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ABSTRAK 

 

Miftahul Khairi : Harga Pokok Produksi Pada Cake & Bakery Kurnia 

Pembimbing  : Nayang Helmayunita.S.E,M.Sc 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perhitungan harga pokok 

produksi pada Cake & Bakery Kurnia. Penelitian ini dilakukan dalam bentuk 

observasi dan wawancara. Penulis mengumpulkan data langsung dari Cake & Bakery 

Kurnia. Berdasarkan data yang diperoleh tersebut, peneliti melakukan pengolahan 

sehingga diperoleh hasil. Berdasarkan hasil tersebut penulis dapat memberikan 

kesimpulan tentang perhitungan harga pokok produksi pada Cake & Bakery Kurnia. 

Berdasarkan hasil yang diperoleh tersebut penulis dapat memberikan 

kesimpulan mengenai perbedaan penentuan harga pokok produksi perusahaan dengan 

menggunakan metode full costing, yaitu perbedaannya dengan metode perusahaan 

harga pokok produksi sebesar Rp.1.649. Sedangkan menurut metode full costing 

setelah di analisis harga pokok produksi sebesar Rp.1.748,- Jadi selisih perbandingan 

antara kedua metode adalah sebesar Rp.99.- 

Kata Kunci : Harga Pokok Produksi, Metode Full Costing 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Sektor Usaha Kecil Menengah merupakan salah satu yang ikut bersaing dalam 

menghasilkan suatu produk. Perusahaan-perusahaan atau industri tersebut didirikan 

dan beroperasi dengan suatu tujuan atau rencana yang akan dicapai. Dari sekian 

banyak tujuan tersebut, yang paling utama adalah untuk mendapatkan keuntungan 

atau laba. UKM harus dapat memilih jenis usaha dan strategi yang tepat sehingga 

dapat berkembang dan mempunyai keunggulan tersendiri. Keunggulan tersebut 

didapat dari kualitas bahan yang digunakan dan harga yang dipasarkan. 

Dalam kegiatan produksi memerlukan pengorbanan sumber ekonomi berupa 

berbagai biaya untuk menghasilkan produk yang akan dipasarkan. Adapun pengertian 

biaya menurut Mulyadi adalah pengorbanan sumber ekonomi yang diukur dalam 

satuan uang, yang telah terjadi atau yang kemudian akan terjadi pada tujuan tertentu. 

Perusahaan perlu memperhatikan setiap biaya yang dikeluarkan didalam kegiatan 

produksinya. Informasi biaya dapat terlihat pada perhitungan harga pokok produksi 

yang mencerminkan total biaya yang digunakan untuk memproduksi suatu produk. 

Biaya produksi dapat digolongkan menjadi tiga elemen pokok yaitu biaya bahan 

baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabrik. Ketiga unsur tersebut 

dapat digunakan untuk menentukan harga jual yang diberikan terhadap pelanggan 

yang mana harga tersebut dapat disesuaikan dengan biaya-biaya yang dikeluarkan 

dalam proses produksi. 

Harga pokok produksi merupakan jumlah biaya-biaya yang dikeluarkan 

perusahaan untuk proses produksi sehingga perusahaan dapat menentukan harga jual 

dan mendapatkan laba. Manfaat dari informasi harga pokok produksi menurut 

Mulyadi (2016:65), adalah untuk menemukan harga jual produk, memantau realisasi 
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biaya produksi, menghitung laba atau rugi periodik, dan penentuan harga pokok 

persediaan produk jadi dan produk dalam proses yang akan disajikan dalam neraca, 

apabila kurang teliti atau salah dalam menentukan harga pokok produksi, dapat 

mengakibatkan kesalahan dalam menentukan laba rugi yang akan diperoleh 

perusahaan. 

Dengan menghitung bagian-bagian dari harga pokok produksi tersebut dengan 

tepat, maka UKM akan dengan mudah memperoleh harga pokok suatu produk. Setiap 

perusahaan ataupun UKM yang bergerak pada bidang manufaktur memiliki kebijakan 

masing-masing dalam menentukan metode penentuan harga pokok produksi. Hal ini 

disebabkan setiap perusahaan atau UKM memiliki karakteristik tersendiri dalam 

menghasilkan produk maupun cara proses produksinya. Untuk memperoleh informasi 

harga pokok yang tepat dibutuhkan suatu metode yang tepat pula untuk 

mengakumulasikan biaya- biaya yang terjadi. Terdapat dua metode penentuan harga 

pokok produksi yang umum digunakan yaitu metode full costing dan variabel costing. 

Full costing merupakan metode penentuan harga pokok produksi yang 

memperhitungkan semua unsur biaya produksi ke dalam harga pokok produksi, yang 

terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabrik, 

baik yang berprilaku variabel maupun tetap. Metode ini memiliki keunggulan yaitu, 

mampu menampilkan jumlah biaya overhead secara komprehensif, karena memiliki 

biaya overhead tetap dan variable dan metode full costing ini bisa menunda beban 

biaya overhead pada saat produk belum laku terjual. 

Sedangkan variable costing merupakan metode penentuan harga pokok 

produksi yang hanya memperhitungkan biaya produksi yang berperilaku variabel ke 

dalam harga pokok produksi yang terdiri dari biaya bahan baku biaya tenaga kerja 

langsung dan biaya overhead pabrik variabel. Metode ini juga memiliki keunggulan 

yaitu, bisa merencanakan laba dalam waktu yang singkat, bisa mengendalikan biaya, 
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dan sebagai bahan rujukan untuk mengambil keputusan untuk melakukan orderan 

pesan yang bersifat khusus. 

Cake & Bakery Kurnia merupakan perusahaan manufaktur yang bergerak 

dalam bidang produksi makanan yaitu kue, dimana proses produksi dilakukan secara 

terus menerus. Cake & Bakery Kurnia beralamat di Jalan Jorong Lukok Kubang 

Putiah, Kec. Banuhampu, Kab. Agam, Sumatera Barat. Berdiri sejak tahun 2012, 

menjual aneka ragam kue, salah satunya adalah donat. Donat  merupakan salah satu 

jenis olahan yang dibuat menggunakan bahan baku tepung cakra. Tingginya peminat 

donat menyebakan penjualan semakin meningkat. Olahan donat masih sangat populer 

dalam olahan kue di Indonesia. 

Dari hasil observasi yang penulis lakukan menunjukkan bahwa, Cake & 

Bakery Kurnia biasa memproduksi donat dengan jumlah 600 pcs per hari dengan 

omset perharinya yaitu Rp.900.000,-. Dan Cake & Bakery Kurnia belum maksimal 

dalam menghitung harga pokok produksi sehingga harga jualnya tidak sesuai dengan 

harga pokok produksi yang dikeluarkan. Cake & Bakery Kurnia hanya menghitung 

harga pokok produksi sebesar biaya pembelian bahan baku, upah tenaga kerja 

langsung, dan biaya bahan penolong. Pemilik belum memperhitungkan biaya-biaya 

yang seharusnya menjadi unsur pembentuk harga pokok produksi donat seperti biaya 

penyusutan mesin dan peralatan. Sehingga dapat dikatakan bahwa perhitungan harga 

pokok produksi yang dilakukan oleh Cake & Bakery Kurnia belum maksimal dan 

belum mencerminkan keseluruhan biaya yang dikeluarkan. 

Perhitungan harga pokok produksi yang tepat akan menyebabkan penentuan 

harga jual suatu produk dapat diketahui dan ditentukan dengan tepat sehingga 

perusahaan atau industri dapat mengetahui dengan jelas laba yang dihasilkan oleh 

perusahaan. Sedangkan penentuan harga pokok produksi yang tidak tepat akan 

menyebabkan penentuan harga jual produk yang tidak tepat pula. Hal ini akan 

mengakibatkan perhitungan harga jual produk yang terlalu tinggi ataupun harga jual 
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produk yang terlalu rendah dari harga pokok produksi. Karena dengan harga jual 

yang terlalu tinggi dapat mengakibatkan produk yang ditawarkan akan sulit bersaing 

dengan produk yang sejenis dipasaran dan sebaliknya jika harga jual produk terlalu 

rendah maka akan mengakibatkan laba yang diperoleh perusahaan menjadi rendah. 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka penulis tertarik untuk 

mengambil judul “Harga Pokok Produksi pada Cake & Bakery Kurnia” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang, maka rumusan masalah dari penelitian ini 

adalah “Bagaimana Perhitungan Harga Pokok Produksi pada Cake & Bakery 

Kurnia?” 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui perhitungan harga pokok produksi metode full costing. 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh penulis ini diharapkan dapat bermanfaat 

bagi penulis, perusahaan dan pihak lainnya yang membaca hasil penelitian ini. 

1. Bagi Penulis 

Hasil penelitian ini dapat menambah dan memperluas ilmu 

pengetahuan dan wawasan penulis yang berkaitan dengan bagaimana 

penentuan harga pokok produksi yang tepat dan benar. 

2. Bagi Perusahaan 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi perusahaan 

yang terkait sebagai bahan pertimbangan, perbaikan, dan pengembangan 

manajemen dalam perusahaan, terutama untuk mengetahui harga pokok 
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produksi berdasarkan biaya-biaya yang digunakan dalam memperkirakan 

keuntungan. 

3. Bagi Pembaca 

Diharapkan hasil penelitian ini dapat dijadikan referensi yang berguna 

dalam melaksanakan penelitian, bahan perbandingan dan bahan masukan 

terhadap penelitian selanjutnya untuk mendukung perkembangan ilmu 

akuntansii, khususnya dalam bidang perhitungan harga pokok produksi. 

4. Bagi Universitas Negeri Padang 

Hasil penelitian ini diharapkan mampu menambah wacana ilmiah 

tentang harga pokok produksi dan dapat menjadi koleksi kepustakaan yang 

sangat berguna sebagai acuan dalam penelitian selanjutnya.  
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan perhitungan dan pengamatan yang dilakukan oleh penulis 

tentang perhitungan harga pokok produksi pada Cake & Bakery Kurnia, maka 

dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut : 

1. Perhitungan harga pokok produksi menurut perusahaan mengalami 

perbedaan dengan perhitungan harga pokok produksi menggunakan 

metode full costing. Pada perhitungan menurut perusahaan harga pokok 

produksi per donat adalah Rp1.649 tanpa memasukan dengan rinci semua 

biaya yang dikeluarkan untuk proses produksi. Dalam perhitungan harga 

pokok produksi menurut perusahaan, ada beberapa biaya yang tidak 

dimasukan ke dalam perhitungan biaya produksi, yaitu biaya overhead 

variable dan biaya non produksi. Sedangkan penetapan harga jual menurut 

perusahaan adalah berdasarkan harga pasar dan tidak menghitung ulang 

berdasarkan harga pokok produksi, harga jual donat adalah 

Rp2.500/donat. 

2. Perhitungan harga pokok produksi berdasarkan metode full costing 

menghasilkan biaya produksi yang lebih tinggi daripada biaya produksi 

menurut perusahaan. Hal ini dikarenakan penulis sudah menghitung 

dengan rinci semua biaya yang dikeluarkan untuk memproduksi donat 

setiap harinya. Biaya-biaya yang tidak dihitung oleh perusahaan seperti 

biaya depresiasi sudah dihitung dan dirinci ke dalam perhitungan harga 

pokok produksi berdasarkan metode full costing, maka dari itu biaya yang 

dihasilkan menjadi lebih tinggi. Sedangkan harga jual menurut perusahaan 

juga mengalami perbedaan dengan metode full costing, perusahaan 

menetapkan harga jual berdasarkan harga pasar sehingga tidak ada 
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presentase khusus yang ditetapkan perusahaan untuk mencapai laba 

tertentu.  

3. Perhitungan harga pokok produksi menurut perusahaan belum tepat 

karena belum memasukkan semua biaya kedalam biaya produksi, maka 

dari itu digunakan perhitungan menurut metode full costing. Sedangkan 

untuk perhitungan harga jual, perusahaan tetap menggunakan harga pasar 

karena menurut perusahaan jika menaikkan harga jual akan berakibat pada 

turunnya jumlah konsumen dari biasanya. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dengan 

membandingkan perhitungan harga pokok produksi menurut perusahaan dan 

berdasarkan metode full costing, maka dapat diberikan saran sebagai berikut : 

1. Dalam menghitung harga pokok produksi dan menetapkan harga jual, 

sebaiknya perusahaan menggunakan pencatatan dan perhitungan yang 

jelas agar laba yang didapatkan akurat sesuai dengan biaya produksi yang 

dikeluarkan. 

2. Perusahaan sebaiknya menghitung biaya depresiasi gedung dan biaya 

depresiasi mesin karena pada awal membuka usaha perusahaan sudah 

mengeluarkan biaya untuk membangun pabrik dan kantor juga membeli 

peralatan mesin, selain itu perusahaan juga perlu memperhitungkan biaya 

depresiasi gedung dan mesin untuk mengetahui berapa nilai aset yang 

dimiliki perushaan.  
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