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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui  penentuan harga pokok produksi  

dan harga jual roti manis pada Satyva Bakery Banda Aceh.  Dalam penelitian 

yang dilakukan, penulis menggunakan metode deskriptif. Berdasarkan hasil 

observasi yang dilakukan peneliti dapat dilihat bahwa industri ini belum 

menghitung harga pokok produksi dengan tepat, dimana biaya - biaya belum 

diklasifikasikan dengan tepat, biaya – biaya yang belum dialokasikan dengan 

benar sehingga akan mempengaruhi perhitungan biaya produksi yang dikeluarkan. 

Berdasarkan hasil analisis terhadap pengklasifikasian biaya bahan baku , 

ditemukan ketidaktepatan dalam pengklasifikasian biaya bahan baku. Hal ini 

mengakibatkan terjadinya selisih antara biaya bahan  baku dan biaya bahan 

penolong. Berdasarkan hasil analisis terhadap bahan penolong belum tepat karena, 

air yang digunakan sebagai salah satu bahan untuk memproduksi roti tidak 

diperhitungkan. Dalam menghitung biaya bahan baku, telur seharusnya 

dimasukkan ke bahan penolong karena pada proses pembuatan roti, telur tidak 

hanya digunakan untuk adonan roti saja tetapi, juga untuk mengolesi bagian atas 

roti yang telah dicetak. Hal ini mengakibatkan terjadinya selisih perhitungan harga 

pokok produksi. Berdasarkan hasil analisis, perhitungan biaya tenaga kerja 

langsung belum tepat, hal ini terlihat karena belum diperhitungkannya pemilik 

industri yang ikut serta secara rutin dalam proses produksi. Berdasarkan hasil 

analisis, perhitungan biaya overhead pabrik belum tepat, hal ini disebabkan karena 

belum diperhitungkannya biaya penggunaan listrik. 
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ABSTRACT 

The purpose of this research is to know the determination of the production and 

harga jual roti manis at Satyva Bakery Banda Aceh. The study conducted by using 

a descriptive method. Descriptive method is to conclude, interpret and clarify the 

data in accordance with the actual events. The results showed determination of 

cost of production is supposed to according to the general standard is to calculate 

the elements of the cost of includes the cost of raw materials amounting to Rp. 

21.607 million, auxiliary materials costs Rp. 510.000, direct labor costs Rp. 10.4 

million, and factory overhead costs Rp. 5.534 million. The total cost of production 

to 17.920 loaves of Rp. 38.051 million or Rp. 2.123/unit of bread. The difference 

in price of goods manufactured by a company with common standards for the 

production of 17.920 loaves of bread is the cost of production according to the 

company amounted to Rp. 2.087/unit while the cost of production according to the 

results of the analysis of Rp. 2.123/unit. Then the difference in the cost of 

production according to the company with the results of the analysis is Rp.36/unit. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Perkembangan ekonomi sudah semakin pesat, seiring perkembangan yang 

terjadi saat ini, seluruh perusahaan industri dengan berbagai bidang usaha 

bersaing ketat untuk memenuhi permintaan pasar yang menutut kualitas produk 

yang semakin baik, produk yang bervariasi dan pelayanan kepada konsumen yang 

maksimal. Untuk memenuhi permintaan pasar yang beragam, maka industri harus 

memperhitungkan biaya-biaya yang diperlukan untuk memenuhi permintaan pasar 

tersebut. 

Ketatnya persaingan di dunia bisnis menuntut industri untuk meningkatkan 

efisiensi dalam perhitungan biaya produksi demi menentukan harga pokok 

produksi dan harga jual produk. Apabila perhitungan biaya produksi dapat 

dilakukan dengan baik, perusahaan industri dapat mengendalikan biaya 

produksinya. Salah satu cara yang dapat dilakukan dalam meningkatkat efisiensi 

biaya yaitu dengan mengendalikan biaya produksi perusahaan. 

Perkembangan perekonomian di Indonesia saat ini secara tidak langsung 

telah mendorong persaingan bisnis antar entitas di berbagai bidang. Semua 

perusahaan industri berlomba-lomba dalam meningkatkan mutu produksinya. Hal 

ini dilakukan untuk mendapatkan pangsa pasar yang lebih banyak. Tujuan utama 

perusahaan dalam menjalankan kegiatan operasionalnya yaitu untuk mendapatkan 
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keuntungan atau laba semaksimal mungkin. Hal ini dilakukan agar kelangsungan 

hidup perusahaan terjamin dan dapat memberi manfaat bagi masyarakat umum. 

Perusahaan industri harus memiliki kemampuan untuk bertahan dan 

bersaing. Salah satu cara untuk tetap bertahan dalam suatu usaha adalah dengan 

meningkatkan laba perusahaan. Laba merupakan selisih dari pendapatan hasil 

penjualan dengan biaya-biaya yang dikeluarkan dalam kegiatan produksi 

perusahaan.  

Untuk menghasilakan laba suatu perusahaan dapat melakukan dua cara. 

Cara pertama dengan menaikan harga jual. Tindakan ini memang dapat 

meningkatkan laba, namun dalam kondisi persaingan yang semakin ketat ini, 

perusahaan tidak mudah untuk menaikan harga jual karena dapat menyebabkan 

konsumen lari ke produk pesaing yang memiliki harga yang lebih murah dengan 

kualitas produk yang sama. Cara kedua adalah dengan menekan biaya produksi 

secara efisien dan mengendalikan komponen biaya-biayanya sehingga biaya 

produksi yang dikeluarkan dapat ditekan seminimal mungkin (Sukiman, 2011). 

Biaya produksi yang tidak terkendali akan menyebabkan harga pokok terlalu 

tinggi, yang selanjutnya akan menurunkan daya saing produk dan akhirnya dapat 

menurunkan laba. Untuk itu biaya produksi harus dicatat dengan baik dan 

dihitung dengan benar sehingga dapat menghasilkan harga pokok produksi yang 

tepat. Dengan demikian perusahaan dapat menetapkan harga jual yang kompetitif, 

yang dapat mengoptimalkan laba sekaligus memenuhi tuntutan konsumen. 

Penentuan harga pokok produksi dibutuhkan dalam perusahaan sebagai 

alat dalam mengukur kemampuan perusahaan dalam meningkatkan 
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laba/keuntungan. Pentingnya penentuan harga pokok produksi mengharuskan 

perusahaan dapat memperhitungkan harga pokok produksi dengan agar 

perusahaan tidak mengalami kerugian dimasa yang akan datang. Pengumpulan 

harga pokok produksi dapat ditentukan dengan  dua metode yaitu metode harga 

pokok pesanan dan metode harga pokok proses. Metode harga pokok pesanan 

digunakan oleh perusahaan yang melakukan produksi berdasarkan pesanan 

sedangkan metode harga pokok proses dilakukan oleh perusahaan yang 

memproduksi secara terus-menerus. 

Penentuan harga pokok produksi merupakan hal yang sangat penting 

mengingat manfaat informasi harga pokok produksi adalah menentukan harga jual 

produk serta penentuan harga pokok persediaan produk jadi dan produk dalam 

proses yang akan disajikan dalam neraca. Perhitungan harga pokok produksi yang 

benar, akan mengakibatkan penetapan harga jual yang benar pula, tidak terlalu 

tinggi bahkan terlalu rendah dari harga pokok, sehingga nantinya mampu 

menghasilkan laba sesuai dengan yang diharapkan. Namun jika perhitungan harga 

pokok produksi yang kurang tepat akan berpengaruh terhadap harga jual, yang 

berakibat perusahaan tidak mendapatkan laba atau bahkan  mengalami kerugian. 

Penelitian ini dilakukan pada Satyva Bakery dimana industri ini 

memproduksi roti manis. Terdapat beberapa biaya yang dikeluarkan dalam proses 

produksi roti yaitu biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya 

overhead pabrik. Akan tetapi ada beberapa biaya-biaya yang tidak dihitung dan 

dimasukkan dalam proses prosuksi. Dalam menghitung biaya bahan baku, telur 

seharusnya dimasukkan ke bahan penolong karena pada proses pembuatan roti, 
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telur tidak hanya digunakan untuk adonan roti saja tetapi, juga untuk mengolesi 

bagian atas roti yang telah dicetak. Air yang digunakan sebagai salah satu bahan 

untuk memproduksi roti manis tidak diperhitungkan sebagai biaya yang 

dikeluarkan selama proses produksi. Seharusnya biaya penggunaan air ini harus 

diperhitungkan sebagai biaya bahan penolong. Dalam menghitung biaya tenaga 

kerja langsung, biaya yang seharusnya diperhitungkan yaitu biaya seksi 

pengadonan, seksi pencetakan, seksi pemanggangan, dan seksi pembungkusan. 

Namun dalam perusahaan, biaya seksi pengadonan tidak dihitung dan dimasukkan 

sebagai biaya tenaga kerja langsung. Biaya seksi pengadonan seharusnya 

dimasukkan dan dihitung sebagai biaya tenaga kerja langsung karena merupakan 

proses awal dalam proses produksi. Berdasarkan latar belakang yang diuraikan di 

atas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “ANALISIS 

PERHITUNGAN HARGA POKOK PRODUKSI DAN HARGA JUAL ROTI 

MANIS PADA SATYVA BAKERY BANDA ACEH”. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka masalah yang diteliti pada 

penelitian ini adalah “Bagaimanakah penentuan harga pokok produksi dan harga 

jual pada industri roti manis Satyva Bakery Banda Aceh”. 
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1.3  Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini berdasarkan rumusan masalah di atas adalah 

“Untuk mengetahui penentuan harga pokok produksi dan harga jual pada industri 

roti manis Satyva Bakery Banda Aceh”. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian yang hendak dicapai, maka penelitian ini 

diharapkan mempunyai manfaat baik secara langsung maupun tidak langsung. 

Adapun manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Manfaat teoritis 

 Secara teoritis hasil penelitian ini diharapkan dapa bermanfaat yaitu: 

a. Dapat dijadikan acuan dan masukan untuk meningkatkan kinerja. 

b. Dapat dijadikan acuan dan masukan bagi penelitian selanjutnya serta 

pengembangan ilmu pengetahuan diwaktu yang akan datang. 

2. Manfaat praktis 

Secara praktis penelitian ini dapat bermanfaat sebagai berikut : 

a. Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan terutama di bidang 

akuntansi yaitu khususnya menyangkut masalah penentuan harga pokok 

produksi. 

b. Bagi Satyva Bakery Banda Aceh, diharapkan agar penelitian ini dapat 

dijadikan sebagai masukan dan saran yang membangun mengenai hal-hal 

yang berkaitan dengan perhitungan harga pokok produksi. 
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

 Ruang lingkup penelitian ini dibatasi objek penelitiaannya, yaitu dibatasi 

hanya meneliti mengenai penentuan harga pokok produksi dan harga jual roti 

manis pada Satyva Bakery Banda Aceh. 
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BAB II 

TINJAUAN KEPUSTAKAAN 

 

2.1 Biaya 

Biaya merupakan objek yang paling penting didalam membahas harga 

pokok produksi, masalah biaya merupakan unsur yang paling penting. Hal ini 

dikarenakan apabila suatu perusahaan ingin menghasilkan laba sesuai dengan 

yang diinginkan maka perusahaan tersebut harus dapat mengalokasikan biaya 

yang dikeluarkannya. 

Menurut Bustami (2010:7), mengungkapkan “Biaya (cost) adalah 

pengorbanan sumber ekonomis yang diukur dalam satuan uang yang telah terjadi 

atau kemungkinan akan terjadi untuk mencapai tujuan tertentu”.  

Menurut Mulyadi (2010:8), Biaya (cost) dalam arti luas dapat diartikan 

sebagai pengorbanan sumber ekonomis yang diukur dalam satuan uang, yang 

telah terjadi, atau yang mungkin akan terjadi atau yang kemungkinan akan terjadi 

untuk tujuan tertentu. Sedangkan dalam arti sempit, biaya dapat diartikan sebagai 

beban (expense) adalah pengorbanan sumber ekonomi untuk memperoleh aktiva. 

Menurut Dunia dan Abdullah (2012:22) yaitu “Biaya adalah pengeluaran 

pengeluaran atau nilai pengorbanan untuk memperoleh barang atau jasa yang 

berguna untuk masa yang akan datang, atau mempunyai manfaat melebihi satu 

periode akuntansi”. Sedangkan menurut Siregar (2014:23), “Biaya adalah kos 

barang atau jasa yang telah memberikan manfaat yang digunakan untuk 

memperoleh pendapatan”. 
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Dari definisi diatas dapat disimpulkan bahwa biaya dapat diartikan sebagai 

nilai pengorbanan untuk memperoleh barang atau jasa yang berguna untuk masa 

yang akan datang atau mempunyai manfaat melebihi satu periode akuntansi yang 

diukur dalam satuan uang. 

 

2.1.1  Pengelompokkan Biaya 

 Menurut Mulyadi (2015:13) terdapat berbagai macam cara penggolongan 

biaya, yaitu:  

1. Penggolongan Biaya Menurut Objek Pengeluaran  

Dalam cara penggolongan ini, nama obyek pengeluaran merupakan dasar 

penggolongan biaya. Misalnya nama obyek pengeluaran adalah bahan 

bakar, maka semua pengeluaran yang berhubungan dengan bahan bakar 

disebut “biaya bahan bakar”. Contoh penggolongan biaya atas dasar objek 

pengeluaran dalam perusahaan kertas adalah sebagai berikut: biaya 

merang, biaya jerami, biaya gaji dan upah, biaya soda, biaya depresiasi 

mesin, biaya asuransi, biaya bunga, biaya zat warna.  

2. Penggolongan Biaya Menurut Fungsi Pokok dalam Perusahaan  

Dalam perusahaan industri, ada tiga fungsi pokok, yaitu fungsi produksi, 

fungsi pemasaran, dan fungsi administrasi dan umum. Oleh karena itu 

dalam perusahaan manufaktur, biaya dapat dikelompokkan menjadi tiga 

kelompok:  

a. Biaya produksi  
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Merupakan biaya-biaya yang terjadi untuk mengolah bahan baku 

menjadi produk jadi yang siap untuk dijual.  

b. Biaya pemasaran  

Merupakan biaya-biaya yang terjadi untuk melaksanakan kegiatan 

pemasaran produk.  

c. Biaya administrasi dan umum  

Merupakan biaya-biaya untuk mengkoordinasi kegiatan produksi dan 

pemasaran produk.  

3. Penggolongan Biaya Menurut Hubungan Biaya dengan Sesuatu yang 

dibiayai  

Sesuatu yang dibiayai dapat berupa produk atau departemen. Dalam 

hubungannya dengan sesuatu yang dibiayai, biaya dapat dikelompokkan 

menjadi dua golongan:  

a. Biaya langsung (Direct Cost)  

Biaya langsung adalah biaya yang terjadi, yang penyebab satu-satunya 

adalah karena adanya sesuatu yang dibiayai. Jika sesuatu yang dibiayai 

tersebut tidak ada, maka biaya langsung ini tidak akan terjadi. Dengan 

demikian biaya langsung akan mudah diidentifikasikan dengan sesuatu 

yang dibiayai.  

b. Biaya tidak langsung (Indirect Cost)  

Biaya tidak langsung adalah biaya yang terjadinya tidak hanya 

disebabkan oleh sesuatu yang dibiayai. Biaya tidak langsung dalam 
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hubungannya dengan produk disebut dengan istilah biaya produksi 

tidak langsung atau biaya overhead pabrik (factory overhead cost).  

4. Penggolongan Biaya Menurut Perilakunya dalam Hubungannya dengan 

Perubahan Volume Aktivitas  

Dalam hubungannya dengan perubahan volume kegiatan, biaya dapat 

digolongkan menjadi: 

a. Biaya variabel  

Biaya variabel adalah biaya yang jumlah totalnya berubah sebanding 

dengan perubahan volume kegiatan.  

b. Biaya semivariabel   

Biaya semivariabel adalah biaya yang berubah tidak sebanding dengan 

perubahan volume kegiatan. Biaya semivariabel mengandung unsur 

biaya tetap dan unsur biaya variabel.  

c. Biaya semifixed  

Biaya semifixed adalah biaya yang tetap untuk tingkat volume kegiatan 

tertentu dan berubah dengan jumlah yang konstan pada volume 

produksi tertentu.  

d. Biaya tetap  

Biaya tetap adalah biaya yang jumlah totalnya tetap dalam kisar volume 

kegiatan tertentu.  

5. Penggolongan Biaya Atas Dasar Jangka Waktu Manfaatnya  

Atas dasar jangka waktu manfaatnya, biaya dapat dibagi menjadi dua:  

Pengeluaran modal dan pengeluaran pendapatan.  
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a. Pengeluaran modal (capital expenditures) adalah biaya yang 

mempunyai manfaat lebih dari satu periode akuntansi (biasanya periode 

akuntansi adalah satu tahun kalender).  

b. Pengeluaran pendapatan (revenue expenditures) adalah biaya yang 

hanya mempunyai manfaat dalam periode akuntansi terjadinya 

pengeluaran tersebut. 

 

2.2. Harga Pokok Produksi 

Perhitungan harga pokok produksi sangat mempengaruhi penentuan harga 

jual suatu produksi sekaligus penetapan laba yang diinginkan. Dengan demikian 

ketepatan dalam melakukan perhitungan harga pokok produksi harus diperhatikan 

karena apabila terjadi kesalahan dalam perhitungan akan menyebabkan kerugian 

bagi perusahaan. 

Menurut Bustami dan Nurlela (2010:49), Harga pokok produksi adalah 

kumpulan biaya produksi yang terdiri dari bahan baku langsung, tenaga kerja 

langsung, dan biaya overhead pabrik ditambah persediaan produk dalam proses 

awal dan dikurang persediaan produk dalam proses akhir. Harga pokok produksi 

terikat pada periode waktu tertentu. Harga pokok produksi akan sama dengan 

biaya produksi apabila tidak ada persediaan produk dalam proses awal dan akhir. 

Menurut Raiborn dan Kinney (2011:56), Harga pokok produksi (cost of 

goods manufactured) (CGM) adalah total produksi biaya barang-barang yang 

telah selesai dikerjakan dan ditransfer kedalam persediaan barang jadi selama 

sebuah periode. 

Menurut Dunia dan Abdullah (2012:42) menyatakan bahwa “Harga Pokok 
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Produksi adalah biaya yang terjadi sehubungan dengan produksi, yaitu jumlah 

biaya bahan langsung dan tenaga kerja langsung.” 

Menurut Mulyadi (2015:14) yaitu harga pokok produksi dalam pembuatan 

produk terdapat dua kelompok biaya yaitu biaya produksi dan biaya non produksi. 

Biaya produksi merupakan biaya-biaya yang dikelurkan dalam pengolahan bahan 

baku menjadi produk, sedangkan biaya non produksi merupakan biaya-biaya yang 

dikeluarkan untuk kegiatan non produksi, seperti kegiatan pemasaran dan kegiatan 

administrasi umum. Biaya produksi membentuk harga pokok produksi, yang 

digunakan untuk menghitung harga produk yang pada akhir periode akuntansi 

masih dalam proses. Biaya non produksi ditambahkan 

pada harga pokok produksi untuk menghitung total harga pokok produk.” 

Berdasarkan definisi para ahli di atas, dapat disimpulkan bahwa harga 

pokok produksi adalah semua biaya yang digunakan untuk memproses suatu 

bahan baku hingga menjadi barang jadi dalam suatu periode tertentu. Penentuan 

Harga Pokok Produksi digunakan untuk perhitungan laba atau rugi perusahaan 

yang akan dilaporkan kepada pihak ekternal perusahaan. Selain itu, Harga Pokok 

Produksi memiliki peranan dalam pengambilan keputusan perusahaan untuk 

beberapa hal seperti menerima atau menolak pesanan, membuat atau membeli 

bahan baku, dan lain-lain. 

 

2.2.1 Unsur-Unsur Harga Produksi 

Dalam memproduksi suatu produk akan diperlukan beberapa biaya untuk 

mengolah bahan baku menjadi produk jadi siap dijual. Dalam harga pokok 

produksi, biaya produksi yang bersangkutan dengan pengolahan bahan mentah 
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menjadi produk jadi, biaya dalam perusahaan manufaktur dikelompokkan menjadi 

2 (dua) kelompok biaya (Rudianto, 2013:157) sebagai berikut :  

1. Biaya Produksi, terdiri dari :  

1) Biaya bahan baku.  

Biaya yang dikeluarkan untuk membeli bahan baku yang akan digunakan 

untuk menghasilkan suatu produk jadi dalam volume tertentu.  

2) Biaya tenaga kerja langsung.  

Biaya yang dikeluarkan untuk membayar pekerja yang terlibat secara 

langsung dalam proses produksi. Tidak semua pekerja yang terlibat dalam 

proses produksi selalu dikategorikan sebagai biaya tenaga kerja langsung. 

Hanya pekerja yang terlibat secara langsung dalam proses menghasilkan 

produk perusahaan yang dapat dikelompokkan sebagai tenaga kerja.  

3) Biaya overhead pabrik.  

Biaya selain biaya bahan baku langsung dan biaya tenaga kerja langsung 

tetapi juga tetap dibutuhkan dalam proses produksi. Termasuk dalam 

kelompok biaya overhead pabrik ini adalah sebagai berikut :  

a. Biaya bahan penolong (bahan tidak langsung) adalah bahan tambahan 

yang dibutuhkan untuk menghasilkan suatu produk tertentu. Bahan 

penolong merupakan unsur bahan baku yang tetap dibutuhkan oleh 

suatu produk jadi, tetapi bukan merupakan unsur utama. Tanpa bahan 

penolong, suatu produk tidak akan pernah menjadi produk yang siap 

pakai dan siap dijual.  
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b. Biaya tenaga kerja penolong (tenaga kerja tidak langsung) adalah 

pekerja yang dibutuhkan dalam proses menghasilkan suatu barang 

tetapi tidak terlibat secara langsung dalam proses produksi. Tenaga 

kerja penolong merupakan tenaga kerja yang tetap dibutuhkan, tetapi 

bukan merupakan unsur utama. Namun tanpa tenaga kerja penolong, 

proses produksi dapat terganggu.  

c. Biaya pabrikasi lain adalah biaya-biaya tambahan yang dibutuhkan 

untuk menghasilkan suatu produk selain biaya bahan penolong dan 

biaya tenaga kerja penolong.  

2. Biaya Nonproduksi, terdiri dari :  

1) Biaya pemasaran. 

Biaya Pemasaran adalah untuk menampung keseluruhan biaya yang 

dikeluarkan perusahaan demi mendistribusikan barang dagangannya 

hingga sampai ke tangan pelanggan.  

2) Biaya administrasi dan umum.  

Biaya administrasi dan umum adalah untuk menampung keseluruhan 

biaya operasi kantor.  

 

2.2.2  Metode Harga Pokok Produksi 

Di dalam harga pokok produksi terdapat sistem biaya yang dialokasikan ke 

unit produksi yang dimana berupa sistem biaya aktual dan sistem biaya standar, 

yang dimana sistem biaya ini dapat digunakan untuk menghitung biaya pokok 
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produksi. Menurut Bustami (2010:40), dalam menghitung biaya produksi terdapat 

dua metode bagian yaitu: 

1. Perhitungan biaya pesanan (job order costing) 

Merupakan salah satu metode atau cara mengakumulasikan biaya, yang 

dapat diterapkan pada perusahaan yang menggunakan produksi terputus-

putus. 

2. Perhitungan biaya proses (process cost) 

Merupakan suatu metode dimana bahan baku, tenaga kerja dan overhead 

pabrik dibebankan ke pusat biaya atau departemen. 

Sedangkan menurut Mulyadi (2010:86), di dalam perhitungan harga pokok 

produksi terdapat dua metode yaitu: 

1. Metode harga pokok produk pesanan (job order costing) 

Metode harga pokok produk pesanan yaitu biaya-biaya yang dikumpulkan 

untuk pesanan tertentu dan harga pokok persatuan hasilkan untuk 

memenuhi pesanan tersebut dihitung dengan cara membagi total biaya 

produksi untuk pesanan tersebut dengan jumlah satuan produk dalam 

pesanan yang bersangkutan. 

2. Metode harga pokok proses (process cost method) 

Metode harga pokok proses yaitu biaya-biaya produksi dikumpulkan untuk 

periode tertentu dan harga pokok produksi persatuan produk yang 

dihasilkan dalam periode tersebut dihitung dengan cara membagi total 

biaya produksi untuk periode tersebut dengan jumlah satuan produk yang 

dihasilkan dalam periode yang bersangkutan. 
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Disisi lain Ahmad (2012:54), mengatakan ada dua metode akumulasi biaya 

yang utama dalam akuntansi biaya yaitu: 

1. Metode harga pokok pesanan 

Adalah suatu sistem akuntansi biaya perpetual yang menghimpun biaya 

menurut pekerjaan-pekerjaan (jobs) tertentu. 

2. Metode harga pokok proses 

Proses akumulasi biaya terfokus pada pekerjaan atau proyek, yang pada 

akhirnya menentukan harga pokok atau biaya per unit. Siregar (2014:37), 

mengungkapkan bahwa sistem penentuan biaya merupakan suatu sistem 

untuk mengalokasi biaya ke produk, melalui perhitungan biaya. Ada dua 

masalah yang timbul, yaitu dasar biaya yang digunakan dan metode 

penentuan biaya produk. Di dalam metode penentuan biaya produk terbagi 

atas dua macam yaitu sebagai berikut: 

1). Penentuan biaya pesanan. 

Dalam metode ini, biaya diakumulasikan per pesanan. Metode biaya 

pesanan cocok digunakan bila produk yang dibuat dalam suatu 

departemen atau pusat biaya sifatnya heterogen dan perusahaan dapat 

mengidentifikasi hubungan antara biaya dan produk. 

2). Penentuan biaya proses. 

Adalah penentuan biaya dengan cara mengumpulkan biaya berdasarkan 

proses produksi atau berdasarkan departemen. Metode ini tepat 

digunakan oleh perusahaan yang bekerja berdasarkan proses. 
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Berdasarkan beberapa ahli di atas berpendapat, bahwa metode harga 

pokok produksi yang digunakan dalam mengalokasikan biaya ke produksi terbagi 

menjadi dua macam yaitu: metode harga pokok pesanan dan metode harga pokok 

proses. 

  

2.2.3 Perhitungan Harga Pokok Produksi 

Metode perhitungan harga pokok produksi adalah cara memperhitungkan 

unsur-unsur biaya ke dalam pokok produksi. Dalam hal ini terdapat dua 

pendekatan terhadap perhitungan harga pokok produksi. Menurut Mulyadi 

(2010:122) yaitu: 

1. Metode kalkulasi biaya penuh (full costing) 

Full costing adalah metode penentuan harga pokok produksi yang 

membebankan seluruh biaya produksi, baik yang berperilaku tetap maupun 

variabel kepada produk. Harga pokok produksi menurut metode full 

costing terdiri dari: 

Biaya bahan baku        Rp xxx 

Biaya tenaga kerja langsung       Rp xxx 

Biaya overhead pabrik tetap       Rp xxx 

Biaya overhead pabrik variabel      Rp xxx 

Harga pokok produksi        Rp xxx 

2. Metode kalkulasi biaya variabel (variabel costing) 

Variabel costing adalah metode penetuan harga pokok produksi yang 

membebankan biaya produksi yang berperilaku variabel keadaan harga 



 

 

 

18 

 

pokok produksi, yang terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja 

langsung dan biaya overhead pabrik variabel. 

Biaya bahan baku       Rp xxx 

Biaya tenaga kerja langsung      Rp xxx 

Biaya overhead pabrik variabel      Rp xxx 

Harga pokok produksi        Rp xxx 

Berdasarkan penjelasan metode perhitungan harga pokok produksi di atas, 

penulis menggunakan metode perhitungan harga pokok produksi dengan kalkulasi 

biaya penuh (full costing). 

 

2.3 Karakteristik Harga Pokok Pesanan 

Menurut Mulyadi (2015:38), karakteristik usaha perusahaan yang 

produksinya berdasarkan pesanan tersebut di atas berpengaruh terhadap 

pengumpulan biaya produksi. Metode pengumpulan biaya produksi dengan 

metode harga pokok pesanan yang digunakan dalam perusahaan yang berdasarkan 

pesanan memiliki karakteristik sebagai berikut : 

1. Perusahaan memproduksi berbagai macam produk sesuai dengan 

spesifikasi pemesan dan setiap jenis produk perlu dihitung harga pokok 

produksi. 

2. Biaya produksi harus digolongkan bedasarkan hubungannya dengan 

produk menjadi dua kelompok berikut ini: biaya produksi langsung dan 

biaya produksi tidak langsung. 
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3. Biaya produksi langsung terdiri dari biaya bahan baku dan biaya tenaga 

kerja langsung, sedangkan biaya produksi tidak langsung disebut dengan 

istilah biaya overhead pabrik. 

4. Biaya produksi langsung diperhitungkan sebagai harga pokok produksi 

pesanan tertentu berdasarkan biaya yang sesungguhnya terjadi, sedangkan 

biaya overhead pabrik diperhitungkan ke dalam harga pokok pesanan 

berdasarkan tarif yang ditentukan dimuka. 

5. Harga pokok produksi per unit dihitung pada saat pesanan selesai 

diproduksi dengan cara membagi jumlah biaya produksi yang dikeluarkan 

untuk pesanan tersebut dengan jumlah unit produk yang dihasilkan dalam 

pesanan yang bersangkutan.  

 

2.4 Manfaat Informasi Harga Pokok Produksi  

Menurut Mulyadi (2015), dalam perusahaan yang produksinya 

berdasarkan pesanan, informasi harga pokok produksi per pesanan bermanfaat 

bagi manajemen untuk : 

1. Menentukan harga jual produk. Perusahaan yang berproduksi massa 

memproses produknya untuk memenuhi persediaan di gudang, dengan 

demikian biaya produksi dihitung dalam jangka waktu tertentu untuk 

menghasilakan informasi biaya produksi per satuan produk. Dalam 

penentuan harga jual produk, biaya produksi per unit merupakan salah satu 

data yang dipertimbangkan disamping data biaya lain dan data non biaya. 

2. Memantau realisasi biaya produksi. Manajemen memerlukan informasi 

biaya produksi yang sesungguhnya dikeluarkan di dalam pelaksanaan 
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rencana produksi tersebut. Oleh karena itu akuntansi biaya digunakan 

untuk mengumpulkan informasi biaya produksi yang dikeluarkan dalam 

jangka waktu tertentu untuk memantau apakah proses produksi 

mengkonsumsi total biaya produksi sesuai dengan yang diperhitungkan 

sebelumnya. 

3. Menghitung laba atau rugi bruto periode tertentu. Untuk mengetahui 

apakah kegiatan produksi dan pemasaran perusahaan dalam periode 

tertentu mampu menghasilkan laba bruto atau mengakibatkan rugi bruto, 

manajemen memerlukan informasi biaya produksi yang telah dikeluarkan 

untuk memproduksi produk dalam periode tertentu. Informasi laba atau 

rugi bruto periodik diperlukan untuk mengetahui kotribusi produk dalam 

menutup biaya nonproduksi dan menghasilkan laba atau rugi. 

4. Menentukan harga pokok persediaan produk jadi dan produk dalam proses 

yang disajikan dalam neraca. Pada saat manajemen dituntut untuk 

membuat pertanggungjawaban keuangan periodik, manajemen harus 

menyajikan laporan keuangan berupa neraca dan laporan laba rugi. Dalam 

neraca, manajemen harus menyajikan harga pokok persediaan produk jadi 

dan harga pokok yang pada tanggal neraca masih dalam proses. 

 

2.5   Harga Jual 

2.5.1   Pengertian Harga Jual 

Harga jual adalah sejumlah kompensasi (uang ataupun barang) yang 

dibutuhkan untuk mendapatkan sejumlah kombinasi barang atau jasa. Perusahaan 
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selalu menetapkan harga produknya dengan harapan produk tersebut laku terjual 

dan boleh memperoleh laba yang maksimal. Jadi menurut perusahaan penetapan 

harga jual merupakan hal yang sangat penting, karena penetapan harga jual adalah 

suatu keputusan atau strategi perusahaan dalam menarik minat konsumen dan 

mempertahankan loyalitas pelanggan. 

Adapun definisi menurut para ahli mengenai harga jual antara lain, yaitu: 

Hansen dan Mowen mendefinisikan “harga jual adalah jumlah moneter yang 

dibebankan oleh suatu unit usaha kepada pembeli atau pelanggan atas barang atau 

jasa yang dijual atau diserahkan”. 

Menurut Mulyadi ,“pada prinsipnya harga jual harus dapat menutupi biaya 

penuh ditambah dengan laba yang wajar. Harga jual sama dengan biaya produksi 

ditambah mark-up”. 

Dari definisi di atas dapat disimpulkan bahwa harga jual adalah sejumlah 

biaya yang dikeluarkan perusahaan untuk memproduksi suatu barang atau jasa 

ditambah dengan persentase laba yang diinginkan perusahaan, karena itu untuk 

mencapai laba yang diinginkan oleh perusahaan salah satu cara yang dilakukan 

untuk menarik minat konsumen adalah dengan cara menentukan harga yang tepat 

untuk produk yang terjual. Harga yang tepat adalah harga yang sesuai dengan 

kualitas produk suatu barangdan harga tersebut dapat memberikan kepuasan 

kepada konsumen. 
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2.5.2  Tujuan Penetapan Harga 

Dalam menetapkan harga pada sebuah produk perusahaan mengikuti 

prosedur enam langkah, yaitu: 

1. Perusahaan dengan hati-hati menyusun tujuan-tujuan pemasarannya, misalnya 

memertahankan hidup, meningkatkan laba saat itu, ingin memenangkan 

bagian pasar atau kualitas produk. 

2. Perusahaan menentukan kurva permintaan yang memperlihatkan 

kemungkinan jumlah produk yang akan terjual per periode, pada tingkat-

tingkat harga alternatif. Permintaan yang semakin tidak elastis, semakin 

tinggi pula harga yang dapat ditetapkan oleh perusahaan. 

3. Perusahaan memperkirakan bagaimana biaya akan bervariasi pada tingkat 

produksi yang berbeda-beda. 

4. Perusahaan mengamati harga-harga para pesaing sebagai dasar untuk 

menetapkan harga mereka sendiri. 

5. Perusahaan memilih salah satu dari metode penetapkan harga terdiri 

penetapan harga biaya plus, analisis pulang pokok dan penetapan labasasaran, 

penetapan harga nilai yang diperoleh, penetapan harga yang sesuai dengan 

laju perkembangan dan penetapan harga dalam sampul tertutup. 

6. Perusahaan memilih harga final, menyatakannya dalam cara psikologis yang 

efektif dan mengeceknya untuk meyakinkan bahwa harga tersebut sesuai 

dengan kebijakan penetapan harga perusahaan serta sesuai pula dengan para 

penyalur grosir, wiraniaga perusahaan, pesaing, pemasok dan pemerintah. 

Sedangkan menurut Adrian Payne tujuan penetapan harga antara lain : 
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1) Bertahan 

Bertahan merupakan usaha untuk tidak melakukan tindakan-tindakan yang 

meningkatkan laba ketika perusahaan sedang mengalami kondisi pasar yang 

tidak menguntungkan. Usaha ini dilakukan demi kelangsungan hidup 

perusahaan. 

2) Memaksimalkan laba 

Penentuan harga bertujuan untuk memaksimalkan laba dalam priode tertentu. 

3) Memasimalkan penjualan 

Penentuan harga bertujuan untuk membangun pangsa pasar dengan melakukan 

penjualan pada harga awal yang merugikan. 

4) Prestise 

Tujuan penentuan harga di sini adalah untuk memposisikan jasa perusahaan 

tersebut sebagai produk yang ekslusif. 

5) Pengembangan atas investasi (ROI) 

Tujuan penentuan harga didasarkan atas pencapaian pengembalian atas 

investasi (return on investment) yang diinginkan. Menurut Rewoldt, disamping 

untuk mengetahui lingkungan pasar dimana harga-harga itu ditetapkan, 

manajer pemasaran haarus merumuskan dengan jelas tujuan-tujuan perusahaan. 

 

2.5.3 Tahap-tahap Penetapan Harga 

Setelah mengetahui arah dan tujuan penetapann harga yang sudah 

ditentukan, maka hal yang harus diperhatikan oleh manajemen pemasaran dapat 

dialihkan kepada prosedur penentuan harga yang ditawarkan. Penetapan harga 

selalu menjadi masalah bagi setiap perusahaan karena penetapan harga ini 
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bukanlah kekuasaan atau kewenangan yang mutlak dari seorang pengusaha 

ataupun pihak perusahaan. Penetapan harga dapat menciptakan hasil penerimaan 

penjualan dari produk yang dihasilkan dan dipasarkan. Meskipun penetapan harga 

merupakan hal yang penting, namun masih banyak perusahaan yang kurang 

sempurna dalam menangani permasalahan penetapan harga tersebut. Karena 

menghasilkan penerimaan penjualan, maka harga mempengaruhi tingkat 

penjualan, tingkat keuntungan, serta share pasar yang dapat dicapai perusahaan. 

Dalam penetapan harga yang harus diperhatikan adalah faktor yang 

mempengaruhinya, baik langsung maupun tidak langsung : 

1) Faktor yang secara langsung adalah harga bahan baku, biaya produksi, biaya 

pemasaran, peraturan pemerintah, dan faktor lainnya. 

2) Faktor yang tidak langsung namun erat dengan penetapan harga adalah antara 

lain yaitu harga produk sejenis yang dijual oleh para pesaing, pengaruh harga 

terhadap hubungan antara produk subtitusi dan produk komplementer, serta 

potongan untuk para penyalur dan konsumen. 

 

2.6 Penelitian Sebelumnya 

Banyak penelitian mengenai perhitungan harga pokok produksi pada 

perusahaan industri yang telah dilakukan sebelumnya, adapun beberapa penelitian 

tersebut diantaranya adalah: 

Daud (2014) dengan judul analisis perhitungan harga pokok produksi pada 

usaha Kacang Sangrai S.B.Kawangkoan Kabupaten Minahasa. Berdasarkan latar 

belakang masalah, maka rumusan masalah yang dibahas dalam penelitian ini 

adalah mengetahui harga pokok produksi dikaitkan dengan laba usaha dengan 
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menggunakan metode full costing. Dalam menghitung harga pokok produksi, 

pemilik usaha Kacang Sangrai S. B. Belum memperhatikan unsur-unsur biaya 

yang melekat pada suatu produk Namun, setelah menggunakan metode full 

costing maka diperoleh informasi bahwa harga pokok produksi untuk 8 karung 

Kacang Sangrai selama satu bulan proses produksi Rp. 5.845.000, sedangkan 

pihak Kacang Sangrai S.B. menetapkan harga pokok produksi yaitu sebesar Rp. 

6.667.500. 

Salindeho (2014) dengan judul analisis perhitungan harga pokok produksi 

pada UD. The Sweetets Cookie Manado. UD. The Sweetest Cookie menetapkan 

metode full costing dalam penentuan harga pokok produksi. Menggunakan 

variabel costing diperoleh harga pokok produksi yang lebih rendah dibandingkan 

dengan metode full costing. 

Lasena (2013) dengan judul analisis penentuan harga pokok produksi pada 

PT. Dimembe Nyiur Agripro. PT. Dimembe Nyiur Agripro menerapkan metode 

full costing dalam menentukan harga pokok produksi. Dengan menggunakan 

variabel costing di poroleh harga pokok produksi yang lebih rendah dibandingkan 

dengan metode full costing yaitu Rp. 21.666.362.600 dan dengan menggunakan 

variabel costing Rp. 21.620.268.600. 
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Tabel 2.1 

Penelitian Sebelumnya 

No Penelitian 
Metode 

Penelitian 
Hasil Penelitian Persamaan Perbedaan 

1 Analisis 

Perhitungan 

Harga 

Pokok 

Produksi 

pada 

Usaha 

Kacang 

Sangrai 

S.B. 

Kawangkoan 

Kabupaten 

Minahasa 

(Daud, 2014) 

Metode 

deskriptif 

Dalam menghitung harga 

pokok produksi, pemilik 

usaha Kacang Sangrai S. 

B. Belum memperhatikan 

unsur-unsur biaya yang 

melekat pada suatu produk 

Namun, setelah 

menggunakan metode full 

costing maka diperoleh 

infoimasi bahwa harga 

pokok produksi untuk 8 

karung Kacang Sangrai 

selama satu bulan proses 

produksi Rp. 5.845.000, 

sedangkan pihak Kacang 

Sangrai S.B. menentukan 

harga pokok produksi yaitu 

sebesar Rp. 6.667.500. 

Persamaan 

dengan 

penelitian 

sekarang 

adalah 

sama-

sama 

meneliti 

tentang 

harga 

pokok 

produksi. 

 

1. Lokasi 

penelitian 

2. Objek 

penelitian 

2 Analisis 

Perhitungan 

Harga 

Pokok 

Produksi 

pada UD. 

The Sweets 

cookie  

Manado 

(Salindeho, 

2014) 

Metode 

analisis 

deskriptif 

UD. The Sweetest Cookie 

menetapkan metode full 

costing dalam penetuan 

harga pokok produksi. 

Menggunakan v a r i a b e 

l costing di peroleh 

harga pokok produksi 

yang lebih rendah 

dibandingkan dengan 

metode full costing. 

 

Persamaan 

dengan 

penelitian 

sekarang 

adalah 

sama-

sama 

meneliti 

tentang 

harga 

pokok 

produksi.  

1. Lokasi 

penelitian 

 

2. Objek 

penelitian 
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Tabel 2.1 - Penelitian Sebelumnya (Lanjutan) 

No Penelitian 
Metode 

Penelitian 
Hasil Penelitian Persamaan Perbedaan 

3 Analisis 

Penentuan 

Harga 

Pokok 

Produksi 

pada PT. 

Dimembe 

Nyiur 

Agripro 

(Lasena, 

2013) 

Metode 

deskriptif 

PT. Dimembe Nyiur 

Agripro menerapkan 

metode full costing dalam 

menentukan harga pokok 

produksi. 

Dengan menggunakan v a 

r i a b e l costing 

diperoleh harga pokok 

produksi yang lebih 

rendah dibandingkan 

dengan metode full 

costing yaitu Rp. 

21.666.362.600 dan 

dengan menggunakan v a 

r i a b e l costing Rp. 

21.620.268.600. 

Persamaan 

dengan 

penelitian 

sekarang 

adalah 

sama- sama 

meneliti 

tentang 

harga pokok 

produksi.  

 

1. Lokasi 

penelitian 

 

2. Objek 

penelitian 

 

2.7 Kerangka Pemikiran 

Kerangka konseptual adalah kerangka hubungan antara konsep-konsep 

yang ingin diamati atau diukur melalui penelitian yang akan dilakukan 

(Notoatmodjo: 2002). Dalam penelitian ini, kerangka penelitian yang akan dilakukan 

oleh peneliti dalam perhitungan harga pokok produksi dengan menggunakan metode 

full costing.  

 Harga pokok produksi adalah akumulasi dari biaya yang dikeluarkan 

perusahaan untuk menghasilkan produk dan kemudian dibebankan pada produk. 

Harga pokok produksi sangat berpengaruh dalam perhitungan laba rugi 

perusahaan, apabila perusahaan kurang teliti ataun salah dalam penentuan harga 

pokok produksi, mengakibatkan kesalahan dalam penentuan laba rugi yang 

diperoleh perusahaan. Mengingat arti pentingnya harga poko produksi yang 

memerlukan ketelitian dan ketepatan. Dalam persaingan yang tajam saat ini 
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memacu perusahaan yang satu bersaing dengan perusahaan lainnya, dalam 

menghasilkan, produk yang sejenis maupun produk yang substansi, karena itu 

diperlukan informasi biaya maupun informasi harga pokok produksi untuk 

pengambilan keputusan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.7 

Kerangka Pemikiran 

Industri Roti Manis Satyva 

Bakery 

Perhitungan Harga Pokok 

Produksi 

Harga Jual 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Desain Penelitian 

 Desain penelitian merupakan kerangka kerja yang akan digunakan 

sehingga memudahkan peneliti dalam melakukan penelitiannya dikarenakan 

semua yang akan dilakukan telah terencana berdasarkan urutan penelitiannya. 

Terdapat lima  aspek desain penelitian dalam penelitian ini yaitu: 

1) Lokasi dan objek penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada Satyva Bakery yang beralamat di Jl. Elang No. 

33 Kp.Ateuk Pahlawan, Banda aceh, dengan objek penelitiannya adalah 

perhitungan harga pokok produksi dan harga jual roti manis. 

2) Jenis penelitian 

Penelitian ini merupakan sebuah penelitian kualitatif dengan pendekatan 

deskriptif, yaitu metode penelitian yang mengumpulkan data dari lapangan 

kemudian diolah dan di analisis dengan menggunakan landasan teoritis untuk 

memperoleh jawaban. Menurut Sugiyono (2011) menjelaskan, bahwa 

penelitian deskriptif adalah penelitian yang dilakukan untuk mengetahui nilai 

variabel mandiri, baik satu variabel atau lebih tanpa membuat perbandingan 

atau menghubungkan antara satu variabel dengan variabel lainnya. 
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3) Horizon waktu 

Horizon waktu yang digunakan dalam penelitian ini adalah studi cross 

sectional, dimana sebuah studi dapat dilakukan dengan data yang hanya 

sekali dikumpulkan pada waktu periode atau satu tahap. 

4) Unit analisis 

Unit analisis atau tingkat agregasi data yang dianalisis dalam penelitian 

adalah informasi yang berupa perhitungan harga pokok produksi roti manis.  

5) Unit observasi 

Unit observasi dalam penelitian adalah pemilik industri Satyva Bakery Banda 

Aceh dalam penentuan harga pokok produksi roti manis. 

 

3.2 Sumber dan Teknik Pengumpulan Data 

 Data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer. Data primer 

adalah data yang diperoleh langsung dari subjek penelitian, dalam hal ini peneliti 

memperoleh data atau informasi langsung dengan menggunakan instrumen-

instrumen yang telah ditetapkan. Data primer dikumpulkan oleh peneliti untuk 

menjawab pertanyaan-pertanyaan penelitian. Pengumpulan data primer 

merupakan bagian internal dari proses penelitian dan yang sering kali diperlukan 

untuk tujuan pengambilan keputusan. Data primer dianggap lebih akurat, karena 

data ini disajikan secara terperinci. Indriantoro dan Supomo dalam Purhantara 

(2011). 

 Pada penelitian ini jawaban data primer diperoleh dari hasil wawancara 

dari pimpinan perusahaan Satyva Bakery maupun karyawan perusahaan. 
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3.3 Metode Analisis Data 

 Metode analisis data yang digunakan di dalam penelitian ini merupakan 

metode analisis deskriptif. Metode tersebut yaitu data disusun, diklasifikasikan, 

kemudian dianalisis sehingga diperoleh gambaran yang jelas mengenai 

perhitungan harga pokok produksi dan harga jual roti manis pada Satyva Bakery 

Banda Aceh. 

Analisis data dilakukan dengan menggunakan metode analisis deskriptif 

yang pada dasarnya menggambarkan hasil olahan data yang telah terkumpul 

sebagaimana adanya dengan penjelasan-penjelasan yang memadai tanpa 

bermaksud membuat kesimpulan yang berlaku untuk umum atau generalisasi 

(Sugiyono, 2010:169). Dikarenakan penelitian yang bersifat deskriptif, maka data 

yang diperoleh hanya merupakan sekumpulan informasi yang menjelaskan 

kejadian atau aktivitas yang terjadi pada objek penelitian yaitu Satyva Bakery 

Banda Aceh. 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Gambaran Umum Satyva Bakery 

4.1.1 Sejarah Singkat Perusahaan 

Satyva Bakery sudah berdiri sejak tahun 1984 yang didirikan oleh Bapak 

Jufri A.Karim yang beralamat di jalan Khairil Anwar No. 1 Peunayong banda 

aceh. Usaha ini menfokuskan pada roti fresh oven dan coffe shop, dimana Satyva 

Bakery memproduksi berbagai jenis roti, kue tradisional dan cake seperti roti 

manis, roti tawar, roti sayur, bika tepung, blackforest dan berbagai jenis lainnya. 

Sejak berdirinya usaha Satyva Bakery berkembang pesat. Berbagai jenis 

roti dan kue dipasarkan di outlet dan mitra bisnis. Oleh karena nya, demi 

memenuhi permintaan akan produk roti dan jenis kue, usaha ini banyak sekali 

membuka lapangan kerja bagi masyarakat sekitar maupun mereka yang datang 

dari luar kota banda aceh. Beberapa dari mereka datang dari daerah konflik. 

Produk Satyva Bakery sangat diminati dan diterima secara luas oleh 

masyarakat kota banda aceh. Ada beberapa jenis roti yang menjadi pilihan utama 

masyarakat, serta dijadikan sebagai oleh oleh. Roti manis, roti sayur, bika dan 

beberapa jenis lain menjadi primadona karena memiliki citasara yang khas dan 

berbeda dengan pesaing di kala itu. Jadi, tidak heran pada saat itu produksi Satyva 

Bakery sangat bagus dan tersebar luas di Banda Aceh dan Aceh Besar. 

Usaha ini berubah secara signifikan ketika musibah tsunami menimpa kota 

Banda Aceh pada 26 Desember 2004. Banyak sekali harta benda dan tempat 
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tinggal yang hancur akibat bencana tersebut. Satyva Bakery sangat merasakan 

dampaknya karena usaha yang sudah berdiri sejak tahun 80 an turut hancur. 

Peralatan alat produksi seperti oven, mixer, steamer dan alat pemotong roti rusak 

parah dan tidak bisa berfungsi secara maximal lagi. Begitu juga dengan 

perlengakapan usaha seperti showcase, kulkas, lemari roti dan alat-alat lain yang 

turut rusak. 

Satyva Bakery mencoba bangkit dari dampak bencana tsunami dengan 

membuka kembali usahanya. Terdapat beberapa lokasi yang pernah ditempati 

untuk melanjutkan usaha dan terakhir usaha Satyva Bakery beralamat di jalan 

berawe Banda Aceh. Pada akhirnya dengan mempertimbangkan beberapa hal 

Satyva Bakery memutuskan untuk tidak melanjutkan usaha di lokasi tersebut 

sehingga memindahkan produksi kealamat domisili yaitu Jl. Elang No 33 ateuk 

pahlawan banda aceh. 

Tidak memiliki toko sebagai tempat memasarkan hasil produksi, Satyva 

Bakery mencoba menggunakan stategi baru agar produknya terus berada 

dipasaran. Satyva Bakery mencoba bermitra dengan beberapa toko dan kantor 

yang berada di kawasan Banda Aceh. Produk yang diproduksi saat ini oleh Satyva 

Bakery adalah roti.  Respon para mitra dan konsumen sangat bagus karena mereka 

masih bisa merasakan cita rasa roti yang berbeda dan khas dari toko satyva 

modern bakery. 
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4.1.2 Visi Dan Misi Satyva Bakery 

  Keberadaan Satyva Bakery mempunyai Visi dan Misi antara lain sebagai 

berikut:  

1. Menjadi perusahaan roti terbesar di Indonesia dengan memproduksi dan 

mendistribusikan produk-produk berkualitas tinggi dengan harga yang 

terjangkau bagi pelanggan. 

2. Membantu meningkatkan kualitas hidup bangsa Indonesia dengan 

memproduksi dan mendistribusikan makanan yang praktis, bermutu tinggi, 

sehat, halal, dan aman bagi pelanggan. 

3. Memperluas kesempatan kerja dan meningkatkan pendapatan masyarakat 

banyak. 

 

4.1.3 Struktur Organisasi 

Seluruh perusahaan besar maupun perusahaan yang relatif kecil 

mempunyai struktur organisasi. Struktur organisasi yang ada didalam perusahaan 

berbeda antara suatu perusahaan dengan perusahaan lain. Struktur organisasi yang 

dibuat bertujuan untuk memudahkan dan mengawasi jalannya kegiatan 

operasional perusahaan agar tidak terjadi fungsi ganda, maka perlu dibuat struktur 

organisasi untuk memisahkan dan mengelompokkan fungsi-fungsi yang ada 

didalam perusahaan. Setiap fungsi yang ada harus menjalankan tugas sesuai 

dengan kewajiban telah ditetapkan.  
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Gambar 4.1 

Struktur Organisasi Satyva Bakery 

 

Sumber: Satyva Bakery, 2019 

  Saat ini struktur organisasi Satyva Bakery terdiri dari : 

a. Pimpinan  

  Pemilik yang sekaligus merangkap sebagai pimpinan mempunyai tugas 

yaitu: 

1. Membuat adonan untuk semua jenis roti yang di produski setiap 

harinya. 

2. Menentukan tugas bagi masing-masing karyawan. 

3. Menentukan daerah pemasaran dan juga turun langsung melakukan 

pemasaran roti. 

Bagian Produksi 
Bagian Pemasaran Bagian Administrasi 

Seksi 

Pemanggangan 

Seksi Pencetakan Seksi Pengadonan Seksi 

Pembungkusan 

M. Harry Rizky 

Pimpinan 

Indah Jufdari 
Hery  Doris 

M.Harry Rizky Heri 

M.Yusuf M.Aljibran M. Ilham 

Rahmat M.Mulia 

Indah Jufdari 
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4. Mengatur kegiatan-kegiatan operasional yang berkaitan dengan proses 

produksi roti. 

b. Bagian administrasi 

 Dalam hal ini, bagian administrasi mempunyai tugas dan tanggung jawab 

untuk: 

1. Membayar upah kerja. 

2. Melakukan pengeluaran uang untuk kebutuhan operasional proses 

produksi. 

3. Menerima catatan roti mengenai roti-roti yang keluar maupun yang 

expired dari bagian pemasaran. 

c. Bagian produksi 

 Dalam struktur organisasi, bagian produksi adalah bagian terpenting kerena 

pada bagian inilah dilakukan kegiatan produksi roti. Pada bagian produksi ini 

terdapat empat seksi, yaitu: 

1. Seksi pengadon 

Pemilik sekaligus pimpinan turun langsung untuk melakukan proses 

pengadonan ini. 

 Melakukan penakaran bahan baku. 

 Melakukan proses pengadonan roti. 

2. Seksi pencetakan 

 Mencetak adonan yang sudah siap. 

 Melakukan proses pengisian roti. 
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3. Seksi pemanggangan 

 Melakukan proses pemanggangan roti yang telah selesai dicetak. 

 Mengeluarkan roti dari pemanggangan. 

4. Seksi pembungkusan 

 Membungkus roti yang telah didinginkan satu persatu kedalam 

plastik pembungkus roti. 

 Melakukan pengepakan roti. 

d. Bagian pemasaran 

 Tanggungjawab bagian pemasaran adalah: 

1. Melakukan distribusi (pemasaran) roti-roti yang telah diproduksi. 

2. Menagih piutang kepada pelanggan atas roti yang dititipkan. 
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4.1.4 Proses Produksi 

 Untuk mengetahui proses pembuatan roti manis, dapat dilihat pada gambar 

dibawah ini: 

 

  

 

  

      

 

   

  

Gambar 4.2 

Proses Produksi 

Roti Manis Satyva Bakery 

 

Sumber: Satyva Bakery Banda Aceh, 2019 

 

Berikut ini adalah proses pembuatan roti manis Satyva Bakery:  

a. Pengadonan roti manis 

  Seluruh bahan yang diperlukan untuk proses pembuatan roti manis ditakar 

terlebih dahulu sesuai dengan berapa banyak roti yang dibuat. Setelah seluruh 

bahan ditakar, masukkan bahan-bahan tersebut satu persatu kedalam mesin 

pengadon roti. Kemudian setelah adonan sesuai dengan yang diinginkan, 

adonan tersebut diambil untuk selanjutnya diteruskan oleh bagian pencetakan 

roti. 

Bahan Adonan 
Roti 

Penakaran dan 
Pencampuran Bahan 

Pengadonan Roti  Pencetakan Adonan 

Proses Pengisian Roti Pemolesan Roti Pemanggangan Roti Pembungkusan 

Roti Manis Siap 
dipasarkan 
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b. Pencetakan adonan roti manis 

  Setelah seluruh proses pengadonan roti selesai, seksi pencetakan adonan 

yang akan melanjutkan untuk mencetak adonan roti tersebut. Adonan dibagi 

menjadi bagian-bagian kecil yang besarnya sama rata. 

c. Pengisian roti manis 

  Proses selajutnya adalah adonan diisi berbagai macam varian rasa. Roti 

manis Satyva Bakery mempunyai 12 varian rasa yaitu cokelat, keju, mocca, 

boy, pisang cokelat, pisang, kelapa, kacang hijau, abon, cokelat keju, kelapa 

cokelat dan kismis kelapa. 

d.  Pemolesan Roti Manis 

  Setelah melakukan pencetakan dan pengisian adonan roti manis, ada satu 

tugas lagi yang harus dikerjakan oleh bagian pencetakan yaitu, mengolesi roti 

yang telah diisi dan dicetak dengan kuning telur yang telah dikocok, agar 

ketika proses pemanggangan dilakukan warna yang didapatkan lebih bagus. 

e.  Pemanggangan Roti Manis 

Roti yang telah diolesi telur, siap untuk dipanggang. Untuk mengawasi 

pemanggangan roti ini, maka ada karyawan seksi pemanggangan yang 

bertugas untuk memanggang roti ini. Selama proses pemanggangan roti harus 

selalu diawasi, agar pada saat roti dipanggang tidak gosong. 

f.  Pembungkusan (packagin ) 

Roti yang telah dipanggang harus didinginkan terlebih dahulu agar pada 

saat dilakukan proses pembungkusan roti tidak menguap pada kemasan. 

Setelah roti dingin, kemudian roti dimasukkan dalam kemasan plastik. 
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4.2 Pembahasan Hasil Penelitian 

4.2.1 Analisis Penentuan Harga Pokok Produksi 

Harga jual suatu produk dapat ditetapkan dengan tepat jika harga pokok 

produksi telah dihitung dengan sesuai dan benar. Seluruh biaya yang terkait dalam 

proses produksi harus diperhitungkan dan dimasukkan dalam perhitungan harga 

pokok produksi. Perhitungan harga pokok produksi sangat penting, karena dengan 

adanya perhitungan harga pokok produksi dapat ditetapkan harga jual untuk suatu 

produk . Harga jual yang tepat adalah jika harga jual yang ditetapkan tidak terlalu 

tinggi dan juga tidak terlalu rendah yang dapat mengakibatkan perusahaan 

kerugian. Unsur-unsur harga pokok produksi adalah bahan baku, tenaga kerja 

langsung dan biaya overhead pabrik. 

Berdasarkan hasil observasi yang dilakukan peneliti dapat dilihat bahwa 

industri ini belum menghitung harga pokok produksi dengan tepat, dimana biaya - 

biaya belum diklasifikasikan dengan tepat, biaya – biaya yang belum dialokasikan 

dengan benar sehingga akan mempengaruhi perhitungan biaya produksi yang 

dikeluarkan . Berikut dibawah ini unsur -unsur yang membentuk perhitungan 

harga pokok produksi Roti Manis pada Industri Pembuatan Roti Manis Satyva 

Bakery . 

a. Analisis Terhadap Biaya Bahan Baku 

Biaya bahan baku merupakan biaya yang dikeluarkan selama proses 

produksi. Biaya bahan baku dikelompokkan menjadi dua yaitu , biaya bahan baku 

dan biaya bahan penolong. Berdasarkan hasil analisis terhadap pengklasifikasian 

biaya bahan baku , ditemukan ketidaktepatan dalam pengklasifikasian biaya bahan 
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baku . Hal ini mengakibatkan terjadinya selisih antara biaya bahan  baku dan 

biaya bahan penolong . 

Seperti terlihat pada tabel berikut : 

Tabel 4.3 

Perbandingan Biaya Bahan Baku 

   Januari Tahun 2019 

No Menurut Perusahaan Hasil Analisis 

 Bahan Baku 

Langsung 

Jumlah Bahan Baku 

Langsung 

Bahan Baku 

Pembantu 

1 Tepung Cakra Rp. 3.230.000 Rp. 3.230.000  

2 Tepung Segitiga Rp. 540.000 Rp. 540.000  

3 Gula Rp. 1.232.000 Rp. 1.232.000  

4 Garam Rp. 72.000 Rp. 72.000  

5 Pengembang Rp. 774.000 Rp. 774.000  

6 Pelembut Rp. 245.000 Rp. 245.000  

7 Coklat Isi Rp. 2.940.000 Rp. 2.940.000  

8 Mises Rp. 1.000.000 Rp. 1.000.000  

9 Susu Kental Manis Rp. 550.000 Rp. 550.000  

10 Rumbutter Rp. 750.000 Rp. 750.000  

11 Minyak Makan Rp. 360.000 Rp. 360.000  

12 Kacang hijau Rp. 160.000 Rp. 160.000  

13 Kelapa Rp. 620.000 Rp. 620.000  

14 Pisang Rp. 360.000 Rp. 360.000  

15 Keju Batang Rp. 2.640.000 Rp. 2.640.000  
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16 Tepung Gula Rp. 684.000 Rp. 684.000  

17 Simas Rp. 828.000 Rp. 828.000  

18 Cokelat batang Rp. 1.440.000 Rp. 1.440.000  

19 Telur untuk adonan Rp. 1.890.000 Rp. 1.890.000  

20 Telur untuk polesan Rp. 450.000 - Rp. 450.000 

21 Air - - Rp. 60.000 

22 Pewarna Rp. 140.000 Rp. 140.000  

23 Mentega putih Rp. 60.000 Rp. 60.000  

24 Coklat butir Rp. 180.000 Rp. 180.000  

25 Wijen Rp. 20.000 Rp. 20.000  

26 Kismis Rp. 80.000 Rp. 80.000  

27 Abon Rp. 540.000 Rp. 540.000  

28 Saus cabe Rp. 272.000 Rp. 272.000  

 Total  Rp. 22.057.000 Rp. 21.607.000 Rp. 510.000 

 

Berdasarkan fakta perhitungan bahan baku yang ditetapkan perusahaan 

(Tabel IV. II) dan perhitungan berdasarkan teori dalam akuntansi biaya, maka dari 

hasil analisis yang telah dilakukan terhadap selisih biaya bahan baku dimana 

perhitungan perusahaan lebih besar dari hasil analisis. Hal ini disebabkan karena 

perusahaan belum memperhitungkan komponen biaya yang tepat terhadap bahan 

baku dan bahan penolong, telur untuk polesan seharusnya dimasukkan kedalam 

bahan penolong, namun pada perusahaan, telur dimasukkan dan dihitung sebagai 

biaya bahan baku. Air yang digunakan sebagai salah satu bahan untuk 
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memproduksi roti manis tidak di perhitungkan sebagai biaya yang dikeluarkan 

selama proses produksi. Seharusnya biaya penggunaan air ini harus 

diperhitungkan sebagai biaya bahan penolong. 

b. Analisis terhadap biaya bahan penolong 

Pada Satyva Bakery proses produksi roti dilakukan sebanyak 14 kali dalam 

seminggu. Untuk sekali produksi, roti yang dihasilkan 320 buah yang 

membutuhkan air sebanyak 4000 liter. Dalam memproduksi roti manis, air yang 

digunakan yaitu air galon yang bersisi 19.000 liter dengan harga Rp. 5.000/galon. 

Perhitungan biaya air untuk roti manis dalam sebulan:  

= 56 kali produksi × 4.000 liter 

= 224.000 liter 

= 
             

      
 = 11,7 galon atau dibulatkan menjadi 12 galon. 

Maka biaya penggunaan air untuk produksi 17.920 buah roti manis yaitu: 

= Rp. 5.000 × 12 galon 

= Rp. 60.000 

 Berdasarkan hasil analisis terhadap bahan penolong belum tepat karena, air 

yang digunakan sebagai salah satu bahan untuk memproduksi roti tidak 

diperhitungkan. Dalam menghitung biaya bahan baku, telur seharusnya 

dimasukkan ke bahan penolong karena pada proses pembuatan roti, telur tidak 

hanya digunakan untuk adonan roti saja tetapi, juga untuk mengolesi bagian atas 

roti yang telah dicetak. Hal ini mengakibatkan terjadinya selisih perhitungan 

harga pokok produksi. 
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c. Analisis terhadap biaya tenaga kerja langsung 

Tenaga kerja termasuk dalam biaya yang harus dikeluarkan selama proses 

produksi berlangsung. Biaya tenaga kerja terbagi menjadi dua yaitu biaya tenaga  

langsung dan biaya tenaga kerja tidak langsung. Biaya tenaga kerja langsung 

adalah tenaga kerja yang terlibat langsung dengan proses produksi. Sedangkan 

biaya tenaga kerja tidak langsung adalah sebaliknya, biaya yang dikeluarkan 

untuk tenaga kerja yang tidak terlibat secara langsung dalam proses produksi. 

Pada Satyva Bakery, perhitungan biaya tenaga kerja langsung belum tepat, hal ini 

terlihat karena belum diperhitungkannya pemilik industri yang ikut serta secara 

rutin dalam proses produksi. Selain itu, seksi pembungkusan (Packaging) yang 

seharusnya diklasifikasikan sebagai biaya tenaga kerja tidak langsung. 

Pada perusahaan diklasifikasikan sebagai biaya tenaga kerja langsung 

seperti terlihat pada tabel berikut: 

 

Tabel 4.4 

Perbandingan Biaya Tenaga Kerja Langsung 

Untuk Produksi 17.920 Buah Roti Manis 

Januari 2019 

No Menurut Perusahaan Hasil Analisis 
Keterangan 

Tenaga kerja Jml Upah Tenaga kerja Jml Upah 

1 Seksi 

pengadonan 

- - Seksi 

pengadonan 

2 Rp. 600.000 Tenaga Kerja 

Langsung 

2 Seksi 

pencetakan 

3 Rp. 5.300.000 

 

Seksi 

pencetakan 

3 Rp. 5.300.000 

 

Tenaga Kerja 

Langsung 

3 Seksi 

pemanggangan 

1 Rp. 1.500.000 Seksi 

pemanggangan 

1 Rp. 1.500.000 Tenaga Kerja 

Langsung 

4 Seksi 

pembungkusan 

2 Rp. 3.000.000 Seksi 

pembungkusan 

2 Rp. 3.000.000 Tenaga Kerja 

Langsung 

 Total 6 Rp. 9.800.000 Total 8 Rp. 10.400.000  

Sumber: (Diolah dari data roti manis Satyva Bakery, 2019) 
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Berdasarkan fakta perhitungan biaya tenaga kerja langsung yang 

ditetapkan perusahaan (tabel 4.4) dan perhitungan berdasarkan teori dalam akuntansi 

biaya, maka dari hasil analisis ditemukan bahwa biaya seksi pengadonan belum 

diperhitungkan sebagai tenaga kerja langsung perusahaan. Biaya seksi pengadonan 

seharusnya dimasukkan dan dihitung sebagai biaya tenaga kerja langsung karena 

merupakan proses awaal dalam proses produksi. Maka hasil perhitungan biaya tenaga 

kerja langsung adalah sebagai berikut: 

 - Seksi Pengadonan   Rp. 600.000 

 - Seksi pencetakan   Rp. 5.300.000 

 - Seksi pemanggangan   Rp. 1.500.000 

 - Seksi pembungkusan   Rp. 3.000.000 + 

   Total    Rp. 10.400.000 

 

d. Analisis Terhadap Biaya Overhead Pabrik Dalam Penggunaan Listrik 

Biaya overhead pabrik pada umumya didefinisikan sebagai bahan baku 

tidak langsung, tenaga kerja tidak langsung, dan semua biaya pabrik lainnya yang 

tidak dapat dengan mudah diidentifikasikan dengan atau dibebankan langsung ke 

pesanan, produk, atau objek biaya lain tertentu. Pada Satyva Bakery, perhitungan 

biaya overhead pabrik belum tepat, hal ini disebabkan karena belum 

diperhitungkannya biaya penggunaan listrik. 

Biaya pemakaian listrik yang digunakan dalam industri ini adalah untuk 

menghidupkan dan menggerakkan mesin pengadon roti. Biaya listrik yang 

dikeluarkan oleh industri ini Rp. 1.000.000/bulan. Biaya listrik ini juga tidak 

dimasukkan industri kedalam perhitungan harga pokok produksi. Biaya yang 
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seharusnya dihitung dan dimasukkan dalam perhitungan harga pokok produksi 

roti manis adalah sebagai berikut: 

= 1 bulan × Rp. 1.000.000 

= Rp. 1.000.000 

Maka, biaya penggunaan listrik untuk memproduksi 17.920 roti manis pada  

bulan Januari adalah Rp.1.000.000. 
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4.2.2 Analisis Perbedaan Harga Pokok Produksi Terhadap Harga Jual 

 

 Berikut laporan harga pokok produksi roti manis untuk bulan Januari 

2019 : 

  

 
Tabel 4.5 

Satyva Bakery 

Laporan Harga Pokok Produksi 

Roti Manis Bulan Januari 

Tahun 2019 

(Produksi Januari Sebanyak 17.920 buah) 

 

Menurut Perusahaan Hasil Analisis 

Biaya bahan 

baku: 

  Biaya bahan 

baku: 

  

Tepung Cakra Rp. 3.230.000  Tepung 

Cakra 

Rp. 3.230.000  

Tepung 

Segitiga 

Rp. 540.000  Tepung 

Segitiga 

Rp. 540.000  

Gula Rp. 1.232.000  Gula Rp. 1.232.000  

Garam Rp. 72.000  Garam Rp. 72.000  

Pengembang Rp. 774.000  Pengembang Rp. 774.000  

Pelembut Rp. 245.000  Pelembut Rp. 245.000  

Coklat Isi Rp. 2.940.000  Coklat Isi Rp. 2.940.000  

Mises Rp. 1.000.000  Mises Rp. 1.000.000  

Susu Kental 

Manis 

Rp. 550.000  Susu Kental 

Manis 

Rp. 550.000  

Rumbutter Rp. 750.000  Rumbutter Rp. 750.000  

Minyak Makan Rp. 360.000  Minyak Rp. 360.000  
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Makan 

Kacang hijau Rp. 160.000  Kacang hijau Rp. 160.000  

Kelapa Rp. 620.000  Kelapa Rp. 620.000  

Pisang Rp. 360.000  Pisang Rp. 360.000  

Keju Batang Rp. 2.640.000  Keju Batang Rp. 2.640.000  

Tepung Gula Rp. 684.000  Tepung Gula Rp. 684.000  

Simas Rp. 828.000  Simas Rp. 828.000  

Cokelat batang Rp. 1.440.000  Cokelat 

batang 

Rp. 1.440.000  

Telur untuk 

adonan 

Rp. 1.890.000  Telur untuk 

adonan 

Rp. 1.890.000  

Telur untuk 

polesan 

Rp. 450.000  Pewarna Rp. 140.000  

Air -  Mentega 

putih 

Rp. 60.000  

Pewarna Rp. 140.000  Coklat butir Rp. 180.000  

Mentega putih Rp. 60.000  Wijen Rp. 20.000  

Coklat butir Rp. 180.000  Kismis Rp. 80.000  

Wijen Rp. 20.000  Abon Rp. 540.000  

Kismis Rp. 80.000  Saus cabe Rp. 272.000  

Abon Rp. 540.000     

Saus cabe Rp. 272.000     
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Jumlah Biaya 

bahan baku 

 Rp. 22.057.000 Jumlah Biaya 

bahan baku 

 Rp. 21.607.000 

Biaya Tenaga 

Kerja: 
  Biaya Bahan 

Penolong: 

  

Upah Karyawan  Rp. 9.800.000 Air Rp. 60.000  

BOP:   Telur Rp. 450.000  

Plastik 

Pembungkus 

Rp. 3.584.000  Jumlah Biaya 

Bahan 

Penolong 

 Rp. 510.000 

Gas Rp. 1.950.000  Biaya Tenaga 

Kerja 

Langsung : 

  

Jumlah BOP  Rp. 5.534.000 Upah 

Karyawan 
 Rp. 10.400.000 

   BOP:   

   Plastik 

Pembungkus 

Rp. 3.584.000  

   Gas Rp. 1.950.000  

   Jumlah BOP  Rp. 5.534.000 

      

      

Harga Pokok 

Produksi 

 Rp. 37.391.000 Harga Pokok 

Produksi 

 Rp. 38.051.000 

 

 

Harga per unit roti menurut perusahaan: 

Harga/ unit roti=  Rp. 37.391.000 

   17920 

  = Rp. 2.087/ unit roti 

Pada perusahaan penjualan per unit roti sebesar Rp. 3.000/ unit roti. 

Harga per unit menurut hasil analisis:  

 Dalam menentukan harga jual yaitu harga pokok produksi ditambah 

dengan presentase laba yang diinginkan. Laba yang diinginkan perusahaan adalah 

sebesar 50% dari harga pokok produksi. Maka perhitungan harga per unit menurut 

hasil analisis yaitu: 
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Harga pokok produksi per unit = Rp. 38.051.000 

     17.920 

      =  Rp. 2.123/ unit roti. 

Harga jual = harga pokok produksi + laba yang diinginkan 

  = Rp. 2.123 + 50%  (2.123) 

  = Rp. 3.184 

Dari hasil analisis mengenai perhitungan harga pokok produksi, diketahui 

bahwa terdapat selisih antara perhitungan harga pokok produksi menurut 

perusahaan dengan hasil analisis berdasarkan teori yang ada, dapat dilihat pada 

tabel di bawah ini: 

Tabel 4.6 

Perbandingan Perhitungan Harga Pokok Produksi dan Harga Jual 

 

Keterangan Harga Pokok Produksi Harga Jual/Unit 

Menurut Perusahaan Rp. 37.391.000 Rp. 2.087/Unit 

Menurut Analisis Rp. 38.051.000 Rp. 2.123/Unit 

Selisih (Rp. 660.000) (Rp. 36/Unit) 

 Sumber : Diolah dari data Satyva Bakery, 2019 

Berdasarkan tabel diatas, menunjukkan perhitungan harga pokok produksi 

menurut hasil analisis lebih besar dibandingkan dengan perhitungan menurut 

perusahaan. Dimana selisih perhitungan harga pokok produksi menurut hasil 

analisis dan menurut perusahaan sebesar Rp. 660.000. Hal ini disebabkan karena 

perusahaan belum menghitung biaya air sebagai biaya yang dikeluarkan selama 

proses produksi sebesar Rp. 60.000 dan biaya seksi pengadonan sebagai biaya 

tenaga kerja langsung sebesar Rp. 600.000. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan  

  Berdasarkan uraian pembahasan yang telah dikemukakan sebelumnya, 

maka kesimpulan yang dapat diambil sebagai berikut: 

1. Berdasarkan hasil observasi yang dilakukan peneliti dapat dilihat bahwa 

industri ini belum menghitung harga pokok produksi dengan tepat, dimana 

biaya - biaya belum diklasifikasikan dengan tepat, biaya – biaya yang 

belum dialokasikan dengan benar sehingga akan mempengaruhi 

perhitungan biaya produksi yang dikeluarkan. 

2. Berdasarkan hasil analisis terhadap pengklasifikasian biaya bahan baku , 

ditemukan ketidaktepatan dalam pengklasifikasian biaya bahan baku . Hal 

ini mengakibatkan terjadinya selisih antara biaya bahan  baku dan biaya 

bahan penolong . 

3. Berdasarkan hasil analisis terhadap bahan penolong belum tepat karena, 

air yang digunakan sebagai salah satu bahan untuk memproduksi roti tidak 

diperhitungkan. Dalam menghitung biaya bahan baku, telur seharusnya 

dimasukkan ke bahan penolong karena pada proses pembuatan roti, telur 

tidak hanya digunakan untuk adonan roti saja tetapi, juga untuk mengolesi 

bagian atas roti yang telah dicetak. Hal ini mengakibatkan terjadinya 

selisih perhitungan harga pokok produksi. 
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4. Berdasarkan hasil analisis, perhitungan biaya tenaga kerja langsung belum 

tepat, hal ini terlihat karena belum diperhitungkannya pemilik industri 

yang ikut serta secara rutin dalam proses produksi. 

5. Berdasarkan hasil analisis, perhitungan biaya overhead pabrik belum tepat, 

hal ini disebabkan karena belum diperhitungkannya biaya penggunaan 

listrik. 
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5.2 Saran 

  Berdasarkan kesimpulan tersebut, maka peneliti memberikan saran yang 

mungkin dapat bermanfaat bagi perusahaan dimasa yang akan datang. Berikut 

ini saran yang dapat peneliti berikan : 

1. Perusahaan seharusnya melakukan perhitungan harga pokok produksi 

sesuai dengan standar umum karena laporan ini dapat membantu pihak 

perusahaan dalam pengambilan keputusan untuk menentukan harga 

pokok produksi dan harga jual dari produk yang dihasilkan dengan tepat. 

2. Perusahaan seharusnya menambah pengetahuan mereka tentang 

perhitungan harga pokok produksi sesuai dengan standar umum yang 

berlaku agar tidak terjadi perbedaan dalam perhitungan harga pokok 

produksi yang dilakukan perusahaan, yang dapat mengakibatkan 

kerugian bagi perusahaan. 

3. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan meneliti dengan menganalisis harga 

pokok penjualan. 
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