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ABSTRAK 

Nanda Emma Permatasari. Analaisis Penetapan Harga Jual Pada AK 

Fresh Bakery & Pastry Balikpapan. Dibimbing oleh Ibu Yana Ulfah .Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis bagaimana AK Fresh Bakery & 

Pastry Balikpapan menentukan harga jual produk dengan menggunakan metode 

cost plus pricing. Perhitungan dalam penentuan harga jual yang dilakukan masih 

sangat sederhana, dalam menghitung biaya produksinya tidak menghitung biaya 

secara rinci dan tidak berdasarkan dengan standar akuntansi. Penentuaan harga 

jual sangat penting dalam suatu perusahaan karena merupakan dasar dalam 

penentuan laba yang maksimal. Dari hasil analisis data, hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perhitungan harga pokok perusahaan lebih rendah 

dibandingkan dengan perhitungan harga pokok produksi menggunakan metode 

full costing. Hal ini disebabkan karena dalam perhitungan biaya overhead pabrik 

perushaan tidak memperhitungkan beberapa biaya kedalam harga pokok 

produksinya seperti depresiasi. Sehinggal hal ini berpengaruh terhadap harga jual 

yang ditetapkan oleh AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan. Harga jual dengan 

menggunakan metode cost plus pricing dengan mark up 35% harga jual lebih 

rendah dibandingkan menurut perusahaan yaitu Rp6.601,903 untuk roti coklat dan 

Rp5.308,702 untuk roti kacang. Jadi, penetapan harga jual harus dilakuakn secara 

tepat karena harga jual yang terlalu tinggiakan menjadikan produk kurang 

bersaing, sedangkan harga jual yang terlalu rendah akan menyebabkan kerugian 

bagi perusahan. 

 

Kata Kunci: Harga Jual, Full Costing, Cost Plus Pricing 
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ABSTRACT  

Nanda Emma Permatasari. Analysis of Determination of Selling 

Prices at AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan. Supervised by Mrs. Yana 

Ulfah. This study aims to find out and analyze how AK Fresh Bakery & Pastry 

Balikpapan determines the selling price of products using the cost plus pricing 

method. Calculations in determining the selling price are still very simple, in 

calculating production costs do not calculate costs in detail and are not based on 

accounting standards. Determining the selling price is very important in a 

company because it is the basis for determining the maximum profit. From the 

results of data analysis, the results of the study show that the calculation of the 

company's cost of goods is lower than the calculation of the cost of production 

using the full costing method. This is because in the calculation of factory 

overhead costs the company does not take into account several costs into the cost 

of production such as depreciation. So this affects the selling price set by AK 

Fresh Bakery & Pastry Balikpapan. The selling price using the cost plus pricing 

method with a 35% mark up is lower than according to the company, namely 

Rp6,601,903 for brown bread and Rp5,308,702 for peanut bread. So, the selling 

price must be determined appropriately because a selling price that is too high 

will make the product less competitive, while a selling price that is too low will 

cause losses for the company. 

Keywords: Selling Price, Full Costing, Cost Plus Pricing 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Perusahaan merupakan suatu badan usaha yang melakukan kegiatan 

ekonomi yang bertujuan untuk menghasilkan atau menyediakan barang/jasa yang 

dilakukan dengan menggabungkan berbagai faktor produksi, seperti tenaga kerja, 

sumber daya alam, modal dan kewirausahaan. Kegiatan ekonomi tersebut 

dilakukan untuk memperoleh maksimalisasi laba yang optimal dan untuk 

memperluas bidang usaha. Tanpa adanya laba, suatu perusahaan baik perusahaan 

jasa, perusahaan dagang, maupun perusahaan manufaktur akan sulit berkembang 

dan jika hal it uterus terjadi maka akan mengalami kebangkrutan. 

Munculnya globalisasi perdagangan mengakibatkan banyak perusahaan 

yang menjual produk-produk yang sama, kualitas sama dengan harga yang lebih 

murah. Globalisasi perdagangan tersebut berdampak pada penawaran produk yang 

menjadi beraneka ragam. Kondisi ini menguntungkan bagi konsumen karena 

konsumen mempunyai banyak pilihan produk. Sebaliknya, kondisi ini 

menimbulkan persaingan bagi perusahaan untuk memenuhi keinginan konsumen, 

seperti kualitas bagus, pelayanan bagus, banyak ragam produk, dan juga harga 

murah. Oleh karena itu, agar dapat menjadi penguasa pasar, perusahaan harus 

mampu bersaing dengan cara memadukan keinginan pelanggan tersebut, seperti 

kualitas tinggi, harga murah, pelayanan cepat, dan terus melakukan inovasi agar 

produk tersebut memiliki keunggulan dari produk yang lain.  



2 
 

 
 

Salah satu masalah yang sering dihadapi oleh manajer perusahaan yaitu 

penentuan harga jual produk. Harga jual sangat erat kaitannya dengan pencapaian 

laba. Laba merupakan hasil pengurangan antara pendapatan yang diterima dengan 

sejumlah pengeluaran akibat terciptanya suatu produk ataupun pemberian jasa 

(Rudianto, 2013) .Permasalahan yang dihadapi dalam penentuan harga jual 

produk karena harga jual yang terlalu tinggi akan mempengaruhi pendapatan 

perusahaan, yang artinya berpengaruh juga terdahap laba dan kelangsungan hidup 

perusahaan.  

 Harga jual sering menjadi tolak ukur konsumen. Karena itu, penentuan 

harga jual produk memerlukan berbagai pertimbangan yang terintegritas mulai 

dari biaya produksi, biaya operasional, target laba yang diinginkan perusahaan, 

daya beli konsumen, harga jual pesaing kondisi perekonomian secara umum, 

elastisitas harga produk dan sebagainya. Sebelum menentukan harga jual terlebih 

dahulu harus diketahui harga pokok produksi, karena harga pokok produksi 

merupakan dasar bagi perusahaan untuk menentukan harga jual. Harga pokok 

produksi merupakan komponen biaya yang langsung berhubungan dengan 

produksi. Harga pokok produksi merupakan salah satu peranan yang penting pada 

suatu perusahaan, karena dari harga pokok produksi dapat dibuat analisa rencana 

dan kekuatan pemasaran, penentuan harga jual dan sebagai perencanaan laba 

perusahaan (Soei et al., 2014). Dalam menentukan harga pokok produksi, 

perusahaan harus menentukan metode yang tepat agar dapat menghasilkan laba 

yang sesuai dengan harapan perusaan agar dapat bersaing dengan perusahaan 

lainnya  .  
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 Biaya yang dikeluarkan dalam proses produksi akan menjadi dasar dalam 

penentuan harga jual dan biasanya perusahaan akan menambahkan persentase 

laba yang diinginkan. Salah satu metode penetapan harga jual, dimana seluruh 

biaya atau total biaya penuh ditambah dengan persentase labayang diharapkan 

oleh perusahaan disebut metode cost plus pricing. Dalam memperhitungkan 

unsur-unsur biaya dalam harga pokok produksi, terdapat dua pendekatan yaitu full 

costing dan variable costing. Metode full costing adalah metode penentuan kos 

produksi yang memperhitungkan semua unsur biaya produksi ke dalam kos 

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

biaya overhead pabrik, baik yang berperilaku variabel maupun tetap (Mulyadi, 

2015). 

 Metode penentuan harga pokok berdasarkan full costing ditujukan untuk 

memenuhi kebutuhan luar (ekstern) seperti investor, full costing hanya secara 

sederhana mengelompokkan biaya menurut fungsi pokok (biaya yang terjadi di 

fungsi produksi) organisasi perusahaan manufaktur (Mulyadi, 2015).  

 Perusahaan yang menghasilkan satu atau dua jenis barang atau jasa, 

perhitungan harga pokok yang akurat tidak terlalu sulit, namun sebaliknya bagi 

perusahaan yang memiliki produk yang bervariasi maka perhitungan harga pokok 

produk menjadi sulit. Produksi roti menjadi salah satu bisnis yang produknya 

bervariasi. Banyak perusahaan yang beroperasi di bidang yang sama sehingga 

memunculkan suatu persaingan. Maka dari itu perhitungan harga pokok produksi 

yang matang akan dapat membantu dalam penentuan harga jual. Apabila harga 
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jual yang dihasilkan tinggi biasanya konsumen akan beralih ke perusahaan lain 

yang memiliki kualtias sama tetapi dengan harga lebih murah. 

 AK Fresh Bakery & Pastry merupakan salah satu usaha dagang dibidang 

makanan yang  memproduksi roti. AK Fresh Bakery & Pastry bertempat di Jl. 

Indrakila III Rt. 30 No. 64 Balikpapan. Usaha ini dikelola oleh Bapak Lucky 

beserta istrinya sejak tahun 2001. Perusahaan ini memproduksi berbagai macam 

roti seperti roti sobek, roti manis, roti kacang dan lainnya. Penentuan harga jual 

yang dilakukan AK Fresh Bakery & Pastry masih sangat sederhana. Harga jual 

ditentukan dengan cara menjumlahkan biaya-biaya yang berhubungan pada 

produksi tersebut tanpa memperhitungkan biaya produksi tidak langsung seperti 

penyusutan dan menambahkan laba yang diharapkan.  

 Berdasarkan latar belakang diatas, maka perusahaan perlu mengkaji 

kembali penetapan harga dari setiap produk yang dihasilkannya. Peneliti memilih 

untuk meneliti hanya dua produk saja yaitu roti coklat dan roti kacang, karena dua 

produk tersebut merupakan salah satu produk unggulan dari AK Fresh Bakery & 

Pastry. Seperti yang diketahui bahwa roti coklat dan roti kacang merupakan 

produk unggulan, maka kedua produk tersebut merupakan salah satu penyumbang 

laba paling besar untuk AK Fresh Bakery & Pastry, jadi penentuan harga jual dari 

kedua produk tersebut harus optimal karena sangat mempengaruhi laba dari usaha 

tersebut, selain itu pemilihan dua produk tersebut bertujuan untuk mempersingkat 

waktu penelitian, serta agar lebih fokus pada analisis mendalam dan pemahaman 

yang lebih baik terhadap produk tersebut. Oleh karena itu, untuk mengetahui 

bagaimana penentuan harga jual dan faktor-faktor apa saja yang dapat 
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mempengaruhi dalam penentuannya, maka penulis tertarik untuk melakukan 

penelitain dengan judul “Analisis Penetapan Harga Jual Produk Pada AK Fresh 

Bakery & Pastry Di Balikpapan”. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasakan pada latar belakang yang telah diuraikan diatas maka rumusan 

masalah dalam penelitian ini adalah  Bagaimana penetapan harga jual produk 

dengan menggunakan metode cost plus pricing  pada AK Fresh Bakery & Pastry 

di Balikpapan. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarrkan rumusan masalah yang telah diuraikan diatas maka 

penelitian ini bertujuan agar dapat mengetahui penentuan haraga jual AK Fresh 

Bakery & Pastry Balikpapan dengan menggunakan metode cost plus pricing.  

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dihasilkan dari penilitia ini adalah sebagai berikut: 

1. Manfaat Teoritis 

Secara teoritis, hasil penelitian ini diharapkan bisa menjadi ilmu pengetahuan 

mengenai penentuan harga jual serta dapat dijadikan referensi bagi penelitian 

selanjutnya. 

2. Manfaat Praktis 

Secara praktis, hasil penelitian ini diharapkan bisa memberikan kontribusi 

penngetahuan bagi perusahaan khususnya mengenai keputusan yang akan 



6 
 

 
 

dibuat dalam penentuan harga jual roti AK Fresh Bakery & Pastry 

Balikpapan. 
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BAB II 

KAJIAN PUSTAKA 

2.1 Pengertian Akuntansi Biaya 

Akuntansi biaya merupakan salah satu pengkhususan dalam akuntansi, 

sama halnya dengan akuntansi keuangan, akuntansi pemerintahan, akuntansi pajak 

dan sebagainya. Ciri utama yang dapat membedakan akuntansi biaya dengan 

akuntansi lainnya yaitu pada kajian datanya. Akuntansi biaya mengkaji data biaya 

untuk digolongkan, dicatat, dianalisis dan dilaporkan dalam laporan informasi 

akuntansi. 

Akuntansi biaya adalah proses pencatatan, penggolongan, peringkasan dan 

penyajian biaya, pembuatan dan penjualan produk atau jasa, dengan cara – cara 

tertentu, serta penasiran terhadapnya Mulyadi (2015).  

Menurut Samryn (2013) akuntansi biaya adalah konsep dan prosedur 

akuntansi untuk mengukur biaya – biaya pelaksanaan berbagai aktivitas bisnis dan 

produksi.  

Witjaksono (2013) menyatakan bahwa akuntansi biaya adalah salah satu 

dari sekian banyak disiplin ilmu dalam akuntansi. Akuntansi biaya secara 

sederhana dapat siartikan sebagai akuntasi khusus yang digunakan untuk 

pengukuran dan pelaporan biaya.  

Berdasarkan pengertian-pengertian diatas dapat disimpulkan bahwa 

akuntansi biaya adalah suatu perhitungan akuntansi dengan cara melakukan 

pencatatan transaksi biaya secara sistematis atas pembuatan dan penjualan produk.  



8 
 

 
 

2.2 Biaya 

2.2.1 Pengertian Biaya 

Menurut Mulyadi (2015) Biaya adalah pengorbanan sumber ekonomis 

yang diukur dalam satuan uang, yang telah terjadi, sedang terjadi atau yang 

kemungkinan akan terjadi untuk tujuan tertentu. Selain itu terdapat 4 unsur pokok 

dalam mendefinisikan biaya yaitu: 

1. Biaya merupakan pengorbanan sumber ekonomi 

2. Diukur dalam satuan uang 

3. Yang telah terjadi atau yang secara potensial akan terjadi 

4. Pengorbanan tersebut untuk tujuan tertentu 

Biaya adalah kas atau ekuivalen kas yang dikorbankan untuk membeli 

barang atau jasa yang diharapkan akan memberikan manfaat bagi perusahaan saat 

sekarang atau untuk periode mendatang Krismiaji (2011). 

 Berdasarkan beberapa definisi tentang biaya, terdapat beberapa perbedaan 

dalam penggunaan bahasa, namun pada dasarnya memiliki makna yang sama 

yaitu biaya adalah pengorbanan sumber ekonomis untuk mendapatkan barang atau 

jasa yang dapat memberikan manfaat sekarang maupun masa yang akan datang.  

2.2.2 Pengklasifikasian Biaya 

Menurut Gunanto (2016) Penggolongan biaya merupakan suatu proses 

pengelompokkan biaya secara sistemastis atas keseluruhan elemen biaya yang ada 

kedalam golongan-golongan tertentu yang lebih singkat untuk dapat memberikan 

informasi yang lebih kecil dan penting. Biaya merupakan faktor yang berkaitan 

pada aktivitas yang dilakukan perusahaan. Pengklasifikasian biaya diperlukan 
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untuk mengembangkan data biaya yang dapat membantu manajemen dalam 

mencapai tujuannya.  

 Mulyadi (2015) mengklasifikasikan biaya menjadi beberapa bagian 

pengklasifikasian, yaitu : 

1. Penggolongan biaya menurut objek pengeluaran 

Dalam carapenggolongan ini, nama objek pengeluaran merupakan dasar 

penggolongan biaya. Misalnya nama objek pengeluaran adalah bahan bakar, maka 

semua pengeluaran yang berhubungan dengan bahan bakar disebut “biaya bahan 

bakar”. 

2. Penggolongan biaya menurut fungsi pokok dalam perusahaan 

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

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

perusahaan manufaktur, biaya dapat dikelompokkan menjadi tiga kelompok : 

a. Biaya produksi, merupakan biaya-biaya yang terjadi untuk mengolah bahan 

baku menjadi produk jadi yang siap untuk dijual. Contohnya adalah biaya 

depresiasi mesin dan akuipmen, biaya bahan baku, biaya bahan penolong, 

biaya gaji karyawan yang bekerja dalam bagian-bagian, baik yang langsung 

maupun yang tidak langsung berhubungan dengan proses produksi. Menurut 

objek pengeluarannya, secara garis besar biaya produksi ini dibagi menjadi 

biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabik 

(factory overhead cost).  

b. Biaya pemasaran, merupakan biaya–biaya yang terjadi untuk melaksanakan 

kegiatan pemasaran produk. Contohnya adalah biaya iklan, biaya promosi, 
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biaya angkutan dari gudang perusahaan ke gudang pembeli, gaji karyawan di 

bagian–bagian yang melaksanakan kegiatan pemasaran, biaya contoh (sampel). 

c. Biaya administrasi dan umum, merupakan biaya–biaya untuk 

mengkoordinasikan kegiatan produksi dan pemasaran produk. Contoh dari 

biaya ini adalah biaya gaji karyawan bagian keuangan, akuntansi, personalia, 

dan bagian hubungan masyarakat, biaya pemeriksaan akuntan, biaya 

photocopy.  

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), adalah biaya yang terjadi, yang penyebabnya 

satu-satunya adalah karena adanya sesuatu yang dibiayai. Biaya langsung 

terdiri dari biaya bahan baku dan biaya tenaga kerja langsung. 

b. Biaya tidak langsung (indirect cost), adalah biaya yang terjadi tidak hanya 

disebabkan oleh sesuatu yang dibiayai. Biaya tidak langsung dalam 

hubungannya dengan produk disebut dengan istilah biaya produksi tidak 

langsung atau biaya overhead pabrik (factory overhead costs). 

4. Penggolongan biaya menurut perilakunya dalam hubungannya dengan 

perubahan volume aktivitas 

Dalam hubungannya dengan perubahan volume aktivitas,biaya dapat 

digolongkan menjadi: 
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a. Biaya variable, adalah biaya yang jumlah totalnya berubah sebanding dengan 

perubahan volume kegiatan. Contoh biaya variable yaitu biaya bahan baku 

dan biaya tenaga kerja langsung. 

b. 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, adalah biaya yang tetap untuk tingkat volume kegiatan 

tertentu dan berubah dengan jumlah yang konstan pada volume produksi 

tertentu. 

d. Biaya tetap, adalah biaya yang jumlah totalnya tetap dalam kisar volume 

kegiatan tertentu. Contoh dari biaya tetap yaitu gaji direktur produksi. 

5. Penggolongan biaya atas dasar jangka waktu manfaatnya: 

Atas dasar jangka waktu manaatnya, biaya dapat dibagi menjadi dua, yaitu: 

a. Pengeluaran modal (capital expenditure), adalah biaya yang mempunyai 

manfaat lebih dari satu periode akuntansi (biasanya periode akuntansi adalah 

satu tahun kalender). Pengeluaran modal ini pada saat tejadinya dibebankan 

sebagai kos aktiva, dan dibebankan dalam tahun-tahun yang menikmati 

manfaatnya dengan cara didepresiasi, diamortisasi, atau dideplesi. Contoh 

pengeluaran modal adalah untuk pembelian aktiva tetap, untuk reparasi besar 

terhadap aktiva tetap, untuk promosi besar-besaran, dan pengeluaran untuk 

riset dan pengembangan suatu produk.  

b. Pengeluaran pendapatan (revenue expenditure), adalah biaya yang hanya 

mempunyai manfaat dalam periode akuntansi terjadinya pengeluaran tersebut. 
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Pada saat terjadinya, pengeluaran pendapatan ini dibebankan sebagai biaya 

dan dipertemukan dengan pendapatan yang diperoleh dari biaya tesebut.  

Contoh pengeluaran pendapatan yaitu biaya iklan dan biaya tenaga kerja. 

2.3 Harga Pokok Produksi  

 Bagi perusahaan industri perhitungan harga pokok produksi bertujuan 

untuk memenuhi kebutuhan baik bagi pihak manajemen perusahan maupun pihak 

luar perusahaan (Komara & Sudarma, 2016). Perusahaan harus teliti dan rinci 

dalam membuat laporan keuangan terutama yang berkaitan dengan biaya produksi 

agar tidak terjadi kesalahan-kesalahan serta pemborosan biaya dalam proses 

produksi.  

 Menurut (Risdiani, 2016) harga pokok produksi adalah biaya yang 

berhubungan dengan produksi dan harus dikeluarkan untuk mengolah bahan baku 

menjadi produk jadi yang siap untuk dijual.  

 Tujuan perhitungan harga pokok produksi dalam suatu perusahaan industry 

yaitu untuk memenuhi kebutuhan dari pihak manajemen perusahaan maupun 

pihak luar perusahaan. Untuk dapat memenuhi tujuan dari perhitungan harga 

pokok produksi tesebut akuntansi biaya mencatat, mengklasifikasi, dan meringkas 

biaya-biaya pembuatan produk. 

 Mulyadi (2015) Harga pokok poduksi adalah total biaya-biaya yang terjadi 

untuk mengolah bahan baku menjadi produk yang siap untuk dijual. Menurut 

Mulyadi, dalam pembuatan produk terdapat dua kelompok biaya yaitu biaya 

produksi dan biaya nonproduksi. Biaya produksi merupakan biaya-biaya yang 

dikeluarkan dalam pengolahan bahan baku menjadi produk, sedangkan biaya 
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nonproduksi merupakan biaya-biaya yang dikeluarkan untuk kegiatan 

nonproduksi, seperti kegiatan pemasaran dan kegiatan administrasi dan umum. 

 Menurut (Witjaksono, 2013), hal terpenting dari penerapan metode 

pengukuran biaya yang makin akurat, adalah semakin terbukanya wawasan untuk 

melakukan peningkatan (improvement) dalam proses produksi barang dan jasa 

agar semakin efisien dan efektif. Biaya-biaya ini agar lebih efektif, maka yang 

dicatat haruslah yang benar-benar dibebankan karena pengalokasian biaya 

produksi merupakan suatu proses yang penting dan berpengaruh terhadap 

penentuan harga pokok produksi. 

 Kesalahan dalam perhitungan harga pokok produksi dapat mengakibatkan 

kesalahan dalam penentuan harga jual pada suatu perusahaan menjadi terlalu 

tinggi atau terlalu rendah serta juga menimbulkan kesalahan dalam penentuan 

nilai persedian produk selesai dan produk dalam proses. Harga jual yang terlalu 

tinggi dapat mengakibatkan produk yang ditawarkanperusahaan akan sulit 

bersaing dengan produk sejenis yang ada di pasar, sebaliknya jika harga jual 

produk terlalu rendah akan mangakibatkan laba yang diperoleh perusahaan rendah 

pula. Hal tersebut dapat diatasi dengan penentuan harga pokok produksi dan 

menetukan harga jual yang tepat. 

2.4 Unsur-Unsur Harga Pokok Produksi 

 Perusahaan industry dalam menghasilkan suatu produksi biasanya 

mengeluarkan berbagai macam biaya. Harga pokok produksi yang sering disebut 

juga biaya pabrikasi atau biaya manufaktur merupakan gabungan dari seluruh 

biaya yang dikeluarkan dalam mengolah bahan baku menjadi poduk jadi.  
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 Mulyadi (2015) biaya produksi terdiri dari unsur-unsur dalam harga pokok 

produk diklasifikasikan atas tiga biaya, yaitu biaya bahan baku, biaya tenaga 

kerja, biaya overhead pabik. 

2.4.1. Biaya Bahan Baku 

Biaya bahan baku adalah semua biaya yang tejadi untuk memperoleh akan 

baku dan menempatkannya dalam keadaan siap untuk diolah dimana biaya bahan 

baku ini tidak hanya berupa harga tercantum dalam faktor pembelian saja. Tetapi 

ditambah dengan biaya yang dikeluarkan untuk menyiapkan bahan baku tesebut 

dalam keadaan siap untuk diolah. 

1. Bahan Baku Langsung (direct material cost) 

Biaya bahan baku langsung merupakan biaya yang terjadi dari semua bahan 

baku yang membentuk bagian integral dan produksi jadi dan dimasukkan secara 

eksplisit dalam perhitungan biaya produksi. Untuk menentukkan harga pokok dari 

bahan baku yang dipakai atau diproduksi dan penentuan persediaan.  

Mulyadi (2015) dalam biaya bahan baku, masalah khusus yang berhubungan 

dengan bahan baku adalah sebagai berikut : 

a. Sisa Bahan (scrap materials) 

Didalam proses produksi, tidak semua bahan baku dapat menjadi bagian 

produk jadi. Bahan yang mengalami kerusakan didalam proses pengerjaannya 

disebut sisa bahan . Jika didalam proses produksi terdapat sisa bahan, masalah 

yang timbul adalah bagaimana memperlakukan hasil penjualan sisa bahan 

tersebut. Hasil penjualan sisa bahan dapat diperlakukan sebagai : 
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a) Pengurangan biaya bahan baku yang dipakai dalam pesanana yang 

menghasilkan sisa bahan tersebut. 

b) Pengurangan terhadap biaya overhead pabrik yang sesungguhnya terjadi. 

c) Penghasilan diluar usaha (other income) 

b. Produk Rusak (Spoiled Goods) 

Produk rusak adalah produk yang tidak memenuhi standar mutu yang telah 

ditetapkan, yang secara ekonomis tidak dapat diperbaiki menjadi produk yang 

baik. Masalah akuntansi yang timbul dari adanya produk adalah bagaimana 

memperlakukan kerugian yang timbul dari adanya produk rusak tersebut. 

Kerugian adanya produk rusak dapat dibebankan kepada pesanan yang 

menghasilkannya atau diperhitungkan sebagai elemen biaya overhead pabrik. 

c. Produk Cacat (Defective Goods) 

Produk cacat adalah produk yang tidak memenuhi standar mutu yang telah 

ditentukan, namun dengan mengeluarkan biaya pengerjaan kembali untuk 

memperbaikinya, produk tersebut secara ekonomis dapat disempumakan lagi 

menjadi produk jadi yang baik. Masalah akuntansi yang timbul dari adanya 

produk cacat adalah bagaimana memperlakukan biaya pengerjaan kembali produk 

cacat tersebut. Biaya pengerjaan kembali produk cacat dapat dibebankan kepada 

pesanan yang menghasilkan produk cacat tersebut atau diperlakukan sebagai 

elemen biaya produksi.  

Adapun faktor-faktor yang mempengaruhi biaya bahan baku yaitu : 

a. Potongan pembelian, diperlakukan sebagai pengurangan terhadap harga pokok 

bahan baku yang dibeli. 
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b. Biaya angkut pembelian,  memiliki dua perlakuan yaitu: 

a) Sebagai tambahan harga pokok bahan baku yang dibeli dialokasikan 

kepada masing-masing jenis bahan baku yang dibeli berdasarkan 

perbandingan kuantitas tiap jenis bahan baku yang dibeli perbandingan 

harga faktur tiap jenis bahan baku yang dibeli dan tarif yang ditentukan 

dimuka. 

b) Sebagai tambahan harga pokok bahan baku yang dibeli, namun 

diperlakukan sebagai unsur biaya overhead pabrik yaitu taksiran jumlah 

biaya angkutan selama satu tahun. 

c. Biaya penyimpanan dan pengolahan bahan baku, terjadi apabila bahan yang 

dibeli oleh perusahaan banyak sehingga bahan tersebut tidak habis mencakup 

banyak kegiatan dan bagian yang terkait sehingga terjadi kesulitan dalam 

melakukan alokasi biaya-biaya yang terjadi sehingga diperhitungkan sebagai 

biaya overhead pabrik yang dibebankan berdasarkan tarif ditentukan dimuka. 

2. Bahan Baku Tidak Langsung atau Penolong 

Bahan baku tidak langsung atau penolong adalah bahan yang tidak menjadi 

bagian produk jadi atau bahan yang meskipun menjadi bagian produk nilainya 

relatif kecil bila dibandingkan dengan harga pokok produksi tersebut. 

2.4.2. Biaya Tenaga Kerja Langsung 

Biaya tenaga kerja langsung merupakan biaya yang dibayarkan kepada 

pekerja yang membantu dalam pengolahan produk selesai, tetapi tidak dapat 

ditelusuri langsung kepada produk selesai, misalnya upah karyawan dan upah 

mandor (Beutari & Laelisneni, 2017). Biaya tenaga kerja dapat dikelompokkan 
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kedalam tiga keiompok yaitu gaji dan upah reguler, premi lembur dan biaya - 

biaya yang berhubungan dengan tenaga kerja. 

Sofia dan Septian (2013) tiga kegiatan dalam biaya tenaga kerja yaitu : 

1. Pencatatan waktu kerja 

Pencatatan waktu kerja merupakan pengumpulan data mengenai jumlah jam 

kerja karyawan. Dokumen yang digunakan dalam pencatatan waktu kerja yaitu 

kartu hadir yang digunakan untuk mencatat jumlah jam kerja karyawan dalam 

satu hari dan kartu jam kerja yang dibuat setiap hari untuk setiap karyawan 

menurut pekerjaan yang dilaksanakan. 

2. Perhitungan jumlah gaji dan upah 

Perhitungan jumlah gaji dan upah merupakan tugas departemen personalia. 

3. Alokasi biaya tenaga kerja 

Alokasi biaya tenaga kerja dibukukan atas dasar kartu hadir dan kartu jam 

kerja yang merupakan dokumen sumber untuk mengalokasikan biaya tenaga kerja 

kepada setiap pesanan, departemen atau produk. 

2.4.3. Biaya Overhead Pabrik 

Firdaus dan Wasillah (2012) biaya overhead pabrik adalah biaya-biaya 

yang harus terjadi meskipun biaya tersebut secara langsung tidak mempunyai 

hubungan yang dapat diukur dan diamati terhadap satuan-satuan aktivitas tertentu. 

Istilah lain overhead pabrik adalah beban pabrik, overhead produksi, biaya 

produksi tidak langsung, beban produksi, beban pabrik dan biaya manufaktur 

tidak langsung. 
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2.5. Metode Perhitungan Harga Pokok Produksi 

Menentukan biaya produk dan jasa adalah dasar dari penetapan harga jual 

serta menentukan besarnya laba yang diinginkan. Dalam menentukan harga pokok 

produksi digunakan beberapa metode-metode tertentu sesuai dengan siat produksi 

dari produk yang dihasilkan, apakah bersifat terus-menerus atau terputus-putus.  

Menururt (Samsul, 2013) harga pokok produk produksi meliputi biaya 

bahan baku, biaya tenaga kerja langsung dan biaya overhead pabrik, baik yang 

bersifat tetap maupun variabel.  

Menurut (Mulyadi, 2015) metode pengumpulan harga pokok produksi 

dapat dibagi menjadi dua yaitu metode harga harga pokok pesanan (Job order cost 

method) dan metode harga pokok proses (process cost method). 

 (Mulyadi, 2015) menjelaskan 4 perbedaan dari metode-metode tersebut, 

yaitu: 

1. Pengumpulan Biaya Produksi 

Metode harga pokok pesanan mengumpulkan biaya produksi menurut 

pesanan, sedangkan metode harga pokok proses mengumpulkan biaya produksi 

per departemen produksi per periode akuntansi. 

2. Perhitungan Harga Pokok Produksi Per Satuan 

Metode harga pokok pesanan menghitung harga pokok produksi per satuan 

dengan cara membagi total biaya yang dikeluarkan untuk pesanan tertentu dengan 

jumlah satuan produk yang dihasilkan dalam pesanan yang bersangkutan. 

Perhitungan ini dilakukan pada saat pesanan telah selesai diproduksi. Metode 

harga pokok proses menghitung harga pokok produksi per satuan dengan cara 
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membagi total biaya produksi yang dikeluarkan selama periode tertentu dengan 

jumlah satuan produk yang dihasilkan selama periode yang bersangkutan. 

Perhitungan ini dilakukan setiap akhir periode akuntansi (biasanya akhir bulan) . 

3. Penggolongan Biaya Produksi 

Di dalam metode harga pokok pesanan, biaya produksi harus dipisahkan 

menjadi biaya produksi langsung dan biaya produksi tidak langsung. Didalam 

metode harga pokok proses, pembedaaan biaya produksi langsung dan biaya 

produksi tidak langsung seringkali tidak diperlukan, terutama jika perusahaan 

hanya menghasilkan satu macam produk. Karena harga pokok per satuan produk 

dihitung setiap akhir bulan, maka umumnya biaya overhead pabrik dibebankan 

kepada produk atas dasar biaya yang sesungguhnya terjadi. 

2.6. Penentuan Harga Pokok Produksi 

Halim et al. (2013), menyatakan bahwa penentuan harga pokok produksi 

adalah dengan membebankan semua biaya produksi (biaya bahan baku, biaya 

tenaga kerja, dan biaya overhead pabrik) baik yang bersifat tetap maupun variabel 

kepada produk atau jasa.  

Mulyadi (2015) menjelaskan bahwa metode penentuan kos produksi 

adalah cara memperhitungkan unsure-unsur biaya kedalam kos produksi. Dalam 

memperhitungkan unsure-unsur biaya kedalam harga pokok produksi terdapat dua 

pendekatan yaitu metode full costing dan metode variable costing. Perbedaan 

pokok antaa kedua metode tersebut terletak pada perlakuan biaya produksi yang 

bersifat tetap dan akan berakibat pada perhitungan harga pokok produk dan 

penyajian laporan laba rugi. 
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2.6.1 Metode Full costing 

Mulyadi (2014), Full costing merupakan metode penentuan biaya produksi 

yang memperhitungkan semua unsur biaya produksi ke dalam biaya produksi 

yang terdiri dari biaya bahan baku,  biaya tenaga kerja langsung dan biaya 

overhead pabrik, baik yang variabel maupun tetap.  

Dalam pendekatan full costing, taksiran biaya penuh yang dipakai sebagai 

dasar penentuan harga jual terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja 

langsung, dan biaya overhead pabrik, baik yang berperilaku variabel maupun 

yang berperilaku tetap seperti berikut: 

Biaya Bahan Baku    xxx 

Biaya Tenaga Kerja Langsung  xxx 

Biaya Overhead Pabrik Tetap  xxx 

Biaya Overhead Pabrik Variabel  xxx  

Harga Pokok Produksi   xxx 

2.6.2 Metode Variabel Costing 

Mulyadi (2014) Variabel costing merupakan metode penentuan harga 

pokok produksi yang hanya memperhitungkan biaya produksi yang berperilaku 

variabel ke dalam kos produksi yang terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga 

kerja langsung, dan biaya overhead pabrik variabel.  

 (Rahmad et al., 2017) Metode penentuan kos produksi adalah cara yang 

digunakan untuk memperhitungkan unsure-unsur biaya ke dalam kos produksi. 

Kos produksi yang dihitung dengan menggunakan variable costing terdiri dari 

unsur kos produksi variabel (biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung dan 
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biaya overhead pabrik variabel ditambah dengan biaya non produksi variabel) dan 

ditambah dengan biaya nonproduksi variabel (biaya pemasaran vaiabel, biaya 

administrasi dan umum variabel) dan biaya tetap (biaya overhead pabrik tetap, 

biaya pemasaran tetap, biaya administrasi dan umum tetap). Dengan demikian kos 

produksi menurut metode variabel costing tediri dari unsure biaya produksi 

berikut: 

Biaya Bahan Baku    xxx 

Biaya Tenaga Kerja Langsung  xxx 

Biaya Overhead Pabrik Variabel  xxx  

Harga Pokok Produksi    xxx 

2.7. Penetapan Harga Jual 

Perusahaan sering kali kurang akurat dalam menentukan harga jual 

produknya. Perusahaan yang bergerak di bidang manufaktur biasanya kurang 

tepat dalam perhitungan harga pokok produksi dari produk yang dihasilkan. 

Kesalahan dalam perhitungan harga pokok produk yang dihasilkan biasanya 

menyebabkan harga jual yang ditetapkan terlalu rendah atau terlalu tinggi. 

Akibatnya keuntungan yang diharapkan tidak sesuai atau salah dengan 

keuntungan yang sebenarnya diperoleh.  Penentuan harga jual merupakan salah 

satu keputusan managemen . hidup atau matinya perusahaan dalam jangka 

panjang bergantung pada keputusan pricing. Dalam jangka panjang, harga jual 

harus cukup untuk menutup seluruh kos dan laba normal, agar perusahaan dapat 

bertahan. (Slamet sugiri) 
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 (Toar et al., 2017) Harga jual adalah jumlah uang (ditambah beberapa 

produk) mendapatkan sejumlah percampuran dari barang beserta pelayanannya. 

Penentuan harga jual merupakan salah satu keputusan dari manajemen.  

Samryn (2012:38) menyatakan bahwa harga merupakan salah satu jenis 

informasi penting yang diterima pelanggan tentang suatu produk. Penetapan harga 

berhubungan dengan seluuh tujuan jangka panjang dari sebuah perusahaan.  

 Penetapan harga jual produk memerlukan berbagai pertimbangan yang 

terintegritas. Mulai dari biaya produksi, biaya opersional, target laba yang 

diinginkan perusahaan, daya beli masyarakat, harga jual pesaing, kondisi 

perekonomian secara umum, elastisitas harga produk dan sebagainya (Rudianto, 

2013).  

Mulyadi (2014) ada empat metode dalam menentuka harga jual yaitu: 

1. Penentuan harga jual normal (normal pricing) 

Dalam penentuan harga jual manajer memerlukan informasi biaya penuh 

untuk masa yang akan datang sebagai dasar penentuan harga jual produk atau 

jasa. Metode penentuan harga jual normal sering disebut dengan istilah cost-plus 

pricing. Karena harga jual ditentukan dengan menambah biaya masa yang akan 

datang dengan suatu persentase Mark Up.  

2. Penentuan harga jual cost-type contract 

Cost-type contract adalah pembuatan produk atau jasa yang pihak pembeli 

setuju untuk membeli produk atau jasa pada harga yang didasarkan pada total 

biaya yang sesungguhnya dikeluarkan oleh produsen ditambah dengan laba yang 

dihitung sebesar persentase tertentu dari total biaya sesungguhnya. Dalam 
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keadaan normal, harga jual produk atau jasa yang akan dijual dimasa yang akan 

datang ditentukan dengan metode cost-plus pricing berdasarkan taksiran biaya 

penuh sebagai dasar, dalam cost-plus contract harga jual yang dibebankan kepada 

konsumen dihitung berdarakan biaya penuh sesungguhnya yang telah dikeluarkan 

untuk memproduksi dan memasarkan produk.  

3. Penentuan harga jual pesanan khusus 

Pesanan khusus merupakan pesanan yang diterima oleh perusahaan diluar 

pesanan regular perusahaan. Biasanya konsumen yang melakukan pesanan khusus 

ini meminta harga dibawah harga normal, bahkan seringkali harga yang diminta 

oleh konsumen berada dibawah biaya penuh, karena biasanya dipesanan khusus 

mencakup jumlah yang besar. 

4. Penentuan harga jual produk atau jasa yang dihasilkan oleh perusahaan yang 

diatur dengan perusahaan pemerintah 

Produk dan jasa yang dihasilkan untuk memenuhi kebutuhan pokok 

masyarakat luas seperti listrik, air, telepon, transportasi dan jasa pos diatur dengan 

peraturan pemerintah. Harga jual produk dan jasa tersebut ditentukan berdasarkan 

biaya penuh masa yang akan datang ditambah dengan laba yang diharapkan 

Dari definisi diatas dapat ditarik kesimpulan bahwa harga jual merupakan 

moneter yang dibebankan oleh suatu unit usaha kepada konsumen atas produk 

maupun jasa yang dijual, dengan harapan harga jual yang dibebankan tersebut 

dapat menutupi biaya penuh yang bersangkutan dengan produk atau jasa tersebut 

dan dapat menghasilkan laba yang diinginkan perusahaan tersebut. Harga jual 

yang dibebankan atas produk yang dijual haruslah tepat, dan harga jual yang tepat 
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haruslah harga jual yang sesuai dengan kualitas produk yang dijual, serta harga 

jual tersebut dapat memberikan kepuasan pada konsumen. 

 

2.8. Kerangka Pikir 

Penelitian ini dilaksanakan pada AK Fresh Bakery & Pastry di Balikpapan 

dengan judul “Analisis Penetapan Harga Jual Produk Pada AK Fresh Bakery & 

Pastry Di Balikpapan”. Data yang dibutuhkan dalam penelitian ini adalah data 

biaya produksi pada perusahaan tersebut. 

Biaya produksi yang dimaksud adalah biaya-biaya yang dikeluarkan 

dalam pengolahan bahan baku menjadi produk, seperti biaya bahan baku, biaya 

tenaga kerja, biaya overhead pabrik. Metode yang digunakan dalam penentuan 

biaya produksi yaitu metode full costing. Full costing merupakan penentuan kos 

produksi yang memperhitungkan semua unsur biaya produksi ke dalam kos 

produksi. Dengan metode ini dapat dihitung harga pokok produksi untuk 

penentuan harga jual produk AK Fresh Bakery & Pastry di Balikpapan.  

 Berdasarkan kajian teori diatas tentang perhitungan harga pokok produksi 

dalam penetapan harga jual maka kerangka piker yang dapat diambil adalah 

sebagai berikut: 
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Gambar 2.1 Kerangka Pikir 

AK Fresh Bakery & 

Pastry Balikpapan 

Kesimpulan dan 

Saran 

Penentuan Harga Jual Menurut 

Metode Cost Plus Pricing 

Penentuan Harga 

Jual Produk  

Identifikasi Biaya 

Produksi 

Penentuan Harga Jual Menurut 

AK Fresh Bakery Pastry 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Definisi Operasional 

1. Metode full costing  merupakan penentuan harga pokok produk yang 

membebankan seluruh biaya produksi, baik yang bersiat tetap, maupun 

variabel terhadap produk yang dihsailkan. 

2. Harga pokok produksi merupakan jumlah biaya keseluruhan dalam 

memproduksi suatu barang yang terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga 

kerja, dan biaya overhead pabrik. 

3. Harga jual adalah harga dari hasil penjualan yang dilakukan oleh perusahaan 

diukur dengan satuan rupiah.  

4. Metode cost plus pricing adalah metode penentuan harga jual yang 

menggunakan perhitungan dari biaya total kemudian di tambahkan dengan 

laba yang diharapkan.  

5. Biaya bahan baku adalah seluruh bahan baku yang digunakan untuk 

membentuk produk belum jadi hingga menjadi produk jadi. 

6. Biaya tenaga kerja adalah biaya-biaya yang dikeluarkan oleh AK Fresh 

Bakery & Pastry Balikpapan untuk membayar upah para karyawannya bagian 

produksi maupun pemasaran.  

7. Biaya overhead pabrik adalah biaya lain-lain yang dikeluarkan selain 

daripada biaya bahan baku dan biaya tenaga kerja langsung, seperti biaya 

listrik, biaya air, biaya gas, biaya bagian pemasaran, biaya depresiasi asset 

tetap, biaya plastic & branding. 
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3.2 Jenis Data dan Sumber Data  

Jenis data yang digunakan pada penelitian ini adalah data kuantitatif, yaitu 

data berupa biaya bahan baku, biaya tenaga kerja, biaya overhead pabrik yang 

dikeluarkan oleh AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan selama proses produksi  

Sumber data pada penelitian ini yaitu:  

1. Data primer 

Data primer yaitu data yang diperoleh langsung dari pihak narasumber, yang 

dalam hal ini melupakan objek penelitian yang diteliti yaitu AK Fresh Bakery 

& Pastry Balikpapan. Data primer yang dimaksud dalam penelitian ini berupa 

informasi biaya-biaya produksi yang memiliki kaitan dengan harga jual AK 

Fresh Bakery & Pastry Balikpapan yang bersumber dari narasumber melalui 

wawancara.  

2. Data sekunder  

Data sekunder adalah data yang didapat melaluli seputar referensi yang 

berhubungan pada penelitian ini seperti jurnal dan buku-buku perpustakaan. 

3.3 Tempat Penelitian 

Pada penelitian ini data penelitian yang diambil yaitu di AK Fresh Bakery 

& Pastry, yang beralamat di Jl. Indrakila III Gg. Merdeka Utara Rt. 30 No. 64, 

kecamatan Balikpapan Utara, kelurahan Gunung Bahagia. 

3.4 Teknik Pengumpulan Data 

Penulis melakukan pengamatan secara langsung ke AK Fresh Bakery & 

Pastry Balikpapan untuk memperoleh informasi dan data serta. Dalam 



28 
 

 
 

pengamatan tersebut Teknik pengumpulan data yang digunakan oleh penulis 

dalam penelitian ini adalah: 

1. Wawancara, yaitu pengumpulan dan data yang dilakukan dengan bertanya 

secara langsung kepada pemilik perusahaan tentang data penjualan, 

keunggulan produk, dan informasi lain berkaitan dengan masalah penelitian. 

2. Observasi, yaitu mengadakan melakukan pengamatan secara langsung di 

lapangan untuk mendapatkan data yang meliputi kondisi dan posisi 

perusahaan, aktivitas perusahaan dan sejarah perusahaan. 

3. Dokumentasi, yaitu teknik pengumpulan data dengan melihat 

catatan/dokumen yang dimiliki oleh perusahaan. 

3.5 Teknik Analisis Data  

Data yang telah didapat dari penelitian ini dihitung dengan menggunakan 

perhitungan harga pokok produksi, yaitu dengan menggunakan metode full 

costing untuk menentukan harga jual. Melalui pendekatan biaya, harga jual akan 

ditentukan dengan menggunakan cost plus pricing. Biaya-biaya yang terjadi 

dalam proses produksi akan disajikan dalam rumus atau konsep yang telah 

ditentukan dalam metode full costing. 

1. Perhitungan harga pokok produksi dengan menggunakan metode full costing 

Biaya Bahan Baku     xxx 

Biaya Tenaga Kerja     xxx 

Biaya Overhead Pabrik Tetap   xxx 

Biaya Overhead Pabrik Variabel  xxx 

Harga Pokok Produksi    xxx 
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2. Perhitunga Penetapan Harga Jual 

Dalam penetapan harga jual tersebuat menggunakan metode cost plus pricing. 

Maka dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut: 

Biaya Produksi     xxx 

Biaya Pemasaran   xxx 

Biaya Administrasi dan Umum xxx 

Biaya Total    xxx 

Biaya Per Unit   =        Biaya total 

             Jumlah unti yang diproduksi 

Laba yang dikehendaki = 35% x jumlah biaya total  

Persentase markup = Laba yang dikehendaki  x 100% 

         Biaya total 

Markup per unit  =  % x biaya per unit 

Harga jual per unit = Biaya per unit + mark up per unit 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Gambaran Umum Perusahaan  

AK Fresh Bakery & Pastry adalah sebuah usaha yang memproduksi 

berbagai macam roti. AK Fresh Bakery & Pastry berdiri pada tahun 2001 yang 

berlokasi di Jl. Indrakila III Rt. 30 No. 64, Balikpapan. Pemilik sekaligus 

pengelola AK Fresh bakery & Pastry Balikpapan adalah Bapak Lucky dan istri. 

Awalnya Bapak Lucky dan Istri hanya memproduksi 2 macam roti dengan 

dibantu oleh 4 karyawannya. Proses produksi awalnya dilakukan dirumahnya 

sendiri yang bertempat di Balikpapan Baru. Proses pengantaran dilakukan sendiri 

oleh Bapak Lucky, biasanya dalam sehari Bapak Lucky mengantarakan rotinya ke 

15 toko, hal ini diharapkan agar masyarakat mengenal produk dari AK Fresh 

Bakery & Pastry Balikpapan. 

Pada tahun 2006 usaha ini mulai berkembang dan banyak dikenal oleh 

konsumen. Pada tahun 2012 usaha ini banyak menambah jenis roti yang di 

produksi. Karena semakin banyaknya jumlah roti yang di produksi dan tempat 

produksi yang kecil sehingga pada tahun 2016 Bapak Lucky memutuskan untuk 

pindah ke Jl. Indrakila dan membangun tempat produksi sendiri yang terpisah dari 

rumah.  

Sampai saat ini Bapak Lucky telah memiliki 8 orang karyawan yang 

diantarannya 6 karyawan dibagian produksi dan 2 karyawan dibagian pemasaran. 

Jenis roti yang diproduksi saat ini berjumlah 12 jenis. AK Fresh Bakery & Pastry 
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Pemilik Usaha  

Bagian Produksi Bagian Pemasaran 

Balikpapan memproduksi rotinya secara terus menerus setiap harinya kecuali 

pada hari minggu libur.  

4.1.1. Struktur Organisasi Perusahaan  

Struktur organisasi adalah kerangka yang menunjukka hubungan menurut 

kedudukan, kekuasaan dan wewenang antara mereka yang bekerjasama untuk 

menunjang kelancaran pelaksanaan kegiatan operasional suatu perusahaan.  

AK Fresh Bakery & Pastry mempunyai struktur organisai yang masih 

sederhana. Pemilik menjabat sebagai pemimpin dan juga memegang peranan 

dibagian keuangan dan secara langsung membawahi bagian karyawan lainnya. 

Karyawan tersebut memiliki tanggung jawab dan tugas yang berbeda-beda. Ada 

yang bertanggung jawab pada bagian produksi dan bagian penjualan. Berikut ini 

kerangka struktur organisasai AK Fresh Bakery & Pastry.  

 

 

 

 

Gambar 4.1. Struktur Organisasi Perusahaan 

Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan, 2021 

 

Tugas masing-masing setiap bagian: 

1. Pemilik Usaha  

Berikut ini tugas dari pemilik perusahaan:  

a) Bertanggung jawab atas penyediaan modal yang diperlukan perusahaan.  
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b) Mengelola perusahaan secara keseluruhan agar kelangsungan hidup 

perusahaan berjala sesuai dengan tujuan yang ditentukan. 

c) Mengurus semua urusan dengan pihak-pihak yang ada hubungan dengan 

kegiatan perusahaan.  

d) Merencanakan dan menetapkan kebijaksanaan yang akan dijalankan 

perusahaan. 

e) Mengangkat atau memberhentikan karyawan dan memberikan gaji 

karyawan.  

f) Mengelola administrasi keuangan, mengatur dan bertanggung jawab atas 

keuangan perusahaan. 

g) Menjaga kelancaran produksi serta kestabilan persediaan bahan baku.  

2. Bagian produksi 

Berikut ini tugas bagian produksi  

a) Bertanggung jawab atas produksi agar terlaksanakan secara terus 

menerus menurut rencana yang telah di tentukan oleh pemilik.  

b) Bertanggung jawab dalam pembuatan roti atas kualitas dan kehigienisan.  

c) Bertanggung jawab mempersiapkan yang akan diproduksi seperti bahan 

mentah, bahan penolong, yang dibutuhkan untuk proses produksi.  

d) Bertanggung jawab dalam mempertahankan mutu produk serta menjaga 

peralatan yang digunakan untuk kegiatan produksi. 

e) Melakukan pembungkusan dan melakukan pengecekan produk.  

3. Bagian penjualan 

Berikut ini tugas bagian penjualan 
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a) Mengantar produk roti ke took-toko yang ada di Balikpapan yang telah 

bekerja sama dengan AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan.  

b) Mengatur hubungan dengan relasi (langganan).  

c) Memperhatikan keadaan pasar dan perkembangan pemasaran hasil 

produksi sendiri maupun pesaing.  

4.1.2. Proses Produksi dan Pemasaran 

Berikut ini proses produksi dan pemasaran yang terjadi pada AK Fresh 

Bakery & Pastry Balikpapan: 

1. Proses Produksi  

Proses produksi merupakan rangkaian kegiatan utama yang harus 

dilakukan untuk merubah behan mentah menjadi suatu barang yang berdaya guna, 

proses produksi yang dijalankan oleh AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan 

dilakukan secara massa dan terus menerus setiap harinya, terkecuali hari minggu 

libur produksi. 

Pada bagian produksi per hari mampu memproduksi roti sejumalah 1.000 

buah dengan 12 varian. Adonan yang digunakan untuk membuat 12 varian 

tersebut  sama, yang membedakan hanya cara pencetakan dan isi. Jadwal produksi 

roti AK Fresh Bakery & Pastry setiap hari senin-sabtu dari pukul 04.00 – 14.00, 

sedangkan untuk pengantaran dimulai pukul 08.00 – 16.00. Pada hari senin 

sampai rabu roti yang di produksi dengan jumlah yang banyak, kemudian hari 

kamis sampai sabtu jumlah roti yang diproduksi berkurang. Berikut ini tahapan 

pembuatan roti: 
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Penyiapan Bahan 

Pengadonan 

Pencetakan dan 
Pengisian 

Pengembangan 

Pemanggangan 

Pendinginan 
(Cooling)  

Pengemasan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.2 Proses Produksi Roti  

Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan, 2021 

 Berikut di bawah ini, akan dijabarkan penjelasan mengenai gambar diatas 

yaitu tentang proses pembuatan roti pada AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan: 

1. Penyiapan Bahan 

Pada tahap ini karyawan yang mempersiapkan bahan yang akan digunakan 

untuk pembuatan roti sehingga tidak terjadi kesalahan dalam proses 

pembuatannya dan rasa yang dihasilkan tidak berubah.  

2. Pengadonan Roti 

Seluruh bahan yang diperlukan untuk proses pembuatan roti ditakar sesuai 

dengan resep yang telah dibuat. Setelah itu bahan-bahan tersebut dimasukan 
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kedalam mesin pengadon. Setelah proses pengadonan selesai selanjutnya 

adonan tersebut akan diteruskan oleh bagian pencetakan dan pengisian roti. 

3. Pencetakan dan Pengisian Roti 

Setelah proses pengadonan selesai, selanjutnya adonan tersebut akan dicetak 

sesuai jenis roti yang dibuat. Proses selanjutnya adonan roti yang telah 

dicetak tersebut akan dibersi isi berbagai macam varian rasa selai seperti 

coklat, strawberry, nanas, srikaya, kacang, dan juga ada varian rasa keju dan 

kelapa.  

4. Proses Pengembangan 

Proses selanjutnya jika roti telah dicetak dan diberi isian, maka adonan roti 

tersebut akan di fermentasikan selama 2 jam dengan mesin proofer. Ini 

dilakukan agar adonan roti tersebut dapat mengembang.  

5. Pemanggangan Roti 

Roti yang telah di selesai fermentasi siap untuk dipanggang. Pada proses 

pemanggangan  roti harus selalu diawasi, agar roti yang dipanggang tidak 

gosong. Sehingga pada proses ini terdapat 2 karyawan yang bertugas agar 

bisa bergantian menjaga roti yang dipanggang. 

6. Proses Pendinginan (Cooling) 

Roti yang telah selesai dipanggang akan melawati proses cooling 

(pendingingan). Pada proses ini roti yang telah dipanggang akan di diamkan 

pada trolley agar pada saat dilakukan proses pembungkusan roti tidak 

menguap pada kemasan.  

7. Proses Pengemasan  
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Setelah roti melewati proses cooling, kemudian roti dimasukkan kedalam 

plastik yang telah di beri label merk dan roti siap untuk dipasarkan. 

2. Pemasaran  

Fungsi pemasaran merupakan tujuan perusahaan untuk mempertahakan 

eksistensinya agar perusahaan memperoleh laba atau keuntungan dan 

mengembangkan usaha perusahaan perusahaan tersebut agar memiliki cabang 

yang lebih luas. Pemasaran adalah system keseluruhan dari kegiatan usaha yang 

ditunjukan untuk merencanakan, menentukan harga, mempromosikan dan 

mendistribusikan barang yang dapat memuaskan kebutuhan kepada pembeli.  

AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan menggunakan cara pemasaran 

yang langsung dan tidak langsung. Pemasaran langsung yaitu pelanggan dapat 

membeli secara langsung di toko AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan agar 

dapat memilih berbagai macam hasil produk roti yang telah diproduksi. 

Sedangkan pemasaran yang tidak langsung yaitu pelanggan dapat membeli 

produk AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan di toko-toko di area Balikpapan 

yang telah bekerjasama dengan AK Fresh Bakery & Pastry.  

Apabila ada sisa roti dalam penjualan sehari-hari, AK Fresh Bakery & 

Pastry Balikpapan akan menjual ke pembeli yang menggunakan untuk pakan 

hewan, karena roti merupakan makanan yang tidak tahan lama dan tidak mungkin 

melakukan penjualan dengan roti tersebut untuk beberapa hari kedepan melebihi 5 

hari.  

4.1.3. Data Produksi  
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AK Fresh Bakery & Pastry memiliki bebrapa varian roti. Namun, 

penelitian ini berfokus pada dua jenis roti, yaitu roti coklat dang roti kacang hijau. 

Dalam sebulan perusahaan mampu menghasilkan roti sebanyak 28.420 pcs, 

termasuk roti coklat sebanyak 5.600 pcs dan roti kacang hijau sebanyak 2.600 pcs. 

Berikut ini persentase produksi roti paka AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan.  

  

Tabel 4.1 Hasil Produksi AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan Bulan Maret 2022 

No Nama Produk  
Jumlah 

Produksi 

Harga 

Penjualan 

(Rp) 

Jumlah (Rp) Persentase 

1. Roti Kepang CK 780 13000 10.140.000 3,386% 

2. Roti Kepang 390 11.000  4.290.000  1,433% 

3. Roti Sobek 9.400 9.000 84.600.000  28,254% 

4. Roti Manis 1.000 8.000    8.000.000  2,672% 

5. Roti Coklat 5.600 12.500   70.000.000  23,378% 

6. Roti Balok Kelapa 900 8.000 7.200.000  2,405% 

7. Roti A/K 900 6.000  5.400.000  1,803% 

8. Roti Kecil 900 5.000 4.500.000  1,503% 

9. Roti Caramel 1.300 16.000  20.800.000  6,947% 

10. Roti Kacang 2.600 10.000  26.000.000  8,683% 

11. Roti Balok Manis 650 10.000 6.500.000  2,171% 

12. Roti Balok Panjang 4.000 13.000 52.000.000  17,366% 

Jumlah 28.420  299.430.000 100% 

Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan, 2023 

 Perhitungan persentase pada tabel di atas untuk roti coklat dan roti kacang 

produk:  

a. Roti Coklat  =  
          

           
 x 100 % = 23,378% 

b. Roti Kacang  =  
          

           
 x 100 % = 8,683% 

4.1.4. Biaya Produksi 
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Biaya produksi yang terjadi selama proses produksi roti terdiri dari biaya 

bahan baku, biaya tenaga kerja, dan biaya overhead pabrik. 

 

 

1. Biaya Bahan Baku  

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan roti yaitu tepung, gula, ragi, 

mentega, improver, telur, garam. Untuk pemakaian bahan baku dalam 

memproduksi roti pada bulan Maret 2022 adalah sebesar Rp57.920.000 dengan 

rincian sebagai berikut: 

Table 4.2. Biaya Bahan Baku Roti AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan Maret 

2022  

No Nama Bahan Satuan Pemakain Harga (Rp) Jumlah (Rp) 

1. Tepung Terigu  Kg 2.000 13.500 27.000.000 

2. Gula Kg  400 14.000 5.600.000 

3. Ragi  Kotak  30 58.000 1.740.000 

4. Telur  Piring 240 58.000 13.920.000 

5. Mentega  Kg  400 14.700 5.880.000 

6. Garam Bungkus  120 2.500 300.000 

7. Improver  Kg 60 58.000 3.480.000 

Jumlah  57.920.000 

Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry, 2023 

2. Biaya Tenaga Kerja  

Jumlah tenaga kerja yang bekerja pada AK Fresh Bakery & Pastry 

berjumlah 8 orang meliputi 6 orang bagian produksi dan 2 orang bagian 

penjualan. Jam kerja dalam satu hari pada bagian produksi adalah 10 (sepuluh) 

jam, yaitu dari jam 04.00 – 14.00, sedangkan pada bagian penjualan jam kerja 

dalam satu hari adalah 8 (delapan) jam, yaitu dari jam 08.00 – 16.00. Hari kerja 
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adalah hari senin sampai dengan hari sabtu. Jumlah pengeluaran gaji karyawan 

AK Fresh Bakery & Pastry adalah sebesar Rp 23.400.000 pada bulan Maret 2022 

dengan rincian sebagai berikut:  

 

 

Tabel 4.3. Biaya Tenaga Kerja AK Fresh Bakery & Pastry Bulan Maret 2022 

No Bagian Jumlah Karyawan Gaji Pokok (Rp) Jumlah Gaji (Rp) 

1. Produksi 6 2.800.000 16.800.000 

2. Pemasaran 2 3.300.000 6.600.000 

Jumlah 23.400.000 

Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry, 2022 

3. Biaya Overhead Pabrik  

Usaha AK Fresh Bakery & Pastry hanya mencantumkan biaya gas elpiji, 

biaya plastic, biaya air, biaya listrik, biaya konsumsi karyawan sebagai 

perhitungan biaya overhead pabriknya. AK Fresh Bakery & Pastry hanya 

menghitung biaya yang keluar setiap bulannya tidak termasuk biaya penyusutan 

asset tetap yang digunakan untuk data biaya overhead pabrik dapat dilihat pada 

table berikut:  

Tabel 4.4. BOP AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan Bulan Maret 2022 

No Keterangan Kuantitas 
Harga Per Unit 

(Rp) 
Jumlah (Rp) 

1. Biaya gas elpiji 12Kg  27 Tabung 155.000 4.185.000 

2. Biaya gas elpiji 3Kg  27 Tabung 30.000 810.000 

3. Biaya air   600.000 

4. Biaya listrik   1.500.000 

5. Biaya Plastik & branding 250 Kg 60.000 15.000.000 

Jumlah  22.095.000 

Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan,2023 
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Dari table diatas dapat dilihat bahwa biaya overhead pabrik bulan Juli 

2022 yang dihitung oleh pemilik usaha AK Fresh Bakery & Pastry terdiri dari:  

1. Biaya gas elpiji 12 kg Rp 150.000 per tabung, tabung gas 12 kg yang dimiliki 

yakni ada 2 tabung. 1 tabung 12 kg untuk pemakaian 1 hari, dalam bulan 

Maret total hari kerja adalah 27 hari maka dalam bulan Maret total pemakaian 

gas elpiji 12 kg sebanyak 27 tabung. Jadi perhitungan untuk biaya gas elpiji 

12 kg adalah sebagai berikut: 

Biaya gas elpiji 12 kg = Rp 150.000 x 27 tabung = Rp 4.050.000 

2. Biaya gas elpiji 3 kg Rp 25.000 per tabung, dalam sehari pemakain tabung 

gas elpiji 3 kg adalah sebanyak 1 tabung. Maka dalam bulan Maret 

pemakaian gas elpiji terhitung sebanyak 27 tabung. Jadi perhitugnan biaya 

gas elpiji 3 kg adalah sebagai berikut: 

Biaya gas elpiji 3 kg = Rp 25.000 x 27 tabung = 675.000 

3. Biaya air yang dimaksud disini adalah air yang digunakan untuk mencuci 

bahan baku seperti kacang hijau dan mencuci peralatan produksi setelah 

digunakan. Pada bulan Maret air digunakan sebesar Rp 600.000 

4. Biaya listrik, total biaya listrik yang dibayarkan pada bulan Maret 2022 

adalah sebesar Rp 1.500.000. 

5. Biaya plastic & branding, dalam bulan Maret AK Fresh Bakery & Pastry 

menggunakan sebanyak 250 kg dengan harga 1 kg plastic & branding sebesar 

Rp 60.000.  Jadi perhitungan untuk plastic & branding adalah sebagai 

berikut:  

Biaya plastic & branding = Rp 60.000 x 250 kg = Rp 15.000.000 
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4.2 Hasil Penelitian  

4.2.1. Perhitungan Harga Pokok Produksi Menurut AK Fresh Bakery & 

Pastry Balikpapan 

Harga pokok produksi adalah biaya-biaya yang dikeluarkan oleh AK Fresh Bakery 

& Pastry Balikpapan dalam melakukan proses produksinya.  

 

 

1. Roti Coklat  

Tabel 4.5 Perhitungan Harga Pokok Produksi Roti Coklat dengan Metode 

Perusahaan  

No Keterangan 
Kebutuhan 

Per Bulan 

Biaya Per 

Satuan 

(Rp) 

Jumlah 

(Rp) 

Persentase 

Produksi 

(%) 

Proporsi 

Biaya 

(Rp) 

1. 
Tepung 

terigu  
2.000 kg 13.500 27.000.000 23,378 6.312.060 

2. Gula 400 kg 14.000 5.600.000 23,378 1.309.168 

3. Ragi  30 kotak 58.000 1.740.000 23,378 406.777,2 

4. Telur 240 piring 58.000 13.920.000 23,378 3.254.217,6 

5. Mentega 400 kg  14.700 5.880.000 23,378 1.374.626,4 

6. Garam 
120 

bungkus 
2.500 300.000 23,378 70.134 

7. Improver 60 kg  58.000 3.480.000 23,378 813.554,4 

8. Coklat 75 kg  22.000 1.716.000  1.716.000 

9. 
Karyawan 

Produksi 
6 orang 2.800.000 16.800.000 23,378 3.927.504 

10. 

Biaya 

plastic & 

branding 

250 kg 60.000 15.000.000 23,378 3.567.000 

Harga Pokok Produksi 22.751.042 

Jumlah Produksi 5.600 

HPP per bungkus 4.062,686 

Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan, 2023 

 

2. Roti Kacang  
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Tabel 4.6 Perhitungan Harga Pokok Produksi Roti Kacang dengan Metode 

Perusahaan  

No Keterangan 
Kebutuhan 

Per Bulan 

Biaya Per 

Satuan 

(Rp) 

Jumlah 

(Rp) 

Persentase 

Produksi 

(%) 

Proporsi 

Biaya 

(Rp) 

1. Tepung terigu  2.000 kg 13.500 27.000.000 8,683 2.344.410 

2. Gula 400 kg 14.000 5.600.000 8,683 486.248 

3. Ragi  30 kotak 58.000 1.740.000 8,683 151.084,2 

4. Telur 240 piring 58.000 13.920.000 8,683 1.208.673,6 

5. Mentega 400 kg  14.700 5.880.000 8,683 510.560,4 

 

Tabel 4.6. Sambungan  

6. Garam 
120 

bungkus 
2.500 300.000 8,683 26.049 

7. Improver 60 kg  58.000 3.480.000 8,683 302.168,4 

8. Kacang Hijau 30 kg  23.000 690.000  690.000 

9. 
Karyawan 

Produksi 
6 orang 2.800.000 16.800.000 8,683 1.458.744 

10. 
Biaya plastic 

& branding 
250 kg 60.000 15.000.000 8,683 1.302.450 

Harga Pokok Produksi 8.480.388 

Jumlah Produksi 2.600 

HPP per bungkus 3.261,687 

Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan, 2023 

 
 

Dilihat dari tabel 4.5 dan tabel 4.6 harga pokok produksi roti coklat per 

bungkus adalah Rp4.062,686 dan roti kacang per pcs adalah Rp3.261,687 AK 

Fresh Bakery & Pastry melakukan perhitungan harga pokok produksi dengan 

sangat sederhana dan belum dilakukan pengklasifikasian antara biaya tetap dan 

biaya variable.  

4.2.2 Perhitungan Harga Pokok Produksi Menurut Metode Full Costing  

Perhitungan biaya produksi dengan menggunakan metode full costing 

membutuhkan biaya seperti biaya bahan baku, iaya tenaga kerja langsung dan 
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biaya overhead pabrik. Berikut ini perhitungan harga pokok produksi roti coklat 

dan roti kacang menurut metode full costing: 

1. Biaya Bahan Baku 

Tabel 4.7 Biaya Bahan Baku Roti AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan Bulan 

Maret 2022 

No Keterangan 
Kebutuhan Per 

Bulan 

Biaya Per Satuan 

(Rp) 

Jumlah 

(Rp) 

1. Tepung terigu  2.000 kg 13.500 27.000.000 

2. Gula 400 kg 14.000 5.600.000 

 

Tabel 4.7 Sambungan 

3. Ragi  30 kotak 58.000 1.740.000 

4. Telur 240 piring 58.000 13.920.000 

5. Mentega 400 kg  14.700 5.880.000 

6. Garam 120 bungkus 2.500 300.000 

7. Improver 60 kg  58.000 3.480.000 

Jumlah 60.326.000 

Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry, 2023 

2. Biaya Tenaga Kerja 

Jumlah tenaga kerja yang bekerja pada AK Fresh Bakery & Pastry 

Balikpapan yaitu 6 orang pada bagian produksi dan 2 orang pada bagian 

penjualan. Pemilik AK Fresh Bakery & Pastry juga berperan dalam 

kelancaran proses produksi yaitu mengawasi dn membantu jalannya kegiatan 

produksi. Berikut ini gaji untuk tenaga kerja AK Fresh Bakery & Pastry 

Balikpapan:  

Tabel 4.8 Biaya Tenaga Kerja Langsung AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan 

Bulan Maret 2022 

No Bagian 
Jumlah 

Karyawan 

Gaji Karyawan 

(Rp) 

Jumlah Gaji 

(Rp) 

1. 

Biaya Tenaga Kerja 

Langsung:  

- Bagian Produksi 

6 2.800.000 16.800.000 
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Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan, 2023 

3. Biaya Overhead Pabrik 

Biaya overhead pabrik sangat penting dalam perhitungan biaya produksi, 

karena saat biaya overhead pabrik tidak dihitung untuk semua item maka 

perhitungan harga pokok produksi menjadi tidak tepat. Terdapat kesalahan dalam 

menghitung biaya overhead pabrik pada AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan 

yaitu tidak melakukan perhitungan biaya penyusutan untuk asset tetap yang 

digunakan dalam proses produksi.  

Biaya overhead pabrik terdiri dari dua yaitu biaya overhead pabrik variable 

dan biaya overhead pabrik tetap.  

a. Biaya overhead pabrik variable  

Biaya overhead pabrik variable adala biaya yang dikeluarkan secara berubah-

ubah mengikuti tingkat produksi yang dihasilkan. Biaya overhead pabrik 

variable AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan bulan Maret 2022 yaitu 

terdiri dari:  

Tabel 4.9 Biaya Overhead Pabrik Variabel AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan 

Bulan Maret 2022  

No Keterangan Kuantitas 
Harga Per Unit 

(Rp) 
Jumlah (Rp) 

1. Biaya gas elpiji 12Kg  27 Tabung 155.000 4.185.000 

2. Biaya gas elpiji 3Kg  27 Tabung 30.000 810.000 

3. Biaya air   600.000 

4. Biaya listrik   1.500.000 

5. Biaya plastik & branding 250 Kg 60.000 15.000.000 

Jumlah  22.095.000 

Sumber: AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan, 2023 

b. Biaya Overhead Pabrik Tetap  
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Biaya overhead pabrik tetap pada AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan 

berupa biaya depresiasi mobil, bangunan dan alat-alat produksi. Perhitungan 

biaya overhead pabrik tetap berupa biaya depresiasi asset tetap pada AK 

Fresh Bakery & Pastry Balikpapan menggunakan metode garis lurus. Adapun 

cara perhitungannya adalah sebagai berikut:  

Depresiasi = 
                          

             
 

Berikut ini perhitungan penyusutan asset tetap pada AK Fresh Bakery & 

Pastry Balikpapan: 

Tabel 4.10 Depresi Aset Tetap AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapa Bulan Maret 

2022  

 

No 
Aset 

Tetap 

Tahu

n 

Pemb

elian 

Biaya Per 

Unit (Rp) 
Unit 

Harga 

Perolehan 

(Rp) 

Um

ur 

Eko

no

mis 

Nilai Sisa 

(Rp) 

Biaya Penyusutan 

Per Tahun(Rp) 

1. 
Bangun

an 
2016 200.000.000 1 200.000.000 25 25.000.000 

7.000.000 

2. Proofer  2014 7.000.000 3 21.000.000 10 2.000.000 1.900.000 

3. Mixer 2017 6.500.000 6 39.000.000 7 2.000.000 5.285.714,299 

4. Oven 2014 19.000.000 4 76.000.000 10 3.000.000 7.300.000 

5. Freezer 2017 4.000.000 2 8.000.000 7 1.000.000 1.000.000 

6. 
Pemoto

ng roti  
2019 8.500.000 1 8.500.000 5 1.000.000 

1.500.000 

7. 
Meja 

Baking 
2017 500.000 2 1.000.000 5 - 200.000 

8. 
Meja 

Packing 
2017 500.000 1 500.000 5 - 100.000 

9. 
Meja 

Kerja 
2017 500.000 2 1.000.000 5 - 200.000 

10. Trolley 2019 2.300.000 7 16.100.000 3 - 5.366.666,667 

11. 
Timban

gan 
2018 150.000 2 300.000 4 - 75.000 

12. Loyang 2017 50.000 150 7.500.000 5 - 1.500.000 

13. Baskom 2020 15.000 20 300.000 2 - 150.000 

14. 
Keranja

ng 
2019 105.000 25 2.625.000 3 - 875.000 
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Total Biaya Penyusutan Per Tahun 32.452.2380,966 

Total Biaya Penyusutan Per Bulan  2.704.365,081 

Sumber: data diolah, 2023 

Berdasarkan data diatas rumus yang digunakan untuk menghitung 

depresiasi peralatan dengan menggunakan metode garis lurus pada AK Fresh 

Bakery & Pastry Balikpapan sebagai berikut: 

a) Bangunan 

Depresiasi per tahun:  

Depresiasi = 
                          

        
 = Rp7.000.000 

Depresiasi per bulan :  

Rp7.000.000 : 12 = Rp583.333,333 

b) Proofer 

Depresiasi per tahun:  

Depresiasi = 
                        

        
 = Rp1.900.000 

Depresiasi per bulan :  

Rp1.900.000 : 12 = Rp158.333,333 

c) Mixer 

Depresiasi per tahun:  

Depresiasi = 
                        

       
 = Rp528.714,2999 

Depresiasi per bulan :  

Rp528.714,2999 : 12 = Rp44.059,5249 

d) Oven 

Depresiasi per tahun:  
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Depresiasi = 
                        

        
 = Rp7.300.000 

Depresiasi per bulan :  

Rp7.300.000 : 12 = Rp608.333,333 

e) Freezer 

Depresiasi per tahun:  

Depresiasi = 
                       

       
 = Rp1.000.000 

Depresiasi per bulan :  

Rp1.000.000 : 12 = Rp83.333,333 

f) Pemotong roti 

Depresiasi per tahun:  

Depresiasi = 
                       

       
 = Rp1.500.000 

Depresiasi per bulan :  

Rp1.500.000 : 12 = Rp125.000 

Berikut ini perhitungan harga pokok produksi untuk produk roti coklat dan 

roti kacang dengan menggunakan metode full costing yang disajikan pada tabel 

4.11 dan 4.12 berikut ini : 

Tabel 4.11 Perhitungan HPP Roti Coklat Dengan Metode Full Costing 

Keterangan 
Kebutuhan 

Per Bulan 

Biaya Per 

Satuan 

(Rp) 

Jumlah 

(Rp) 

Persentase 

Produksi 

(%) 

Proporsi 

Biaya 

(Rp) 

Biaya Bahan Baku 

Tepung terigu  2.000 kg 13.500 27.000.000 23,378 6.312.060 

Gula 400 kg 14.000 5.600.000 23,378 1.309.168 

Ragi  30 kotak 58.000 1.740.000 23,378 406.777,2 

Telur 240 piring 58.000 13.920.000 23,378 3.254.217,6 
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Mentega 400 kg  14.700 5.880.000 23,378 1.374.626,4 

Garam 120 bungkus 2.500 300.000 23,378 70.134 

Improver 60 kg  58.000 3.480.000 23,378 813.554,4 

Coklat 75 kg  22.000 1.716.000  1.716.000 

Total BBB 15.256.537,6 

Biaya Tenaga Kerja Langsung 

Karyawan 

Produksi 
6 orang 2.800.000 16.800.000 23,378 3.927.504 

Total BTKL 3.927.504 

Biaya Overhead Pabrik Tetap 

Biaya 

Depresiasi 

Aset Tetap  

  2.704.365,081 23,378 632.226,469 

Total BOP Tetap 632.226,469 

 

Tabel 4.11 Sambungan 
Biaya Overhead Pabrik Variabel 

Biaya Gas 12 

kg 
27 tabung 155.000 4.185.000 23,378 978.369,3 

Biaya Gas 3 

kg 
27 tabung 30.000 810.000 23,378 189.361,8 

Biaya Air   600.000 23,378 140.268 

Biaya Listrik   1.500.000 23,378 350.670 

Biaya plastic 

& branding 
250 kg 60.000 15.000.000 23,378 3.506.700 

Total BOP Variabel 5.165.369,1 

Harga Pokok Produksi 24.981.637,169 

Jumlah Produksi 5600 

Harga Pokok Produksi Per Bungkus 4.461,007 

Sumber: data diolah,2023 

Tabel 4.12 Perhitungan HPP Roti Kacang Dengan Metode Full Costing 

Keterangan 
Kebutuhan 

Per Bulan 

Biaya Per 

Satuan 

(Rp) 

Jumlah 

(Rp) 

Persentase 

Produksi 

(%) 

Proporsi Biaya 

(Rp) 

BBB 

Tepung terigu  2.000 kg 13.500 27.000.000 8,683 2.34.4410 

Gula 400 kg 14.000 5.600.000 8,683 486.248 

Ragi  30 kotak 58.000 1.740.000 8,683 151.084,2 
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Telur 240 piring 58.000 13.920.000 8,683 1.208.673,6 

Mentega 400 kg  14.700 5.880.000 8,683 510.560,4 

Garam 
120 

bungkus 
2.500 300.000 

8,683 26.049 

Improver 60 kg  58.000 3.480.000 8,683 302.168,4 

Kacang 30 kg  23.000 690.000  690.000 

Total Bahan Baku 5.719.193,6 

Biaya Tenaga Kerja Langsung 

Karyawan 

Produksi 
6 orang 2.800.000 16.800.000 8,683 1.458.744 

Total Biaya Tenaga Kerja Langsung 1.458.744 

Biaya Overhead Pabrik Tetap 

Biaya 

depresiasi 

asset tetap 

  2.704.365,081 8,683 234..820,02 

 

Tabel 4.12 Sambungan 

Total BOP Tetap 234.820,02 

Biaya Overhead Paberik Variabel 

Biaya Gas 

12kg 
27 tabung 155.000 4.185.000 8,683 363.383,55 

Biaya Gas 3kg 27 tabung 30.000 810.000 8,683 70.332,3 

Biaya Air   600.000 8,683 52.098 

Biaya Listrik   1.500.000 8,683 130.245 

Biaya Plastik 

& branding 
250 kg 60.000 15.000.000 8,683 1.302.450 

Total BOP Variabel 1.918.508,85 

Harga Pokok Produksi 9.331.266,47 

Jumlah Produksi 2.600 

HPP Per Bungkus 3.588,949 

Sumber: data diolah, 2023 

4.2.3 Perhitungan Harga Jual  

Setelah dilakukan perhitungan harga pokok produksi maka dapat dilakukan 

perhitungan harga jual untuk produk yang dihasilkan. Sebelum itu, perlu 
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diklasifikasikan terlebih dahulu untuk biaya pemasaran seperti yang tersaji pada 

tabel dibawah ini:  

Tabel 4.13 Klasifikasi Biaya Non Produksi Roti Coklat 

Keterangan Jumlah (Rp) 
Persentase 

Produksi 

Proporsi Biaya 

(Rp) 

Biaya Pemasaran 

Biaya depresiasi mobil 1.583.333,333 23,378 370.151,667 

Gaji bagian pemasaran ( 2 x Rp3.300.000) 6.600.000 23,378 1.542.948 

Biaya bensin 2.100.000 23,378 490.938 

Total Biaya Pemasaran  2.404.037,67 

Sumber: data diolah, 2023 

Tabel 4.14 Klasifikasi Biaya Non Produksi Roti Kacang 

Keterangan Jumlah (Rp) 
Persentase 

Produksi 

Proporsi Biaya 

(Rp) 

Biaya Pemasaran 

Tabel 4.14 Sambungan 

Biaya depresiasi mobil 1.583.333,333 8,683 137.480,833 

Gaji bagian pemasaran ( 2 x Rp3.300.000) 6.600.000 8,683 573.078 

Biaya bensin 2.100.000 8,683 182.343 

Total Biaya Pemasaran  892.901,833 

Sumber: data diolah, 2023 

 Perhitungan biaya depresiasi mobil: 

a) Mobil 

Depresiasi per tahun:  

Depresiasi = 
                          

        
 = Rp19.000.000 

Depresiasi per bulan :  

Rp19.000.000 : 12 = Rp1.583.333,333 

Metode yang digunakan untuk menentukan harga jual yaitu metode cost plus 

pricing, dengan laba yang diharapkan perusahaan sebesar 35%. Sehingga cara 
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menentukan harga jual pada roti coklat dan roti kacang dengan cost plus pricing 

sebagai berikut:  

1. Roti Coklat  

Biaya Produksi  = Rp24.981.637,17 

Biaya Pemasaran = Rp2.404.037,667 

Biaya Total   = Rp27.385.674,84 

Biaya Per Unit  = Rp27.385.674,84 = Rp4.890,299 

     5.600 

Laba yang diharapkan = 35% x Rp27.385.674,84 = Rp9.584.986,19 

Persentase markup = Rp9.584.986,19 = 35% 

      Rp27.385.674,84 

Markup per unit  = 35% x Rp4.890,299 = Rp1.711,604 

Harga jual per unit  = Rp4.890,299 + Rp1.711,604 

    =Rp6.601,903 

2. Roti Kacang 

Biaya Produksi  = Rp9.331.266,47 

Biaya Pemasaran = Rp892.901,833 

Biaya Total   = Rp10.224.168,303 

Biaya Per Unit  = Rp10.224.168,303 = Rp3.932,372 

    2.600 

Laba yang diharapkan = 35% x Rp10.224.168,303 = Rp3.578.458,91 

Persentase markup = Rp3.578.458,91 = 35% 

Rp10.224.168,303 
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Markup per unit  = 35% x Rp3.932,372 = Rp1.376,330 

Harga jual per unit  = Rp3.932,372 + Rp1.376,330 

=Rp5.308,702 

4.3. Pembahasan 

Setelah melakukan analisis, menunjukan terdapat perbedaan antara harga 

jual menurut AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan dengan perhitungan harga 

jual metode cost plus pricing. Untuk lebih jelasnya perbedaan tersebut akan 

disajikan pada tabel berikut ini: 

 

 

 

Tabel 4.15. Perbandingan Perhitungan Harga Jual Menurut AK Fresh Bakery & 

Pastry Balikpapan Dengan Metode Cost Plus Pricing  

Jenis Produk 

Menurut AK Fresh 

Bakery & Pastry 

Balikpapan  

(Rp) 

Menurut Metode Cost 

Plus Pricing 

(Rp) 

Selisih (Rp) 

Roti Coklat 12.500 6.601,903 5.898,097 

Roti Kacang  10.000 5.308,702 4.691,298 

Sumber: data diolah, 2023 

Berdasarkan tabel diatas, menunjukkan bahwa terdapat selisih yang cukup 

besar dalam penentuan harga jual produk menurut perushaan dengan 

menggunakan metode cost plus pricing. Perusahaan dalam menentukan harga 

jualnya menaikkan laba lebih dari 35% dari biaya per unit untuk setiap produk 

yang dihasilkan. Hal ini menimbulkan selisih sebasar Rp5.898,097 pada roti 

coklat, Rp4.691,298 untuk roti kacang. Sehingga harga jual yang ditetapkan 

perusahaan jauh lebih besar dibandingkan perhitungan dengan menggunakan 
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metode cost plus pricing. Menentukan harga jual dengan menggunakan metode 

cost plus pricing yaitu menghitung seluruh pengeluaran yang terjadi mulai dari 

biaya bahan baku biaya tenaga kerja, biaya overhead pabrik, menghitung harga 

pokok produksi kemudian menentukan harga jual produk dengan menambahkan 

laba yang dikehendaki.  

Selisih harga jual timbul akibat adanya perbedaan pembebanan biaya sejak 

awal. Perhitungan harga pokok produksi dengan menggunakan metode full 

costing lebih besar dari metode harga pokok produksi yang dilakukan perusahaan. 

Walaupun demikian harga pokok produksi bukanlah satu-satunya factor yang 

mempengaruhi harga jual. Harga jual bisa dipengaruhi oleh kualitas produk, selera 

konsumen atau situasi pasar bahkan kebijakan dari perusahaan sendiri.  

 Selisih harga jual timbul akibat adanya perbedaan pembebanan biaya sejak 

awal. Perhitungan harga pokok produksi dengan menggunakan metode full 

costing lebih besar dari pada metode perhitungan harga pokok produksi yang 

dilakukan perusahaan. Berdasarkan perbedaan harga pokok produksi dan harga 

jual menandakan bahwa perbedaan dalam menentukan harga pokok produksi 

maka akan mempengaruhi harga jual yang ditetapkan.  Metode yang digunakan 

dalam menghitung alokasi biaya bersama adalah metode nilai jual relative. 

Menurut metode nila jual relatif, harga jual mencerminkan harga pokok sehingga 

apabila harga jual tinggi maka harga pokoknya juga tinggi. Dalam usaha ini harga 

pokok produksi produk bersama dari awal produksi hingga menjadi roti tanpa 

varian rasa masih sama, pada fase ini roti tanpa varian rasa masih merupakan 

bahan mentah yang belum siap untuk dijual sehingga masih membutuhkan proses 
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produksi lebih lanjut agar produk tersebut siap di pasarkan. Dalam proses 

produksi lebih lanjut terdapat aliran biaya yang dikeluarkan yang disebut biaya 

proses lebih lanjut. Biaya tersebut sudah dapat dibebankan kepada masing-masing 

produk roti coklat dan roti kacang. Dimana terdapat perbedaan besarnya biaya 

proses lebih lanjut di antara roti coklat dan roti kacang yaitu harga bahan baku 

isian produk tersebut. Sedangkan menurut metode biaya kuantitas, dasar alokasi 

biaya bersama adalah jumlah kuantitas yang diproduksi untuk masing-masing 

produk, dimana pengalokasian biaya produksi kurang tepat. Dari penjelasan diatas 

peneliti menyimpulkan bahwa metode nilai jual relatif lebih tepat karena 

pengalokasian biaya produksi sesuai dengan proporsi masing-masing jenis 

produknya.. Perhitungan biaya produksi seperti biaya overhead pabrik tidak 

terhitung secara rinci sehingga biaya penyusutan peralatan produksi yang 

termasuk kedalam biaya overhead pabrik tetap yang digunakan pada proses 

produksi luput dalam perhitungan biaya produksi. Serta dalam penentuan harga 

jual tidak menggunakan metode seperti metode cost plus pricing. Penggunaan 

metode cost plus pricing menunjukkan harga jual yang lebih tepat karena dalam 

setiap unit produk telah memberikan laba yang dikehendaki dan setiap unitnya 

sudah meliputi semua komponen biaya seperti biaya non produksi yaitu biaya 

administrasi & umum dan biaya pemasaran. 

 Dengan demikian dapat dikatan bahwa penentuan harga jual produk 

dengan menggunakan metode cost plus pricing dapat menentukan harga jual 

produk lebih tepat dan mampu bersaing dengan perusahaan lainnya. Sehingga 
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perusahaan dapat menurunkan harga jualnya dengan harapan bahwa perusahaan 

dapat menaikkan pangsa pasar ditengah persaingan yang begitu ketat. 
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BAB V  

PENUTUP  

5.1. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang dikemukakan, maka 

dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut: 

1. Hasil perhitungan menunjukkan bahwa penentuan harga jual menurut AK 

Fresh Bakery & Pastry Balikpapan berbeda dengan perhitungan yang 

dilakukan dengan peneliti. Untuk roti coklat dan kacang mengalami 

peningkatan persentase laba yang diharapkan 130% dan menyebabkan harga 

jual yang ditawarkan perusahaan lebih besar dibandingkan menurut metode 

cost plus pricing dengan persentase laba yang diharapkan sebesar 35%.   

2. AK Fresh Bakery & Pastry Balikpapan dalam menentukan harga jual yaitu 

dengan menjumlahkan biaya-biaya yang terkait pada proses produksinya 

namun tidak menghitung biaya penyusutan peralatan kedalam perhitungan 

biaya produksinya sehingga berpengaruh terhadap harga jualnya. Sedangkan 

dengan metode cost plus pricing yaitu menghitung seluruh komponen biaya 

yang dikeluarkan selama proses produksi yang terdiri dari biaya produksi dan 

biaya non produksi serta menambahkan laba yang dikehendaki perusahaan.  

5.2. Saran 

1. AK Fresh Bakery & Pasty Balikpapan sebaiknya memperhitungkan seluruh 

unsur-unsur biaya overhead pabrik sehingga perhitungan harga pokok 

produksi menggambarkan biaya total biaya produksi yang sesungguhnya atau 
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biaya yang lebih akurat dan dapat dijadikan sebagai dasar dalam penetapan 

harga jual yang tepat.  

2. AK Fresh Bakery & Pastry sebaiknya menurunkan harga jual roti coklat dari 

harga Rp12.500 menjadi Rp 6.000 – Rp10.000 per bungkus, dan untuk roti 

kacang dari hari Rp10.000 – Rp5.000 – Rp8.000 per bungkus. Hal ini 

bertujuan untuk meningkatkan daya saing dan menarik pihak konsumen harga 

harga yang ditawarkan perusahaan lebih rendah dari harga sebelumny, 

dimana harga jual yang ditentukan sudah termasuk biaya yang dianggarkan 

pengeluarannya serta tingkat keuntungan yang diharapkan dapat diperoleh.  
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Lampiran 1.1. Proses Produksi 
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Lampiran 1.2. Tempat Produksi 
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Lampiran 1.3. Foto Produk 
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Lampiran 1.4 Hasil Wawancara 

Narasumber wawancara adalah bapak Lucky selaku pemilik toko roti  
No Pertanyaan  Jawaban 

1. Sejak kapan membuka toko roti? Sejak tahun 2001  

2. 
Karyawan yang bekerja sekarang 

berapa orang dan tugasnya apa saja? 

Karyawan yang bekerja ada 8 orang, 6 orang 

bagian produksi dan 2 orang bagian 

pemasaran 

3. 
Bahan baku apa saja yang digunakan 

untuk memproduksi roti? 

Bahan bakunya ada tepung, mentega, ragi, 

telur, improver, garam dan gula. 

4. Untuk harga bahan bakunya berapa? 

- Tepung 2 ton (Rp13.500/kg) 

- Gula 400 kg (Rp14.000/kg) 

- Ragi 30 kotak (Rp58.000/kotak) 

- Telur 240 piring (Rp58.000/piring) 

- Mentega 400 kg (Rp14.700/kg) 

- Garam 120 bungkus (Rp2.500/bungkus) 

- Improver 60 kg (Rp58.000/kg) 

5. 
Proes pembuatan rotinya bagaimana 

om? 

- Pertama mempersiapkan  bahan-bahan baku 

yang ingin digunakan dipersiapkan terlebih 

dahulu. 

- Mencampurkan seluruh bahan baku yang 

ada sesuai dengan resep yang telah 

ditentukan.  

- Adonan yang telah jadi dicetak sesuai 

dengan jenis roti yang dibuat.  

- Setelah dicetak dan di isi kemudian roti 

akan di diamkan pada mesin proofer selama 

2 jam agar roti mengembang dengan 

sempurtna. 

- Setelah roti mengembang kemudian roti 

akan dipanggang. 

- Roti yang telah selesai dipanggang 

kemudian di diamkan terlebih dahulu 

sebelum dimasukan dalam kemasan. 

- Setelah roti dingin kemudian roti di kemas 

dan siap untuk dipasarkan.  

6. 
Tahun berapa usaha mulai 

berkembang? 

Mulai berkembang pada tahun 2006 

7, 
Dari awal buka pabrik roti memang 

disini? 

Awalnya di belikpapan baru kemudian tahun 

2016 pindah ke strat 3 

8. Alasan pindah ke strat 3? 

Pindah tahun 2016 karena tempat yang lama 

kecil sedagkan produksi kami makin 

meningkat  sehingga memutuskan untuk 

pindah karena disini tanah milik sendiri, jadi 

mengurangi pengeluaran untuk biaya sewanya  

9. Alat produksi ada apa saja? 

- Proofer (3 @Rp7.000.000) 

- Mixer (6 @Rp6.500.000) 

- Oven ( 4 @Rp19.000.000) 

- Freezer (2 @R4.000.000) 

- Pemotong roti (1 @Rp8.500.000) 

- Meja baking ( 2 @Rp500.000) 



 

 
 

64 

- Meja packing (1 @Rp500.000) 

- Meja kerja ( 2 @Rp500.000) 

- Trolley ( 7 @Rp2.300.000) 

- Timbangan ( 2 @Rp150.000) 

- Loyang ( 150 @Rp50.000) 

- Baskom (20 @Rp15.000) 

- Keranjang (25 @Rp105.000) 

10. 

Tugas karyawan dan gajinya sama 

semua atau dihitung berdasarkan 

banyaknya roti yang dibuat selama 

jam kerja? 

Tidak, karyawan disini digaji per bulan tidak 

tergantuk jumlah yang diproduksi 

11. 

Sistem pengantaran, jika produk di 

toko telah habis atau ada jadwalnya 

setiap hari? 

Pengantaran dilakukan setiap harinya,  

kemudian pada hari minggu akan diambil 

Kembali roti-roti yang tidak terjual untuk 

diberikan kepada warga yang membutuhkan 

untuk pakan ternak 

12. 

Biaya listrik dan air jadi satu dengan 

rumah atau tidak? 

Biaya listriknya pisah dari rumah karena pakai 

voucher tapi kalo biaya air masih gabung 

sama rumah. Untuk listrik biaya sebulan 

1.500.000 air 600.000 

13. 
Awal kenapa ingin membuka pabrik 

roti? 

Karena melihat prospek bisnis yang 

menjanjikan 

14. 

Jam kerja produksi dan pengantaran? Untuk produksi bekerjanya dari jam 04.00 – 

14.00 merka 10 jam kerja, untuk pemasaran 

dari jam 08.00 – 16.00 8 ham kerja 

15. 

Biaya pengemasan (plastik, stiker, 

merek)? 

Plastic kita sudah termasuk sama 

brandingnya, harga perkilo plastic Rp60.000 

termasuk bransing dalam sebulan biasa 

dibutuhkan sebanyak 250 kg 

16. 

Untuk pembelian bahan baku di 

didistribusi dari luar Balikpapan atau 

tidak? 

Sekarang distribusinya di Balikpapan sudah 

tidak ada lagi yang dari luar  

 


