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ABSTRAK

Wonten. Analisis Perhitungan Harga Pokok Produksi dengan Metode full
Costing (Studi Kasus pada D’Shiqa Takoyaki Samarinda). Fakultas Ekonomi dan
Bisnis, Universitas Mulawarman, 2022. (Dibimbing Oleh Musviyanti). Tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui perhitungan harga pokok produksi pada D’Shiga Takoyaki
Samarinda berdasarkan metode full costing. Perhitungan harga pokok produksi
merupakan sebuah langkah awal dalam menjalankan sebuah usaha, sebab segala
keputusan dan kebijakan terkait penetapan harga jual barang akan sangat berpengaruh
nantinya. D’Shiqa Takoyaki merupakan salah satu industri olahan makanan yang
memiliki masalah dengan perhitungan harga pokok produksi, oleh karena itu penelitian
ini dilakukan dengan menggunakan metode harga pokok full costing, dimana
pengumpulan biayanya dilakukan dengan metode harga pokok proses dan alokasi biaya
bersama dengan pendekatan satuan produksi (unit). Penelitian ini dilakukan pada industri
olahan makanan D’Shiqa Takoyaki samarinda dengan metode analisis studi kasus dengan
pendekatan deskriptif kuantitatif. Hasil penelitian ini menunjukkan jumlah harga pokok
produksi untuk setiap varian isi berbeda-beda.

Kata kunci : Metode Full Costing, Metode Harga Pokok Proses, Alokasi Biaya
Bersama
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ABSTRACT

Wonten. Analysis of Cost of Production Calculation with Full Costing
Method (Case Study on D’Shiqa Takoyaki Samarinda). Faculty of Economics and
Bussines, Mulawarman University, 2022. (Supervised by Musviyanti). The purpose of
this study was to determine the calculation of the cost of production at D’Shiqa Takoyaki
Samarinda based on the full costing method. The calculation of the cost of production is
an initial step in running a bussines, because all decisions and policies related to the
determinations of the selling price of goods will be very influential later. D;shiga
takoyaki is one of the food processing industries that has problems with the calculation of
the cost of production, therefore this study was conducted using the full costing cost
method, where the cost collection was carried out using the procces costing method and
cost allocation along with the unit production approach (units). This research was
conducted in the food processing industry D’Shiga Takoyaki Samarinda with a case study
analysis method with a quantitative descriptive approach. The result of this study indicate
that the total cost of production for each filling variant is defferent.

Keyword : Full Costing Method, Procces Costing Method, Joint Cost Allocation
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Penelitian

Industri pengolahan adalah suatu kegiatan ekonomi yang melakukan
kegiatan mengubah suatu barang dasar secara mekanis, kimia atau dengan tangan
sehingga menjadi barang jadi, dan atau barang yang kurang nilainya menjadi
barang yang lebih tinggi nilainya, dan sifatnya menjadi lebih dekat kepada
pemakai akhir, termasuk jasa industri dan pekerjaan perakitan (assembling). Dari
21% kontribusi industri terhadap PDB, industri pengolahan mampu
menyumbangkan 10,59%. Kemudian dari sisi penyerapan tenaga kerja, sektor
industri pengolahan, termasuk di dalamnya industri rumah tangga dapat
berkontribusi sebesar 6,41%. Dengan demikian, industri pengolahan tetap mampu
tumbuh secara signifikan (Sarwono 2015 : 8).

Industri rumah tangga merupakan bagian dari Usaha Mikro Kecil dan
Menengah (UMKM) dimana jenis usaha ini merupakan jenis usaha yang paling
diminati masyarakat selain modal yang di butuhkan relatif rendah, usaha ini juga
memiliki kemudahan dalam menjalankan usahanya tanpa membutuhkan
manajemen yang kompleks. salah satu industri rumah tangga yang di minati oleh
masyarakat adalah industi olahan makanan dan minuman. Industri olahan
makanan dan minuman sebagian besar bentuk usahanya ialah mengubah bahan
mentah menjadi bahan setengah jadi dan menjadi bahan jadi/produk yang siap di

jual.



Proses mengubah bahan mentah menjadi bahan setengah jadi lalu menjadi
bahan jadi/produk yang siap di jual, maka terdapat satu metode dalam akuntansi
untuk menentukan seluruh besaran biaya yang di keluarkannya untuk
memproduksi suatu barang atau jasa, sehingga akan mempermudah seorang
pengusaha menentukan harga jual sesuai dengan presentase laba yang di
inginkannya. Seorang pengusaha di tuntut untuk dapat merumuskan secara tepat
besaran biayanya baik biaya yang bersifat langsung maupun tidak langsung
ataupun biaya yang bersifat tetap dan biaya yang bersifat tidak tetap dalam proses
produksi, semua biaya tersebut harus di akui dan dihitung sebagai biaya yang di
keluarkan untuk memproduksi suatu barang atau jasa.

Kegiatan produksi memerlukan pengorbanan sumber ekonomi berupa
berbagai jenis biaya untuk menghasilkan produk yang akan di pasarkan. Biaya-
biaya ini akan menjadi dasar dalam penetuan Harga Pokok Produksi (Nugroho
2018). Elemen-elemen yang membentuk Harga Pokok Poduksi dapat di
kelompokkan menjadi tiga golongan besar yakni bahan baku langsung, tenaga
kerja langsung, dan biaya overhead pabrik. Ketiga biaya ini harus dicatat dan
diklasifikasikan secara hati-hati menurut jenis biayanya. Tujuannya adalah untuk
memudahkan perusahaan mengetahui berapa sebenarnya biaya yang dikeluarkan
oleh perusahaan dalam pembuatan produk yang disebut harga pokok produksi.

Seluruh biaya yang timbul akibat suatu produksi barang atau jasa biasanya
di sebut dengan biaya produksi. Biaya produksi adalah biaya yang di gunakan
dalam proses produksi yang terdiri dari bahan baku, tenaga kerja langsung dan

overhead



pabrik. Sedangkan biaya non produksi adalah biaya yang tidak ada hubungannya
dengan proses produksi, yang terdiri dari biaya penjualan dan biaya administrasi
umum. Biaya penjualan adalah biaya yang di perlukan untuk menjual suatu
barang atau jasa.contoh biaya penjualan adalah iklan, komisi penjualan, biaya
pengiriman barang, biaya pelayanan pelanggan, dan lain-lain. Biaya administrasi
umum adalah biaya yang di perlukan selama operasi bisnis, contoh gaji eksekutif,
biaya proses data, gaji satpam kantir, gaji akuntan, PBB kantor, biaya penyusutan
gedung kantor, biaya penyusutan komputer kantor dan lain-lain (Sinurat dkk 2015
:13).

Besaran biaya yang di keluarkan selama proses produksi dikenal dengan
istilah Harga Pokok Produksi (HPP). Harga pokok produksi ialah biaya bahan
yang di beli dan di produksi hingga jadi, baik sebelum ataupun selama periode
akuntansi berjalan (Aisyah 2021). Metode full costing ialah cara untuk digunakan
di dalam memutuskan harga pokok produksi yang seluruh biaya produksi akan di
hitung dalam harga pokok produksi, biaya produksi variabel dan juga biaya
produksi tetap tidak terpisah. Karena semua biaya produksi tetap ataupun variabel
diposting ke harga pokok produksi, lalu timbul biaya tetap yang sedang ada dalam
barang yang belum di jual, Sehingga tidak di bebankannya biaya tetap yang masih
ada dalam barang yang belum di jual pada periode yang sebenarnya (lryanie and
Handayani 2019).

D’Shiqa Takoyaki merupakan salah satu industri yang bergerak dalam
bidang produksi olahan makanan (Takoyaki), yang berlokasi di Gang Pandawa Jl.

pemuda Il Kota samarinda Kalimantan Timur yang berdiri pada tahun 2016.



Kegiatan utama usaha ini adalah mengolah bahan baku (Tepung, Katsubushi, dan
berbagai varian isi : Sosis, Udang, Gurita, Mozarela, Crapstik) menjadi bahan jadi
atau olahan makanan yang siap di jual.

Kegiatan usaha D’Shiga Takoyaki dalam proses penjualannya usaha ini
tidak pernah menaikkan harga jual sejak usaha ini berdiri, D’Shiga Takoyaki
menetapkan harga jual pada tahun 2016 adalah sebesar Rp10.000,-/porsi hingga
pada bulan Mei tahun 2022 sebesar Rp10.000,- /porsi. Adapun jenis produk dan
daftar harga pada bulan Mei tahun 2022 D’Shiga Takoyaki adalah sebagai berikut:

Tabel 1.1 Daftar Harga Produk yang Dijual D’Shiqa Takoyaki

Nomer Produk Harga
1 Takoyaki Gurita Rp10.000
2 Takoyaki Crabstik Rp10.000
3 Takoyaki Mozarella Rp10.000
4 Takoyaki Sosis Rp10.000
5 Takoyaki Udang Rp10.000
6 Takoyaki Mix Rp10.000

Sumber : D’Shiga Takoyaki,2022

Penetapan harga jual per item produk takoyaki sejak tahun 2016 hingga
bulan Mei tahun 2022 yang tidak berubah sangat berpengaruh terhadap usaha
yang dijalankan D’Shiga Takoyaki mengingat harga bahan baku yang selalu
mengalami kenaikan pertahunnya. Dalam hal ini perhitungan harga pokok
produksi perusahaan perlu dilakukan peninjauan ulang mengingat produksi usaha
ini menggunakan berbagai macam bahan dan alat yang digunakan sehingga
menyerap berbagai macam biaya yang perlu penanganan yang cermat dan teliti
dalam menghitung dan menetukan harga pokok produksi sehingga menghasilkan
laba yang di inginkan. Selain itu penetapan harga jual sebesar Rp 10.000,- untuk
seluruh varian isi juga mempengaruhi pendapatan bersih yang dihasilkan, sebab

harga beli setiap bahan baku untuk varian isi yang berbeda-beda. Adapun daftar



harga beli pada bulan Mei 2022 bahan baku untuk setiap varian isi adalah sebagi

berikut :
Tabel 1.2 Harga Beli Bahan Baku Untuk Varian Rasa
Nomer Bahan Baku Harga Beli
1 Gurita Rp100.000 / Kg
2 Crabstik Rp74.000 / Kg
3 Mozarella Rp112.000 / Kg
4 Sosi Rp96.000 /Kg
5 Udang Rp80.000 / kg

Sumber : D’Shiga Takoyaki,2022

Berdasarkan uraian di atas maka layak dilakukan penelitian pada industri
olahan makanan D’Shiqa Takoyaki Samarinda dengan judul :
“Analisis Perhitungan Harga Pokok Produksi Dengan Metode Full Costing

(Studi Kasus pada D’Shiqa Takoyaki Samarinda)”

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan pemaparan penulis pada latar belakang, rumusan masalah
penelitian ini adalah bagaimana perhitungan Harga Pokok Produksi pada D’Shiqa

Takoyaki Samarinda berdasarkan Metode Full Costing?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perhitungan Harga Pokok

Produksi pada D’Shiga Takoyaki Samarinda berdasarkan metode full costing.



1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini dapat di jabarkan sebagai berikut :
1) Manfaat Teoritis
a) Hasil penelitian ini di harapkan dapat menambah wawasan dan
ilmu pengetahuan tentang perhitungan harga pokok produksi
dengan metode full costing dan penerapannya pada sebuah industri
olahan makanan.
b) Hasil penelitian ini di harapkan dapat menjadi referensi bagi
penelitian selanjutnya.
2) Manfaat Praktis
1. Bagi D’Shiga Takoyaki Samarinda
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan acuan dalam
menghitung harga pokok produksi serta referensi dalam
pengambilan keputusan dan kebijakan usaha ke depannya.
2. Bagi Industri olahan makanan di Samarinda
Penelitian ini di harapkaan dapat menjadi bahan referensi dalam

menghitung harga pokok produksi dalam menjalankan suatu usaha.
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KAJIAN PUSTAKA

2.1 Kajian Teori
2.1.1 Akuntansi
Akuntansi adalah suatu disiplin yang menyediakan informasi penting
sehingga memungkinkan adanya pelaksanaan dan penilaian jalannya perusahaan
secara efisien. Akuntansi juga dapat di definisikan sebagai proses
mengidentifikasikan, mengukur, dan melaporkan informasi ekonomi untuk
memungkinkan adanmya penilaian dan keputusan yang jelas dan tegas bagi
mereka yang menggunakan informasi tersebut (Adam 2015 : 9). Akuntansi
merupakan proses pengidentifikasian, pengukuran, pencatatan, penggolongan, dan
pengikhtisaran serta pelaporan informasi keuangan dalam ukuran moneter (uang)
dalam suatu perusahaan atau organisasi yang di tujukan kepada pihak-pihak yang
berkepentingan dalam rangka pengambilam keputusan (Effendi 2014 : 2).
Menurut Adam (2015 : 10) terdapat beberapa manfaat yang dirasa dengan
adanya informasi akuntansi yaitu :
1) Sebagai alat ukur suatu keberhasilan ataupun kegagalan usaha dengan
cara menilai harta ataupun hutang yang ada di perusahaan. Nilai uang
di catat dan di laporkan menggunakan proses akuntansi. Sehingga
akuntansi memang merupakan laguange of bussines. apapun
kegiatannya apapbila terlibat dalam kegiatan usaha maka akan terasa

manfaat dengan adanya akuntansi.



2) Akuntansi juga merupakan penghasil informasi yang di butuhkan oleh
pihak manajemen untuk melakukan perencanaan, mengeksekusi
perencanaan, dan mengontrol aktivitas operasional usaha.

3) Menyajikan informasi ekonomi (economic information) dari suatu
kesatuan ekonomi (economi entity=badan usaha) kepada pihak-pihak
yang berkepentingan. Informasi yang di hasilkan oleh akuntansi
berguna bagi pihak yang di dalam perusahaan itu sendiri ataupun
pihak-pihak di luar perusahaan.

2.1.2 Akuntansi Biaya

Akuntansi biaya adalah salah satu cabang akuntansi yang merupakan alat
managemen dalam memonitor dan merekam transaksi biaya secara sistematis,
serta menyajikan informasi biaya dalam bentuk laporan biaya (Supriyono 2015 :
12). Akuntansi biaya mempunyai tiga tujuan pokok:

1) Perencanaan/penentuan kos Produk

2) Pengendalian biaya

3) Pengambilan keputusan khusus (Adam 2015 : 22)

Sedangkan akuntansi biaya memiliki beberapa fungsi diantaranya adala sebagai
berikut :

1) Fungsi penentuan biaya (Cost Finding)

2) Fungsi pencatatan biaya (Cost Recording)

3) Fungsi penganalisaan biaya (Cost Analysing)

4) Fungsi pelaporan biaya (Cost Reporting) (Sinurat dkk 2015 : 2).



2.1.2.1 Biaya

Biaya yaitu suatu pengorbankan ekonomi yang dapat diukur dalam satuan
uang, yang akan terjadiyang sudah terjadi untuk tujuan tertentu. Terdapat 4 bagian
pengertian biaya yaitu :

1) Pengorbanan ekonomi

2) Diakui sebagai uang

3) Untuk tujuan tertentu

4) Yang akan terjadi atau terjadi

Biaya yaitu nilai keuangan saat ini serta pengorbanan sumber ekonomi
untuk mendapatkan barang serta jasa. Biaya merupakan pengorbanan kas atau
setara kas untuk membuat barang dan jasa sehingga mendapatkan keuntungan
atau manfaat dimasa yang akan datang (Sulastri 2019).

Biaya memiliki beberapa kriteria diantaranya adalah :

1) Dapat diperkirakan sebelumnya, karena berhubungan dengan kegiatan

usaha
2) Tidak bisa dihindarkan, karena tanpa pengorbanan tidak bisa
menjalankan usaha

3) Dapat diukur dengan nilai uang (Prawirosentono 2016).
2.1.2.2 Penggolongan Biaya

Kategorisasi adalah proses pengelompokan secara sistematis semua item
yang ada ke dalam kelompok-kelompok tertentu yang lebih kompak untuk
memberikan infrmasi yang lebih bermakna atau penting (Supriyono 2015 : 18).

1) Penggolongan Biaya Sesuai Dengan Fungsi Pokok Aktivitas Perusahaan
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a. Biaya Produksi
Biaya bahan baku adalah biaya untuk memperoleh bahan yang
diproses menjadi bagian produk jadi dan yang penggunaaannya
dapat diidentifikasi atau dapat dilacak, atau yang merupakan
komponen dari produk tertentu. Biaya tenaga kerja langsung
merupakan imbalan yang dibayarkan kepada pekerja pabrik yang
manfaatnya dapat diidentifikasi atau ditelusuri ke produk tertentu
yang diproduksi oleh perusahaan. Overhead pabrik adalah biaya
produksi selain biaya bahan baku dan biaya tenaga kerja langsung.

b. Biaya Pemasaran, yaitu biaya dalam rangka penjualan produk
selesai sampai dengan pengumpulan piutang menjadi kas.

c. Biaya Administrasi dan Umum, vyaitu semua biaya yang
berhubungan dengan fungsii administrasi dan umum.

d. Biaya Keuangan, adalah semua biaya yang terjadi dalam
melaksanakan fungsi keuangan, misalnya : biaya bunga (Supriyono
2015 : 21)

2) Penggolongan Biaya Sesuai Dengan Tendensi Perubahannya Terhadap
Aktivitas Atau Kegiatan Atau VVolume

a. Biaya Tetap
Biaya yang jumlah totalnya tetap dan tidak terpengaruh oleh
perubahan jumlah aktivitas produksi.

Biaya satuan unit cost akan berubah berbanding terbalik dengan

perubahaan volume kegiatan, semakin tinggi volume kegiatan
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semakin rendah biaya satuan, semakin rendah volume kegiatan
semakin tinggi biaya satuan.

Biaya Variabel

Biaya yang jumlah totalnya akan berubah secara sebanding
(proposional) dengan perubahan volume kegiatan, semakin berat
volume kegiatan semakin tinggi jumlah total biaya variabel,
semakin rendah volume kegiatan semakin rendah biaya variabel.
Biaya satuan tidak dipengaruhi oleh perubahan volume kegiatan,
jadi biaya satuan konstan.

Biaya Semi Variabel

Biaya yang jumlah totalnya berubah tergantung pada volume
kegiatan, tetapi sifat perubahannya tidak proposional. Semakin
tinggi volume kegiataan semakin besar jumlah biaya total, semakin
rendah volume Kkegiatan semakin rendah biaya, tetapi
perubahaannya tidak sebanding.

Biaya saatuan berubah berbanding terbalik dengan perubahan
jumlah aktivitas, tetapi tidak proposional. Sampai dengan tingkatan
kegiatan tertentu semakin tinggi volume kegiatan semakin rendah
biaya satuan, semakin rendah volume kegiatan semakin tinggi

biaya satuan (Supriyono 2015 : 29).
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2.1.3 Harga Pokok Produksi
2.1.3.1 Pengertian Harga Pokok Produksi

Produksi adalah kegiatan dimana bahan baku diproses menjadi produk
jadi. Pada kegiatan tersebut akan dikonsumsi bahan baku, tenaga kerja langsung,
barang dan jasa lainnya yang dikelompokkan kedalam overhead pabrik
(Supriyono 2015 :57).

Harga Pokok Produksi yaitu seluruh elemen biaya yang dipakai didalam
pembuatan produk jadi seperti biaya bahan mentah, biaya kerja langsung, dan
biaya overhead pabrik (Rahimatun 2016). Harga pokok produksi yaitu semua
biaya yang dipakai didalam pembuatan barang dan jasa pada waktu tertentu.
Penjelasan lainnya, harga pokok produksi ialah biaya yang dipakai untuk
memperoleh produk jadi yang sedia untuk dijual.
2.1.3.2 Manfaat Harga Pokok Produksi

Manfaat harga pokok produksi menurut Sinurat dkk (2015 : 27) adalah
sebagai berikut :

1) Membuat harga jual produksi, dalam membuat harga jual produk, data
yang dihitung adalah biaya produksi satu unit.

2) Alat pantau proses biaya produksi, Akuntansi biaya dipakai dalam
menampung informasi biaya yang dipakai didalam proses produksi
dalam periode tertentu untuk melihat apakah suatu produksi memakan
seluruh biaya yang sama seperti yang dianggarkan.

3) Menghitung laba rugi periode tertentu, Informasi laba digunakan untuk
‘memahami pemberian produk didalam memperoleh laba/rugi dan

memenuhi biaya non produksi. Oleh sebab itu, informasi biaya produksi
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yang sudah dipakai dibutuhkan manajemen untuk membuat produk
didalam waktu tertentu.

4) Menetukan harga pokok produk didalam proses dan produk jadi yang
dibuat pada neraca. Saat manajer merancang keputusan keuangan
periodik, manajer menyusun laporan keuangan seperti neraca dan laba
rugi. Didalam neraca, manajer diwajibkan membuat HPP masih
berproduksi dan HPP produk jadi. Untuk mencapai tujuan manajemen ,

maka manajemen harus membuat catatan tiap periode.

2.1.4 Metode Pengumpulan Harga Pokok Produksi

Model akumulasi biaya dapat dibagi menjadi dua metode yaitu metode
biaya pesanan dan metode biaya proses. Penerapan metode tersebut tergantung
dari karakteristik pengolahan bahan menjadi produk selesai, hal tersebut menjadi
pedoman dasar dalam menentukan metode pengumpulan yang akan di gunakan.

Metode pengumpulan harga pokok produksi adalah cara memperhitungkan
unsur-unsur biaya kedalam harga pokok produksi. Perhitungan tersebut ditentukan
berdasarkan bagaimana sebuah perusahaan atau badan usaha tersebut dalam
berproduksi.

Perusahaan dalam memproduksi suatu produk dapat dibagi menjadi dua
cara yaitu yang pertama perusahaan yang berproduksi berdasaarkan pesanan
mengumpulkan biayaa prosuksinya dengan metode biaya pesanan, sedangkan
perusahaan yang berproduksi secara massa mengumpulkan biaya produksinya

dengan menggunakan biaya proses.
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2.1.4.1 Metode Harga Pokok Pesanan (Job Order Cost Method)

Metode harga pokok pesanan (Job Order Cost Method) adalah metode
penetapan harga pokok produk dimana biaya dikumpulkan untuk setiap pesanan
atau kontrak atau jasa secara terpisah, dan setiap pesanan atau kontrak dapat
dipisahkan identitasnya (Supriyono 2015 : 35). Pengolahan produk akan dimulai
setelah datangnya pesanan dari pelanggan/pembeli melalui dokumen pesanan
penjualan yang memuat jenis dan jumlah produk yang dipesan, spesifikasi
pesanan, tanggal pesanan diterima dan harus diserahkan. Produksi suatu barang
akan di buat sesuai dengan spesifikasi produk yang dipesan oleh pembeli. Dalam
metode harga pokok pesanan tujuan produksi adalah untuk melayani pesanan dan
sifat produksinya terutus-putus, selesai dengan pesanan yang pertama dilanjutkan
dengan pesanan kedua.

Metode pengumpulan harga pokok pesanan dilakukan dengan
mengumpulkan harga pokok untuk setiap pesanan sesuai dengan biaya yang
terdapat dalam setiap pesanan, jumlah biaya produksi utuk setiap pesanan akan
dihitung pada saat pesanan selesai. Untuk menghitung biaya satuan, jumlah biaya
produksi pesanan tertentu dibagi jumlah produksi pesanan yang bersangkutan.
Contoh perusahaan yang menawarkan layanan jasa atas dasar pesanan misalnya
perusahaan percetakan, kontraktor bangunan, kantor akuntan, pabrik botol dan

sebagainya.
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2.1.4.2 Metode Harga Pokok Proses (Process Cost Method)

Metode harga pokok proses (Process cost method) adalah metode
pengumpulan harga pokok produksi dimana biaya dikumpulkan untuk setiap
satuan waktu tertentu, misalnya bulan, triwulan, semester dan tahun. Pada metode
harga pokok proses perusahaan menghasilkan produk yang homogen, bentuk
produk bersifat standar, dan tidak tergantung spesifikasi pembeli (Purwanto &
Watini 2020). Kegiatan produksi perusahaan ditentukan oleh biaya produksi atau
jadwal produksi untuk satuan waktu tertentu yang sekaligus dipakai dasar oleh
bagian produksi untuk melaksanakan produksi.

Tujuan produksi perusahaan yang menggunakan metode ini adalah untuk
mengisi persediaan yang selanjutnya akan dijual kepada pembeli, oleh karena sifat
produk homogen dan bentuknya nstandar maka kegiatan produksi dapat dilakukan
secara kontinyu atau terus-menerus. Jumlah total biaya biaya pada harga pokok
proses dihitung setiap akhir periode dengan menjumlah semua elemen biaya yang
terdapat pada produk dalam satuan waktu yang bersangkutan. Untuk menghitung
biaya, jumlah total biaya produksi padasatuan waktu tertentu dibagi jumlah
produk yang dihasilkan pada satuan waktu yang sama.

Tabel 2.1. Perbedaan Metode Harga Pokok Pesanan dan Proses

Segi perbedaan Metode Harga Pokok | Metode Harga Pokok
Pesanan Proses
Dasar kegiatan produksi Pesanan pelanggan/pembeli Budget produksi
Tujuan produksi Untuk melayani pesanan Untuk persediaan yang akan
dijual
Biaya produksi dikumpilkan Setiap pesanan Setiap satuan waktu
Kapan biaya produksi Pada saat pesanan selesai Pada stuan waktu tertentu
dihitung
Menghitung harga pokok Hpp pesanan / jumlah produk Hpp periode tertentu /
pesaanan jumlah produk periode yang
bersangkutan
Bentuk produksi Tergantung spesifikasi pesanan | Homogen dan standar

Sumber : Supriyono (2015 : 36)
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Perusahaan dalam praktek pengumpulan biaya produksinya dapat
mengggunakan kombinasi metode harga pokok proses dan metode harga pokok
pesanan secara bersama. Salah satu kombinasinya adalah metode harga pokok
kelas/jenis (class cost method), dalam beberapa perusahaan dapat menghasilkan
beberapaa jenis produk yang dapat digolongkan kedalam kelas atau kelompok-
kelompok tertentu (Supriyono 2015 :39).

2.1.5 Metode Full Costing

Metode Full Costing yaitu cara untuk penentuan harga pokok produksi
yang mana seluruh biaya produksi diperhitungkan dalam harga pokok produksi
(Iryanie and Handayani 2019). Full costing ialah proses menentukan HPP yang
menghitung seluruh elemen biaya ke dalam harga pokok yang mencakup biaya
bahan baku, tenaga kerja langsung, serta overhead pabrik, baik yang bersifat tetap
ataupun variabel (Sahla 2020). Adapun perhitungan harga pokok produksi

berdasarkan metode full costing yaitu :

Biaya bahan baku Rpxxx

Biaya tenaga kerja Rpxxx

Biaya overhead pabrik Rpxxx +
Harga Pokok Produksi Rpxxx
Keterangan :

1) Biaya bahan baku adalah semua biaya penerimaan barang dan akan

dijadikan komponen dari objek biaya (barang yang diproses kemudian
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menjadi barang yang siap untuk dijual) dan bisa dimasukkan kebagian
biaya dengan sistem yang ekonomis.

2) Biaya tenaga kerja langsung/upah langsung yaitu biaya yang dikeluarkan
untuk tenaga kerja langsung yang bekerja dengan langsung didalam proses
produksi.

3) Biaya Overhead pabrik merupakan semua biaya produksi yang
berhubungan dengan biaya tapi tidak bisa ditemukan dibagian biaya
(barang didalam pembuatan dan menjadi bahan siap untuk dijual) dengan
sistem ekonomi. Contohnya seperti: Biaya bahan pembantu, tenaga kerja
non-produksi, perbaikan, depresiasi peralatan pabrik, Perbaikan mesin
pabrik, dan perbaikan gedung pabrik.

2.1.6 Alokasi Biaya Bersama

Biaya bersama adalah biaya yang dikeluarkan sejak saat mula-mula bahan
baku diolah sampai dengan saat berbagai macam produk dapat dipisahkan
identitasnya (Mulyadi 2016 : 34). Biaya ini dialokasikan kedalam berbagai macam
produk yang dapat diidentifikasi secara jelas pada titik pisah, dimana dalam
mengalokasikan biaya bersama ini menurut Mulyadi (2016 : 37) adalah dapat
menggunakan pendekatan harga jual, pendekatan satuan produk dan pendekatan
harga pokok per unit.

Pendekatan harga jual mengasumsikan bahwa ada korelasi positif antara
harga jual setiap produk dengan harga pokoknya. Menurut pendekatan ini
pengalokasian biaya dapat menimbulkan situasi harga jual sudah diketahui saat

split off dan harga jual belum diketahui saat split off.
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Pendekatan satuan atau unit fisik diartikan bahwa dasar dasar alokasi dari

biaya bersama adalah jumlah kuantitas yang di produksi untuk masing-masing

produk. Cara menghitung alokasi biaya bersama dengan metode ini adalah dengan

membagi jumlah kuantitas masing-masing produk dengan jumlah total kuantitas

produk dan hasilnya dikalikan dengan total biaya bersama.

Perhitungan harga pokok per unit dapat dihitung dengan metode rata-rata

sederhana yaitu dengan memabagi total biaya bersama dengan total kuantitas yang

diproduksi, sedangkan untuk menghitung dengan rata-rata tertimbang dapat

dilakukan dengan jumlah kuantitas masing-masing produk dikalikan dengan

faktor penimbang.

2.2 Penelitian Terdahulu

Beberapa penelitian terdahulu yang relevan dengan

sebagaai berikut :

Tabel 2.2. Penelitian Terdahulu

penelitian ini adalah

Nomer Nama Penulis

Judul penelitian

Hasil penelitian

1 Endra Setyaningsih

Analisis Penerapan
Metode Full Costing
Dalam Perhitungan
Harga Pokok Produksi
Untuk Penetapan Harga
Jual (Studi Kasus Pada

Pabrik Tahu Lestari)

Terdapat  perbedaan
penerapan dalam
perhitungan full
costing vyaitu Biaya
overhead pabrik tidak
di hitung oleh pabrik
(Setyaningsih 2019)

2 Rina Hasyim

Analisis Penentuan
Harga Pokok Produksi
dan Harga Jual dengan
Menggunakan  Metode
Full Costing pada Home
Industri  Khoiryah di
Taman Sari, Singaraja

Terdapat
hasil
yang
perusahaan
perhitungan
metode full
(Hasyim 2018)

perbedaan
perhitungan
dilakukan
dengan
dengan
costing

Dilanjutkan kehalaman berikutnya
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Nomer | Nama Penulis Judul penelitian Hasil penelitian
Terdapat biaya
produksi  yang di
Analisis Penentuan | klasifikasikan ke
- . Harga Pokok Produksi | dalam biaya
3 Riani Sukma Wijaya Pada PT Bangun Riau | administrasi umum
Pekanbaru yaitu biaya angkut
pembelian sawit
(Wijaya 2012)
Analisis Penentuan | Perusahaan belum
Lundu Bontor Sithie, Harga Pokok Produksi | memasukkan _
4 Sudarno Pada P_erusahaan_Garam beberapa bla)_/a
Beryodium (Studi Kasus | overhead pabrik
Pada UD Empat Mutiara) | (Sihite 2012)
Regar  Fruit telah
melakukan
perhitungan  dengan
baik, namun terdapat
Analisis Harga Pokok | beberapa komponen
Produksi Menggunakan | yang tidak
. .| Metode Full Costing | dimasukkan dalam
5 Purwanto dan Watini .
Dalam Penetapan Harga | perhitungan.
Jual ( Studi Kasus Unit | Komponen tersebut
Usaha Regar Fruit) ternyata berpengaruh
terhadap  penetapan
harga  jual yang
dilakukan (Purwanto
and Watini 2020)
Dalam proses
penggolongan biaya,
Perbandingan Harga 2g|nk roduksi mazlazr?
Pokok  Produksi  Full biag overhelzoad
6 Nienik H Samsul Costing dan Variabel y .
Costing Untuk Harga perusahaan tidak
g g
X menggolongkan
Jual CV Pyramid bi
iaya dengan cermat
sesuai jenisnya
(Samsul 2014)
Analisis Penentuan Harga
Pokok Produksi Dengan
Metode Full Costing | Perhitungan harga
Sebagai  Acuan  Dalam | pokok produksi yang di
Menentukan Harga Jual | lakukan perusahaan
7 Ida Ayu Triska Pradnyani | Kain Sekordi/Sukawerdi masih sederhana,
dkk (Studi Pada Usaha Tenun | terdapat biaya yang
Sekordi Di Geria Batan | tidak dicatat secara
Cempaka, Desa Sinduwati, | akurat (Pradnyani dKkk,
Kecamatan Sidemen, | 2018)
Kabupaten Karangasem)
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2.3 Kerangka Pikir Penelitian
Kerangka pikir yang digunakan oleh penulis dalam penelitian ini adalah

sebagaiberikut :

[ D’Shiqa Takoyaki ]

1) Biaya Bahan Baku
2) Biaya Tenaga Kerja Langsung
3) Biaya Overhead Pabrik

Harga Pokok Produksi

\

Bagaimana perhitungan Harga Pokok Produksi (HPP) pada D’Shiqa
Takoyaki Samarinda berdasarkan Metode Full Costing?

v \’

Metode Harga Pokok Alokasi Biaya Bersama
Proses

{ Hasil Penelitian ]

Gambar 2.1 Kerangka Pikir Penelitian
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METODE PENELITIAN

3.1 Definisi Operasional

1.

Perhitungan Harga Pokok Produksi

Yaitu suatu proses cara perhitungan harga pokok produksi yang di
lakukan dalam menghitung besaran biaya yang di keluarkan dalam
memproduksi barang yang akan dijual yaitu takoyaki pada bulan Mei 2022
Metode Full Costing

Yaitu sebuah metode perhitungan biaya produksi yang akan digunakan
dalam penelitian ini.

Metode Pengumpulan Harga Pokok Proses

Penelitian ini biaya produksi dikumpulkan dengan menggunakan metode
biaya proses yang sesuai dengan karakteristik produksi yang dilakukan
oleh D’Shiga Takoyaki, proses produksinya bersifat kontinyu atau secara
terus-menerus, dan selalu dibuat setiap hari dan produk terus dijual.
Alokasi Biaya Bersama

Yaitu mengalokasikan total biaya produksi bahan baku adonan, biaya
tenaga kerja langsung dan biaya overhead pabrik kedalam masing-masing
varian isi, adapun alokasi biaya ini ditentukan pada saat titik pisah terjadi.
Biaya Bahan Baku

Yaitu seluruh biaya yang dikeluarkan untuk membelibahan baku yang

dibutuhkan untuk produksi takoyaki. Bahan baku yaitu bahan utama yang
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merupakan adonan takoyaki dan terdiri dari Tepung, Telur, Katsubushi,
dan berbagai jenis Bumbu.

6. Biaya Tambahan
Yaitu terdiri dari berbagai biaya varian isi yaitu Sosis, Mozarella,
Crabstick, Udang dan Gurita yang ditambahkan pada produk saat titik
pisah.

7. Biaya Tenaga Kerja Langsung
Biaya balas jasa terhadap karyawan dalam proses produksi takoyaki,
dalam hal ini terdapat tiga karyawan dimana satu karyawan ditempatkan
untuk membuat adonan dan dua lainnya ditempatkan dalam proses
memasak sekaligus memasarkan takoyaki sehingga upah tenaga kerja yang
dilapak dibagi dua yaitu untuk upah produksi dan upah pemasaran.

8. Biaya Overhead Pabrik
Semua biaya yang terlibat dalam pembuatan takoyaki, tidak termasuk
biaya bahan baku dan biaya tenaga kerja langsung. Biaya overhead pabrik
terdiri dari biaya bahan penolong, biaya air dan listrik, biaya gas LPG, dan

biaya penyusutan rombong dan alat.

3.2 Objek Penelitian
Penelitian ini di lakukan di industri olahan makanan D’Shiqa Takoyaki
samarinda yang beralamat di JI. Pemuda Il gang Pandawa Samarinda Kalimantan

Timur.
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3.3 Jenis dan Sumber Data
3.3.1 Jenis Data

Data dalam penelitian ini adalah data kuantitatif, yaitu data yang yang
berbentuk angka-angka yang di peroleh dari pemilik industri olahan makanan
D’Shiqa Takoyaki Samarinda.
3.3.2 Sumber Data

Data primer, yakni suatu data yang didapatkan secara langsung dari
pemilik industri olahan makanan D’Shiqa Takoyaki Samarinda yang berbentuk
biaya bahan baku, tenaga kerja, dan overhead pabrik serta data tercatat lainnya

yang ada kaitannya dengan pembahasan skripsi.

3.4 Teknik Pengumpulan Data
3.4.1 Observasi (Pengamatan)

Observasi dalam penelitian ini merupakan pengamatan langsung untuk
memperoleh informasi tentang kegiatan yang berkaitan dengan proses produksi

dan informasi lain yang diperlukan dalam penelitian.

3.4.2 Wawancara
Wawancara dalam penelitian ini adalah cara memperoleh data dengan
bertanya langsung ke pemilik usaha dan juga karyawan yang berada pada bagian

produksi D’Shiqa Takoyaki.
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3.4.3 Dokumentasi
Dokumentasi dalam penelitian ini adalah mengumpulkan data dengan
melihat catatan/dokumen yang ada didalam perusahaan yaitu data penjualan dan

data pemgeluaran selama bulan Mei 2022.

3.5 Teknik Analisis Data

Metode analisis yang dipakai yaitu metode studi kasus dengan pendekatan
deskriptif kuantitatif. Data yang diperoleh dari industri olahan makanan D’Shiqa
Takoyaki dikumpulkan dan diklasifikasikan sesuai dengan jenisnya. Kemudian
data dihitung berdasarkan metode full costing. tujuan dari analisis ini adalah untuk
mengetahui seberapa besar biaya produksi yang dihitung dengan menggunakan
metode full costing untuk nantinya dapat dijadikan sebagai tolok ukur saat

menentukan harga jual produk dan saat pengambilan keputusan di perusahaan.

3.6 Alat Analisis
Alat analisis yaitu menggunakan harga pokok produksi dengan metode full

costing adalah sebagi berikut :

Perhitungan HPP :

Biaya bahan baku Rpxxx
Biaya tenaga kerja Rpxxx
Biaya overhead pabrik Rpxxx +

Harga Pokok Produksi Rpxxx



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian
4.1.1 Gambaran Umum Objek Penelitian

D’Shiga Takoyaki Samarinda merupakan industri olahan makanan yang
mengadopsi olahan makanan khas Jepang (Takoyaki) yang di modifikasi dengan
berbagai varian isi seperti sosis, crabstik, udang, mozarella dan gurita. Hal
tersebut bertujuan meningkatkan daya tarik konsumen, dimana takoyaki sendiri
merupakan makanan asing yang perlu penyesuaian dengan lidah orang Indonesia.

Industri olahan makanan D’Shiqa Takoyaki Samarinda didirikan oleh Budi
Setyawan pada tahun 2016 yang beralamat di JI. Pemuda 2 Komplek Pandawa
No.36, Kel. Temindung Permai, Kec. Sungai Pinang, Kota Samarinda, Provinsi
Kalimantan Timur. Usaha ini terdaftar pada perizinan berusaha berbasis resiko
dengan Nomer Induk Berusaha (NIB) : 1242000302468 dan memiliki kode
Kasifikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia (KBLI) : 10799 yang di perbaharui
pada tanggal 26 Maret 2021.

D’Shiqa Takoyaki dalam memasarkan produknya menyewa dua lapak
masing-masing lapak beralamat di JI. Lambung Mangkurat Gg 7 Kota Samarinda
dan di Jl.Cendana Gg 11 Kota Samarinda, untuk setiap lapak D’Shiga Takoyaki
memperkerjakan satu orang karyawan.

Produksi takoyaki meliputi penyiapan bahan dan adonan yang dilakukan di

rumah produksi di JI. Pemuda 2 Kota Samarinda, yang selanjutnya bahan yang
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telah di siapkan di bawa ke masing-masing lapak yaitu di JI. Lambung Mangkurat
dan JI. Cendana Kota Samarinda, kemudian bahan diberi isian sesuai pesanan
pembeli. Adapun bahan yang di gunakan dalam memproduksi takoyaki sebagai
berikut :
a. Bahan baku utama, yang terdiri dari :
-Tepung
-Katsubushi (serutan ikan cakalang)
-Telur
-Bumbu
-Daun Prei
b. Bahan baku varian isi, yang terdiri dari :
-Sosis
-Cabstik
-Udang
-Mozarella
-Gurita
c. Bahan Pelengkap
-Saus tomat
-Saus sambal
-Saus Hitam

-Mayonaise
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4.1.2 Deskripsi Data Penelitian

Data penelitian ini terdiri dari laporan penjualan dan data pengeluaran
D’Shiqa Takoyaki selama bulan Mei 2022, data tersebut diperoleh peneliti
langsung dari pemilik D’Shiqa Takoyaki. Adapun penjabaran data-data tersebut
adalah sebagai berikut :

Tabel 4.1 Pengeluaran Bulan Mei 2022

Jenis Pengeluaran Harga
Tepung Terigu Rp509.000
Telur Rp907.500
Katsubushi Rp1.440.000
Bumbu Rp265.000
Saus Hitam 4 botol Rp200.000
Saus Sambal 8 derigen (5kg/derigen) Rp799.600
Saus Tomat 4 derigen (5kg/derigen) Rp340.000
Mayonaise 24 Kg Rp660.000
Daun Prei 14 Kg Rp490.000
Mozarella Rp1.120.000
Sosis Rp750.000
Udang Rp640.000
Crabstik Rp440.000
Gurita Rp2.000.000
Gas LPG dan Minyak goreng Rp616.000
Sewa Lapak Rp2.000.000
Kemasan Rp2.536.000
Gaji Karyawan Rp4.300.000
Air dan Listrik Rp500.000

Sumber : Data Pengeluaran D 'Shiga Takoyaki Bulan Mei 2022
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Tabel 4.2 Laporan Penjualan
Lapak Lambung Mangkurat dan Lapak Cendana

Varian Isi Jumlah Unit Terjual
Sosis 547
Crabstik 428
Udang 368
Mozarella 480
Gurita 900
Total 2723 Unit

Sumber :Data Penjualan D Shiqa Takoyaki Bulan Mei 2022

4.1.3 Perhitungan Biaya Bahan Baku
Bahan baku dalam proses produksi terdiri dari tepung, telur, daun prei,

katsubushi dan bumbu. Adapun perhitungannya adalah sebagai berikut :

Tepung Rp509.000
Telur Rp907.500
Daun prei Rp490.000
Katsubushi Rp1.440.000
Bumbu Rp265.000 +
Total Rp3.611.500

Jadi total biaya bahan baku adonan untuk memproduksi takoyaki selama
bulan Mei 2022 adalah sebesar Rp3.611.500. Bahan baku katsubushi merupakan
serutan ikan cakalang yang menjadi ciri khas makanan takoyaki, dimana harga

beli untuk bahan ini yaitu sebesar Rp180.000 / 500 gram.
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4.1.4 Biaya Tambahan
Biaya tambahan terdiri dari biaya harga perolehan varian isi selama bulan

Mei tahun 2022, adapun perhitungannya adalah sebagi berikut :

Sosis Rp750.000
Crabstik Rp440.000
Udang Rp640.000
Mozarella Rp1.120.000
Gurita Rp2.000.000 +
Total Rp4.950.000

Biaya tambahan yang terdiri dari berbagai biaya varian isi yang
dikeluarkan oleh D’Shiqa Takoyaki selama bulan Mei tahun 2022 adalah sebesar
Rp4.950.00. biaya tambahan ini yang menjadi biaya penambah pada saat titik
pisah terjadi pada perhitungan alokasi biaya bersama dalam menentukan besaran
biaya pokok produksi per unit masing-masing varian isi.

4.1.5 Perhitungan Biaya untuk Memproduksi Takoyaki dan Kue Ikan

D’shiqa takoyaki dalam kegiatan memproduksi terdapat beberapa biaya
yang perlu dipisahkan untuk mengetahui biaya-biaya tersebut termasuk kedalam
biaya produksi takoyaki atau biaya produksi kue ikan. Adapun perhitungannya
didasarkan atas presentase penjualan kedua produk tersebut pada bulan Mei tahun
2022 yaitu penjualan takoyaki sebesar 2.723 porsi dan penjualan kue ikan sebesar
260 porsi, sehingga presentase yang didapat adalah sebesar 91,28% untuk
produksi takoyaki dan 8,72% untuk produksi kue ikan. Secara rinci perhitungan

biaya-biaya yang perlu dipisahkan adalah seperti pada tabel beikut :
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Tabel 4.3. Perhitungan Biaya untuk Memproduksi Takoyaki dan Kue Ikan

. . . Produksi Produksi

o | BT | B | et | Tk | e han

) ) (91,28%) (8,72%)

1 BTK membuat | Rp- Rp2.000.000 | Rp1.825.600 | Rp174.400
adonan

2 BTK di lapak | Rp1.150.000 | Rp1.150.000 | Rp1.049.720 | Rp100.280

3 Biaya  Sewa | Rp1.000.000 | Rp1.000.000 | Rp912.800 Rp87.200
Lapak

4 Biaya Air dan | Rp- Rp500.000 Rp456.400 Rp43.600
Listrik

5 Biaya LPG Rp- Rp400.000 Rp365.120 Rp34.880

Total Rp4.609.640 | Rp440.360

Sumber : Data Diolah, 2022

4.1.6 Perhitungan Biaya Tenaga Kerja

tenaga kerja langsung yang berkaitan dengan proses produksi.

perhitungannya adalah sebagai berikut:

Biaya tenaga kerja pada D’Shiqa Takoyaki klasifikasikan sebagai berikut ;

i) Biaya tenaga kerja membuat adonan sebesar Rp2.000.000

ii) Biaya tenaga kerja di lapak sebesar Rp2.300.000

Kedua biaya tenaga kerja tersebut perlu perhitungan agar diperoleh biaya

Adapun

1. Biaya tenaga kerja di lapak dibagi dua yaitu menjadi biaya tenaga

kerja untuk proses produksi dan biaya tenaga kerja untuk bagian

penjualan.

2. D’Shiqa Takoyaki Samarinda selain menjual produk takoyaki juga

menjual kue ikan sebagai produk yang dihasilkannya, oleh karena itu

biaya tenaga kerja perlu dipisahkan antara biaya tenaga kerja produksi

untuk  memproduksi

takoyaki

dan biaya tenaga kerja untuk

memproduksi kue ikan. Pemisahan kedua biaya tersebut didasarkan
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atas presentase penjualan kedua produk tersebut pada bulan Mei 2022
yaitu penjualan takoyaki sebesar 2.723 porsi dan penjualan kue ikan
sebesar 260 porsi, sehingga presentase yang didapat adalah sebesar
91,28% untuk produksi takoyaki dan 8,72% untuk produksi kue ikan.
Berdasarkan tabel 4.3 perhitungan biaya tenaga kerja langsung untuk bagian
produksi takoyaki pada D’Shiqa Takoyaki Samarinda pada bulan Mei 2022 menunjukkan
hasil sebesar Rp2.875.320.
4.1.7 Perhitungan Biaya Overhead Pabrik Bulan Mei 2022
Perhitungan biaya overhead pabrik dapat dijabarkan sebagai berikut :

1. biaya bahan penolong

Saus Sambal Rp799.600
Saus Tomat Rp340.000
Saus Hitam Rp200.000
Mayonaise Rp660.000
Kemasan Rp2.536.000
Minyak goreng Rp216.000
2. Gas LPG Rp365.120
3. Air dan Listrik Rp456.400

4. Penyusutan peralatan Rp474.445

5. Sewa Lapak Rp912.800+
Total Rp6.960.365

Berdasarkan perhitungan tersebut total biaya overhead pabrik yang
dikeluarkan olen D’Shiqa Takoyaki selama bulan Mei adalah sebesar

Rp6.960.365. Biaya kemasan memiliki jumlah yang paling besar dibandingkan
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dengan biaya yang lain, hal ini dikarenakan kemasan takoyaki dipesan khusus
sesuai dengan merk dan gambar yang dipesan oleh pemilik yang terbuat dari
bahan kertas tebal, hal ini dimaksudkan oleh pemilik D’Shiqa Takoyaki supaya
menjadi produk yang ramah lingkungan dimana kebanyakan produk takoyaki
lainnya menggunakan bahan mika yang pada dasarnya terbuat dari bahan plastik.
Biaya sewa lapak pada D’Shiqa Takoyaki Samarinda mengandung unsur biaya
untuk bagian penjualan dan juga bagian produksi, sehingga diasumsikan jika
kedua proses tersebut adalah sama-sama penting dalam hal ini untuk mengetahui
besarnya biaya sewa lapak untuk proses produksi maka seluruh biaya lapak
tersebut dibagi dua. Dari penjelasan tersebut diperoleh biaya lapak untuk proses
produksi sebesar Rp1.000.000 (Rp2.000.000 : 2), hasil tersebut dibagi dengan
presentase penjualan takoyaki dan kue ikan sehingga diperoleh biaya sewa untuk
proses produksi takoyaki sebesar Rp912.800.
4.1.8 Perhitungan Harga Pokok Produksi Metode Full Costing
Perhitungan harga pokok produksi dengan metode full costing yaitu
menjumlah seluruh elemen biaya produksi antara lain biaya bahan baku, biaya
tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabrik. Adapun perhitungannya adalah
sebagai berikut :
HPP =

Biaya Bahan Baku Rp3.611.500

Biaya Tenaga Kerja Rp2.875.320

Biaya Overhead Pabrik Rp6.960.365 +

Total Rp13.447.185
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4.1.9 Perhitungan Harga Pokok Produksi per Porsi dan Per Biji

Tabel 4.4. Harga Pokok Produksi per Porsi Berdasarkan Alokasi Biaya Bersama

. Harga
. Porsi Perse A!oka5| Biaya Total Biaya Pokok Harga
Varian . nt- Biaya - .| Pokok
- Terju Tambahan | Produksi Produksi .
Isi al tase Bersama (Rp) (Rp) Per Porsi Produksi
%) | (Rp) P P (RD) Per Biji
| (Rp)
Sosis 547 | 20,09 | 2.701.539.47 | 750.000 345153947 | 63099 | 1.261,98
Crabstik | o8 | 1572 | 2.113.807.48 | 440,000 255389748 | 59671 | 1.19342
Udang
368 | 1351 | 1.816.714,64 | 640.000 245671464 | 66759 | 1.335,18
Mozarel
| 480 | 1763 | 23712766 | 1120000 | 34912766 | 7.2735 | 14547
Gurita
900 | 33,05 | 444429464 | 2000000 |6.44420464 |7.1603 | 1.432,06
Total | 2723 | 100 | 13.447.185 18.397.722,8

Sumber : Data Diolah, 2022

Perhitungan harga pokok produksi bulan Mei tahun 2022 D’Shiqa
Takoyaki adalah sebesar Rp13.447.185, dimana biaya tersebut terdiri dari biaya
bahan baku utama (adonan), biaya tenaga kerja dan biaya overhead pabrik.
Diantara ketiga biaya pembentuk biaya pokok produksi, biaya overhead pabrik
adalah biaya yang paling besar jumlahnya yaitu sebesar Rp6.960.365, sedangkan
biaya tenaga kerja dan biaya bahan baku memiliki jumlah yang tak jauh berbeda
yaitu sebesar Rp2.875.320 dan Rp3.611.500. Total ketiga biaya tersebut yang
menjadi dasar perhitungan alokasi biaya bersama, dimana total biaya pokok
produksi sebesar Rpl13.447.185 dibagi ke masing-masing varian isi sesuai
presentase penjualan masing-masing varian isi.

Pengalokasian biaya bersama dengan pendekatan satuan unit dilakukan
dengan cara perhitungan rata-rata sederhana yaitu pertama-tama menghitung
presentase masing-masing unit dari total penjualan pada bulan Mei tahun 2022,

setelah presentase masing-masing unit diperoleh maka dikalikan dengan biaya
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bersama dan ditambah dengan biaya tambahan maka akan diperoleh total biaya

produksi untuk setiap varian isi. Total biaya untuk produksi ini kemudian dibagi

dengan jumlah kuantitas masing-masing produk yang dihasilkan pada bulan Mei

tahun 2022 maka diperoleh biaya pokok untuk per porsi setiap varian isi.
Perhitungan harga pokok produksi per biji dihitung dari jumlah isi per

porsi setiap takoyaki adalah lima biji, oleh karena itu harga pokok produksi per

porsi dibagi lima akan memperoleh harga pokok produksi per biji.

4.2 Pembahasan

4.2.1 Metode Full Costing

Penelitian ini dititik beratkan kepada perhitungan harga pokok produksi
yang dihitung berdasarkan keseluruhan biaya (full costing) yaitu biaya produksi
diperoleh berdasarkan keseluruhan jumlah biaya bahan baku, biaya tenaga kerja
dan biaya overhead pabrik, total keseluruhan biaya tersebut dijumlah baik yang
bersifat tetap maupun variabel. Metode Full Costing yaitu cara untuk penentuan
harga pokok produksi yang mana seluruh biaya produksi diperhitungkan dalam
harga pokok produksi (Iryanie and Handayani 2019).

Hasil perhitungan harga pokok produksi di D’Shiqa Takoyaki bulan Mei
tahun 2022 berdasarkan metode full costing ini diperoleh bahwa biaya produksi
sebesar Rp13.447.185, jumlah ini diperoleh dari penjumlahan biaya bahan baku
(adonan) sebesar Rp3.611.500, biaya tenaga kerja sebesar Rp2.875.320 dan biaya
overhead pabrik sebesar Rp6.960.365 dalam hal ini perhitungan tersebut telah
dilakukan secara menyeluruh terhadap biaya-biaya pembentuk biaya produksi

baik biaya yang bersifat tetap maupun biaya yang bersifat variabel.
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Menurut Supriyono (2016 :29) biaya tetap adalah biaya yang jumlah
totalnya tetap konstan dan tidak terpengaruhi oleh perubahan volume kegiatan
atau aktivitas sampai dengan tingkat tertentu sedangkan biaya variabel adalah
biaya yang jumlah totalnya akan berubah secara sebanding (proposional) dengan
perubahan volume kegiatan, semakin berat volume kegiatan semakin tinggi
jumlah total biaya variabel, semakin rendah volume kegiatan semakin rendah
biaya variabel. Pada perhitungan harga pokok produksi di D’Shiqa Takoyaki
Samarinda bulan Mei tahun 2022 biaya tetap terdiri dari biaya tenaga kerja yaitu
sebesar Rp2.875.320 dan biaya penyusutan peralatan sebesar Rp474.445,
sedangkan biaya variabel terdiri dari biaya bahan baku (adonan) sebesar
Rp3.611.500 dan biaya overhead pabrik selain biaya penyusutan peralatan sebesar
Rp6.485.920.
4.2.1.1 Biaya Bahan Baku

Biaya bahan baku adalah biaya yang di keluarkan untuk memperoleh bahan
yang akan diolah menjadi bagian produk selesai dan pemakaiaannya dapat
diidentifikasi atau dapat diikuti jejaknya atau merupakan bagian integral pada
produk tertentu (supriyono 2015 : 21).

Bahan baku yang digunakan oleh D’Shiga Takoyaki dalam membuat
produknya terdapat lima komponen utama yaitu tepung, telur, katsubushi daun
prei dan bumbu. Tepung yang digunakan untuk memproduksi takoyaki
merupakan tepung terigu dengan merek segitiga biru dimana tepung tersebut
dibeli di toko kue yang berada di kota Samarinda dengan harga perolehan sebesar

Rp509.000 selama bulan Mei tahun 2022. Sedangkan telur yang digunakan
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merupakan telur dari ayam petelur lokal yang dibeli dipasar Segiri Samarinda
dengan harga perolehan sebesar Rp907.500 selama bulan Mei tahun 2022, dan
juga daun prei dan bumbu yang dibeli pada tempat yang sama memiliki harga
perolehan sebesar Rp.674.000. Katsubushi merupakan serutan dari ikan cakalang
yang digunakan sebagai bahan baku takoyaki, dalam hal ini D’Shiqa Takoyaki
membeli di toko kue yang ada di kota Samarinda dengan merek produk
Hanakatshu dan harga perolehan untuk produk ini adalah sebesar Rp1.440.000
selama bulan Mei tahun 2022.

Pada perhitungan harga pokok produksi di D’Shiga Takoyaki samarinda
bulan Mei tahun 2022 biaya bahan baku terdiri dari tepung sebesar Rp509.000,
telur sebesar Rp907.500, daun prei Rp409.000, Katsubushi Rpl1.440.000 dan
bumbu Rp265.000 sehingga total biaya bahan baku bulan Mei tahun 2022 adalah
Rp3.611.500.

Metode penentuan biaya bahan baku yang digunakan didalam penentuan
biaya bahan baku oleh D’Shiga Takoyaki adalah metode First In First Out (FIFO)
yaitu menentukan biaya bahan baku dengan anggapan bahwa harga pokok
persatuan bahan baku yang pertama masuk kedalam gudang dipergunakan untuk
menentukan harga bahan baku yang pertama kali dipakai. Hal ini ditentukan oleh
pemilik d'shiga’takoyaki Samarinda karena pemilik melihat aliran fisik persediaan
bahan baku adalah bahan makanan, maka untuk menjaga kualitas produk yang
dihasilkan metode ini dinilai sudah tepat diterapkan mengingat bahan baku yang
dibeli pertama akan menghasilkan produk yang lebih bagus jika bahan baku

tersebut dipakai diawal untuk memproduksi produk takoyaki.
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D’Shiqa Takoyaki dalam mencatat biaya bahan baku menggunakan metode
persediaan fisik dimana hanya penambahan persediaan bahan baku dari pembelian
yang dicatat, sedangkan mutasi kurangnya bahan baku tidak dicatat didalam Kkartu
persediaan. Untuk mengetahui persediaan yang terpakai pada bulan Mei tahun
2022  untuk memproduksi produk takoyaki pada bulan tersebut, peneliti
melakukan perhitungan fisik terhadap persediaan digudang, nilai persediaan ini
menjadi jumlah pengurang terhadap jumlah persediaan bahan baku awal sehingga
mendapatkan jumlah biaya pengeluaran bahan baku yang dikeluarkan oleh
D’Shiga Takoyaki pada bulan Mei tahun 2022 hal ini disajikan pada tabel 4.1
tentang pengeluaran bulan Mei tahun 2022.
4.2.1.2 Biaya Tenaga Kerja Langsung

Biaya tenaga kerja langsung adalah balas jasa yang di berikan kepada
karyawan pabrik yang manfaatnya dapat diidentifikasikan atau diikuti jejaknya
pada produk tertentu yang di hasilkan perusahaan (Supriyono 2015 : 21). Biaya
tenaga kerja langsung dalam hal ini adalah biaya yang dikeluarkan untuk
mengupah karyawan D’Shiqa Takoyaki yang langsung berkaitan dengan proses
produksi takoyaki. Pada perhitungan harga pokok produksi di D’Shiga Takoyaki
samarinda bulan Mei tahun 2022 biaya tenaga kerja langsung sebesar
Rp2.875.320.
4.2.1.3 Biaya Overhead Pabrik

Biaya overhead pabrik (factory Overhead) adalah biaya produksi selain
biaya bahan baku dan biaya tenaga kerja langsung (Supriyono 2015 : 21). Pada

perhitungan harga pokok produksi di D’Shiga Takoyaki samarinda bulan Mei
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tahun 2022 biaya overhead terdiri dari biaya bahan penolong sebesar
Rp4.751.600, gas LPG Rp365.120, air dan listrik Rp456.400, biaya sewa lapak
untuk proses produksi sebesar Rp912.800 dan penyusutan peralatan Rp474.445.

Biaya penolong terdiri dari berbagai pengeluaran biaya yaitu saus sambal
Rp799.000, saus tomat Rp340.000, saus hitam Rp200.000, mayonaise Rp660.000,
kemasan Rp2.536.000 dan minyak goreng Rp216.000. Dari biaya-biaya tersebut,
biaya kemasan adalah yang paling tinggi nominalnya hal ini dikarenakan kemasan
produk menggunakan kemasan berbahan kertas yang didesain dengan gambar dan
logo D’Shiga Takoyaki yang dipesan dari kota Surabaya.

Biaya penyusutan peralatan terdiri dari berbagai penyusutan peralatan, yaitu
biaya penyusutan rombong takoyaki, kompor, loyang takoyaki, blender, mixer,
cooler box, botol saos dan toples mini. Adapun perhitungan biaya penyusutan

peralatan D’Shiqga Takoyaki Samarinda tersaji pada lampiran.

4.2.2 Metode Pengumpulan Harga Pokok Proses

Metode pengumpulan biaya yang digunakan dalam penelitian ini adalah
metode pengumpulan harga pokok proses. Metode harga pokok proses sendiri
adalah metode pengumpulan harga pokok produksi dimana biaya dikumpulkan
untuk setiap satuan waktu tertentu, misalnya bulan, triwulan, semester dan tahun.
Pada metode harga pokok proses perusahaan menghasilkan produk yang
homogen, bentuk produk bersifat standar, dan tidak tergantung spesifikasi
pembeli (Purwanto & Watini 2020). Pada perhitungan harga pokok produksi di
D’Shiqa Takoyaki Samarinda yaitu seluruh biaya diperoleh dari laporan

pengeluaran pada bulan Mei tahun 2022 sebesar Rp19.780.461 dimana
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didalamnya tercantum semua biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung dan

biaya overhead pabrik.

4.2.3 Alokasi Biaya Bersama

Biaya bersama adalah biaya yang dikeluarkan sejak saat mula-mula bahan
baku diolah sampai dengan saat berbagai macam produk dapat dipisahkan
identitasnya (Mulyadi 2016 : 34). Pada perhitungan harga pokok produksi di
D’Shiqa Takoyaki Samarinda bulan Mei tahun 2022 besaran biaya yang menjadi
dasar perhitungan alokasi biaya bersama adalah biaya produksi sebesar
Rp13.447.185, jumlah ini diperoleh dari penjumlahan biaya bahan baku (adonan)
sebesar Rp3.611.500, biaya untuk tenaga kerja langsung sebesar Rp2.875.320 dan
biaya untuk overhead pabrik sebesar Rp6.960.365 dalam hal ini perhitungan
tersebut telah dilakukan secara menyeluruh terhadap biaya-biaya pembentuk biaya
produksi, baik biaya yang bersifat tetap maupun biaya yang bersifat variabel.
Biaya produksi tersebut kemudian dibebankan ke masing-masing varian isi
sehingga diperoleh jumlah harga pokok untuk per porsi masing-masing varian isi.
Berdasarkan tabel 4.3 diatas maka dapat diperoleh informasi sebagai berikut :

1) Varian isi Sosis pada bulan Mei 2022 terjual sebanyak 547 unit dimana
presentase penjualannya adalah sebesar 20,09% dengan alokasi biaya
bersama sebesar Rp2.701.539,47 dan penambahan biaya sebesar
Rp750.000 sehingga diperoleh total biaya untuk memproduksi varian isi
sosis adalah sebesar Rp3.451.539,47. Total biaya untuk produksi varisan

sosis ini kemudian dibagi dengan jumlah kuantitas unit varian isi sosis
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yang diproduksi pada bulan Mei 2022 sehingga diperoleh harga pokok
untuk memproduksi per porsi varian isi sosis adalah sebesar Rp6.309,9
Varian isi Crabstick pada bulan Mei 2022 terjual sebanyak 428 unit
dimana presentase penjualannya adalah sebesar 15,72% dengan alokasi
biaya bersama sebesar Rp2.113.897,48 dan biaya tambahan sebesar
Rp440.000 sehingga diperoleh total biaya produksi untuk varian isi
crabstick adalah sebesar Rp2.553.897,48. Total biaya untuk memproduksi
varian isi crabstick ini kemudian dibagi dengan jumlah kuantitas unit
varian isi crabstick yang diproduksi pada bulan Mei 2022 sehingga
diperoleh harga pokok untuk memproduksi per porsi varian isi crabstick
adalah sebesar Rp5.967,1

Varian isi Udang pada bulan Mei 2022 terjual sebanyak 368 unit dimana
presentase penjualannya adalah sebesar 13,51% dengan alokasi biaya
bersama sebesar Rp1.816.714,64 dan biaya tambahan sebesar Rp640.000
sehingga diperoleh total biaya produksi untuk varian isi udang adalah
sebesar Rp2.456.714,64. Total biaya untuk memproduksi varian udang ini
kemudian dibagi dengan jumlah kuantitas unit varian isi udang yang
diproduksi pada bulan Mei tahun 2022 sehingga diperoleh harga pokok
untuk memproduksi per porsi varian isi udang adalah sebesar Rp6.675,9.
Varian isi Mozarella pada bulan Mei 2022 terjual sebanyak 480 unit
dimana presentase penjualannya adalah sebesar 17,63% dengan alokasi
biaya bersama sebesar Rp2.371.276,6 dan biaya tambahan sebesar

Rp1.120.000 sehingga diperoleh total biaya produksi untuk varian isi
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mozarella adalah sebesar Rp3.491.276,6. Total biaya untuk memproduksi
varian isi mozarella ini kemudian dibagi dengan jumlah kuantitas unit
varian isi mozarella yang diproduksi pada bulan Mei 2022 sehingga
diperoleh harga pokok untuk memproduksi per porsi varian isi mozarella
adalah sebesar Rp7.273,5.

Varian isi Gurita pada bulan Mei 2022 terjual sebanyak 900 unit dimana
presentase penjualannya adalah sebesar 33,05% dengan alokasi biaya
bersama sebesar Rp4.444.294,64 dan biaya tambahan sebesar
Rp2.000.000 sehingga diperoleh total biaya produksi untuk varian isi
gurita adalah sebesar Rp6.444.294,64. Total biaya untuk memproduksi
varian isi gurita ini kemudian dibagi dengan jumlah kuantitas unit varian
isi gurita yang diproduksi pada bulan Mei 2022 sehingga diperoleh harga
pokok untuk memproduksi per porsi varian isi gurita adalah sebesar
Rp7.160,3.

Perhitungan takoyaki varian isi mix yaitu didasarkan oleh harga pokok
produksi per biji untuk setiap varian isi yaitu untuk isian sosis
Rp1.261,98, crabstick Rpl1.193,42, udang Rpl.335,18, mozarella
Rpl.454,7, dan gurita Rp1.432,06. Dimana untuk mengetahui harga
pokok produksi per porsi varian isi mix dihitung dari harga pokok
produksi per biji untuk setiap varian ditambah dengan harga pokok
produksi perbiji varian isi lain, sehingga total dari setiap harga pokok
produksi per biji yang berjumlah lima biji setiap porsinya ditotal

keseluruhannya akan mendapatkan harga pokok produksi varian isi mix.



BAB V

PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan hasil analisis pembahasan mengenai
perhitungan harga pokok produksi yang dilakukan di industri olahan makanan
D’Shiga Takoyaki Samarinda yang telah dikemukakan pada bab terdahulu, maka
dapat diambil kesimpulan adalah sebagi berikut :

1. Harga Pokok Produksi menurut metode full costing yang dikeluarkan
oleh D’Shiga Takoyaki bulan Mei tahun 2022 adalah sebesar
Rp13.447.185.

2. Harga Pokok Produksi untuk per porsi masing-masing varian isi
berdasarkan alokasi biaya bersama dengan pendekatan satuan produksi
untuk masing-masing varian isi yaitu sosis sebesar Rp6.309,9, crabstick
sebesar Rp5.967,1, udang sebesar Rp6.675,9, mozarella sebesar
Rp7.273,5 dan gurita sebesar Rp7.160,3.

3. Harga pokok per biji untuk setiap varian isi yaitu sosis sebesar
Rp1.261,98, crabstick sebesar Rp1.193,42, udang sebesar Rp1.335,18,

mozarella sebesar Rp1.454,7, dan gurita sebesar Rp1.432,06.
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5.2 Saran
Berdasarkan simpuln dari hasil penelitian diatas, maka penulis

menyarankan beberapa hal sebagai berikut :

1. Bagi pemilik usaha D’Shiga Takoyaki penelitian ini diharapkan
menjadi bahan referensi dalam menghitung harga pokok produksi
sehingga memiliki dasar perhitungan dalam menentukan harga jual
karena harga produksi berbeda-beda setiap varian rasa, sehingga harga
jual juga harus berbeda untuk setiap varian rasa tersebut.

2. Peneliti menyarankan untuk melakukan perhitungan harga pokok
produksi pada usaha D’Shiqa Takoyaki, sebab akan memudahkan
pemilik dalam menetapkan harga jual produk takoyaki. Apabila terjadi
penjualan varian isi mix peneliti menyarankan agar dicatat dan
dilaporkan oleh karyawan kepada pemilik, tujuannya adalah supaya

dapat dilakukan perhitungan harga pokok produksi yang sesuai.
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PERHITUNGAN BIAYA PENYUSUTAN PERALATAN D’SHIQA
TAKOYAKI SAMARINDA

N Biaya Biaya
Nama Harga Estimasi
Jumlah Penyusutan | Penyusutan
Peralatan Perolehan Manfaat
Pertahun Perbulan
Rombong
Takoyaki 2 Rp16.000.000 | 5 Tahun | Rp3.200.000 | Rp266.667
Kompor 2 Rp700.000 3 tahun Rp233.333 Rp19.444
Loyang
Takoyaki 8 Rp4.000.000 |5 Tahun | Rp800.000 Rp66.667
Blender 1 Rp350.000 2 Tahun | Rp175.000 Rp14.583
Mixer 1 Rp1.200.000 | 2 Tahun | Rp600.000 Rp50.000
ggg'er 2 | Rp1.150.000 |2 Tahun |R575.000 | Rp47.917
E;;‘;" 10 | Rp100.000 | 2Tahun |Rp50.000 | Rp4.167
Lﬁf’]'ies 12 | Rp120.000 |2Tahun |Rp60.000 | Rp5.000
Total Rp5.693.333 | Rp474.445
















