Biaya Tenaga Kerja /bulan 

No Keterangan Kuantitas Satuan  Harga  Jumlah 

1 
Karyawan 

Pagi 1 Orang  Rp    900.000   Rp      900.000  

2 
Karyawan 

Siang 2 Orang  Rp 1.300.000   Rp   2.600.000  

3 
Karyawan 

Malam 1 Orang  Rp 1.560.000   Rp   1.560.000  

 

    

  

Rp   5.060.000  
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Tabel 10. Biaya Overload Pabrik per Bulan untuk Capjae 

 

 

 

 

 

 

Perhitungan : 

Biaya Bahan Baku    : Rp. 16.510.000 

Biaya Tenaga Kerj Langsung   : Rp.   5.060.000 

Biaya Overhead Pabrik    : Rp.   1.805.000 

 Jumlah      : Rp. 23.375.000 

Harga Pokok Per Unit   = Rp. 23.375.000 / 2.400 Porsi 

    = Rp. 9.740 

Harga Jual Per Unit (Pemilik usaha menginginkan laba 25%) 

  = Harga Pokok Per Unit  / ( 100% - presentase laba yang diinginkan) 

 = Rp. 9.740  / ( 100% - 25% ) 

 = Rp. 9.740 / 75% 

 = Rp. 12.987 

Berdasarkan perhitungan diatas dengan laba yang diinginkan 25% maka 

pemilik usaha harus menjual dagangannya dengan harga Rp. 13.500 / porsi 

(Pembulatan harga tertinggi). Tetapi pada aslinya pemilik usaha hanya 

menjual dengan harga Rp. 12.000 / porsi. 

Tabel 11. Perbandingan Harga Jual 

No Jenis Produk 

 Harga Jual 

Per Porsi 

UMKM  

 Harga Jual 

Per Porsi 

Menurut 

Teori  

 Selisih  

1 Olahan Nasi Goreng  Rp     12.000   Rp      13.025  -Rp     1.025  

2 Olahan Mie  Rp     12.000   Rp      13.313  -Rp     1.313  

3 Olahan Capjae   Rp     12.000   Rp      12.987  -Rp        987  

 

Biaya Overhead Pabrik / bulan 

No Keterangan Harga 

1 Sewa Tempat  Rp.    1.250.000  

2 Biaya LAT  Rp        500.000  

3 Biaya Keamanan  Rp          15.000  

4 Biaya Kebersihan  Rp          40.000  
 

  Rp     1.805.000  
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Dari tabel tersebut menunjukan bahwa setiap selisih harga jual antara UMKM 

dengan teori disebabkan karena pemilik usaha membuat harga jual 

bedasarkan asumsi dan harga pasaran sekitar. 

 

E. KESIMPULAN DAN SARAN 

Setelah dilakukan perhitungan dengan mempertimbangkan 

Harga bahan baku, harga sewa tenaga kerja, dan biaya overload pabrik maka 

didapatkan hasil berupa harga jual per porsi yang ditetapkan UMKM belum 

mencukupi untuk mencapai laba yang diinginkan. Oleh karena itu, sangat 

disarankan untuk pemilik usaha menyesuaikan kembali harga ataupun porsi 

yang akan dijual sehingga memperoleh laba sesaui dengan yang diinginkan. 
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No Hari/Tanggal Kegiatan 

1 Rabu/1 Februari 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

2 Kamis/2 

Februari 2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

3 Jumat/3 Februari 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

4 Sabtu/4 Februari 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

5 Senin/6 Februari 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 



  

 

 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

6 Selasa/7 

Februari 2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 
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2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 
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1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 
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2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 
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1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

 

12 Selasa/14 

Februari 2023 

LIBUR 

13 Rabu/15 

Februari 2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 



  

 

 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

14 Kamis/16 

Februari 2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

15 Jumat/17 

Februari 2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

16 Sabtu/18 

Februari 2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 
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2. Mencatat orderan 
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2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 



  

 

 

21 Jumat/24 

Februari 2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

22 Sabtu/25 

Februari 2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

23 Senin/27 

Februari 2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

24 Selasa/28 

Februari 2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

25 

 

Rabu/1 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

26 Kamis/2 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

27 Jumat/3 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

28 Sabtu/4 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 



  

 

 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

29 Senin/6 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

30 Selasa/7 Meret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

31 Rabu/8 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

32 Kamis/9 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

33 Jumat/10 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

34 Sabtu/11 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

35 

 

 

 

Senin/13 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 



  

 

 

36 Selasa/14 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran\ 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

37 

 

 

Rabu/15 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

38 Kamis/16 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

39 Jumat/17 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

40 

 

Sabtu/18 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

41 Senin/20 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

42 

 

Selasa/21 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

43 

 

Rabu/22 Maret 

2023 

LIBUR 



  

 

 

  

 

44 Kamis/23 Maret 

2023 

LIBUR 

45 Jumat/24 Maret 

2023 

LIBUR 

46 

 

Sabtu/25 Maret 

2023 

LIBUR 

47 Senin/27 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

48 Selasa/28 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

49 Rabu/29 Maret 

2023 

1. Menerima Pesanan 

2. Mencatat orderan 

3. Menerima Pembayaran 

4. Melakukan Pencatatan Hasil Penjualan 

50 

 

Kamis/30 Maret 

2023 

1. Memberikan penjelasan ke pemilik usaha 

perihal penjelasan Harga Pokok Poduksi 

2. Bertanya tentang bahan baku yang digunakan 

3. Mencatat bahan baku yang digunakan 

4. Bertanya perihal tempat usaha  

5. Bertanya perihal pengeluaran biaya LAT 

6. Bertanya tentang jumlah karyawan 

7. Mencatat jumlah karyawan dan gaji perbulan 

51 Jumat/31 Maret 

2023 

1. Membuat format Harga Pokok Produksi 



  



  

 

 



DOKUMENTASI KEGIATAN 

Nama  : Ade Andri Setyaningsih 

NIK   : 20220001 

Program Studi : Akutansi 

Judul  : HARGA POKOK PRODUKSI PADA UMKM  

“WARUNG MAKAN BAKMI JAWA MBAK YANTI” 

 

No Keteranngan Foto 

1 Tempat Usaha 

(Tampak Depan) 

 

 



  

 

 

2 Kenampakan 

Stasiun dari 

Warung 

 

3 Menjadi Kasir 

 

4 Melayani Pembeli 

 



  

 

 

5 Kenampakan 

Tempat Makan 

 

6 Proses Masak 

 

 

 


