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ABSTRAK

ANALISIS PENENTUAN HARGA POKOK PRODUKSI DENGAN
METODE COST PLUS PRICING DALAM PENENTUAN HARGA JUAL
PADA RUMAH MAKAN PONDOK ROSO DI BANGKINANG PROVINSI
RIAU

Oleh :

Marsanda Tri Asfarina

NIM : 02270424225

Usaha Rumah Makan Pondok Roso merupakan usaha yang bergerak dibidang
kuliner. Dari hasil penelitian ini terdapat permasalahan yaitu dalam penentuan
harga pokok produksi, Rumah Makan Pondok Roso belum melakukan
perhitungan harga pokok produiksi secara terperinci seperti biaya overhead
pabrik. Selama ini, Usaha Rumah Makan Pondok Roso menentukan harga pokok
produksinya berdasarkan intuisi atau perkiraan pemilik usaha. Tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui penentuan harga pokok produksi sebelum dan
sesudah dengan menggunakan metode cost plus pricing. Metode yang digunakan
adalah deskriptif kualitatif yaitu metode analisis data yang didapat secara
langsung kepada pihak-pihak yang terlibat dalam penelitian. Teknik pengumpulan
data primer dilakukan secara langsung dan data ini didapat secara langsung dari
hasil observasi,wawancara kepada pemilik usaha, teknik pengumpuln data
sekunder tidak dilakukan secara langsung dari objek, data ini diperoleh melalui
sumber seperti internet,jurnal,peneliti terdahulu dan buku.teknik analisis data yang
digunakan dalam penentuan harga pokok adalah dengan metode cost plus pricing.
Berdasarkan hasil penelitian, harga jual yang berlaku saat ini lebih rendah
dibandingkan harga jual dengan metode cost plus pricing. Dikarenakan harga
pokokproduksinya lebih besar dari perkiraan pemilik usaha. Rumah makan
pondok roso juga belum menghitung biaya overhead pabrik.

Kata kunci: Harga Pokok Produksi, Harga Jual, Cost Plus Pricing
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pertumbuhan ekonomi di era globalisasi saat ini secara tidak langsung
mendorong persaingan bisnis antar pelaku usaha terutama bagi usaha mikro,kecil
dan menengah(UMKM). Persaingan dalam dunia bisnis menurut para pelaku
usaha mampu mempertahankan produk yang ditawarkannya guna memonopoli
pangsa pasar dengan tujuan mendapatkan keuntungan yang sebesar-besarnya.
Tujuan perusahaan akan tercapai apabila melakukan kegiatan penjualan yang tepat
sasaran, yaitu bertujuan pada volume penjualan yang optimal untuk mencapai
keuntungan yang maksimal. Permasalahan yang sering dihadapi oleh pebisnis
adalah penentuan harga jual suatu produk. Oleh karena itu, penentuan harga jual
harus didasarkan pada perhitungan harga pokok produksi yang baik dan tepat
(Mentari, 2019)

Suatu perusahaan wajib memilih harga jual sebagai akibatnya bisa menaruh
imbalan untuk usahanya dan menjaga kelangsungan produksi. Demi memastikan
keakuratan perhitungan harga pokok untuk mengetahui semua biaya yang terlibat
pada proses produksi barang dan jasa. Hal ini dibutuhkan supaya bisa tetapkan
harga jual minimal atau batas bawah secara tepat. Langkah yang diambil oleh
perusahaan adalah perhitungan harga pokok produksi, kemudian perusahaan dapat

menetapkan harga jual sesuai dengan biaya dikenakan.



Banyak pelaku usaha kecil seperti usaha kecil dan menengah (UKM) yang
belum memahami dengan baik cara menentukan biaya produksi, dimana biaya
produksi mempengaruhi dalam menentukan harga jual. Untuk menentukan harga
jual yang memadai, yaitu harga yang setidaknya dapat menutupi biaya produksi.
Cara yang dapat diambil perusahaan yaitu dengan menghitung harga pokok
produksi. Dengan demikian, perusahaan dapat menetapkan harga jual yang sesuai
dengan biaya yang dikeluarkan.

Perhitungan harga pokok produksi adalah suatu aspek yang sangat penting
untuk menentukan harga jual pada suatu produk. Setiap perusahaan perlu
melakukan perhitungan biaya produksi secara teliti dan tepat, karena tanpa
perhitungan yang tepat maka perusahaan manufaktur yang bersangkutan akan
mengalami kesulitan dalam menentukan harga jual pada produknya (Sari, 2018).
Dengan demikian perusahaan harus menggunakan sistem akuntansi biaya.
Akuntansi biaya dapat diartikan sebagai suatu kegiatan yang menghasilkan
informasi biaya yang dapat digunakan untuk mengambil keputusan bisnis. Dengan
kata lain, akuntansi biaya adalah kajian data yang dapat digunakan untuk
mengambil keputusan dalam mengevaluasi keberhasilan suatu perusahaan (Utami
& Nurayuni, 2022)

Harga pokok produksi (cost of goods manfactured) adalah penjumlahan
seluruh biaya yang akan dikeluarkan selama proses produksi sampai suatu produk
dimasukkan ke dalam persediaan barang jadi selama jangka waktu tertentu. Biaya

produksi ( manufacturing cost ) adalah biaya-biaya yang berkaitan dengan



kegiatan produksi suatu barang dan terdiri dari bahan baku, tenaga kerja langsung
dan biaya overhead pabrik (Bahri & Rahmawaty, 2019)

Penentuan harga pokok produksi yang tepat mengurangi ketidakpastian
dalam menentukan harga jual. Saat menentukan harga pokok suatu produk, harus
mempertimbangkan semua biaya yang termasuk dalam harga pokok produk dan
mengalokasikan semua biaya tersebut dengan tepat untuk mencerminkan
hilangnya sumber daya ekonomi yang sebenarnya. Dalam menghitung biaya
produksi, mengacu pada total biaya produksi yang dikeluarkan dalam pengolahan
bahan mentah menjadi produk jadi dalam jangka waktu tertentu. Perhitungan
biaya produksi yang tidak akurat berdampak buruk bagi suatu perusahaan. Hal ini
disebabkan karena harga pokok produksi tidak hanya menjadi dasar dan bentuk
keuntungan saja, tetapi juga berfungsi sebagai alat untuk mengukur efesiensi
proses produksi dan juga menjadi dasar peningkatan biaya produksi, serta
keputusan mengenai pengelolaan perusahaan (Hasyim, 2018)

Kegiatan produksi memerlukan pengorbanan sumber daya ekonomi berupa
berbagai biaya agar dapat menghasilkan produk untuk dipasarkan. Biaya-biaya ini
yang akan menjadi dasar penetapan harga pokok produksi. Unsur-unsur harga
pokok produksi dibagi menjadi tiga kelompok, yaitu bahan baku langsung, tenaga
kerja langsung dan biaya overhead pabrik. Penting bagi perusahaan untuk
mencatat ketiga biaya ini secara cermat dan tepat dan dikategorikan menurut jenis
dan sifatnya. Hal ini bertujuan untuk mempermudah perusahaan mengetahui biaya
yang dikeluarkan untuk menghasilkan suatu produk yang disebut dengan harga

pokok produksi.



Biaya produksi dalam suatu industri merupakan sebagian besar dari biaya
yang dikeluarkan oleh perusahaan. Ketika informasi biaya untuk suatu pekerjaan
atau proses sudah tersedia, manajemen mempunyai dasar yang kuat untuk
merencanakan aktivitas. Perusahaan perlu berhati-hati, detail dan cermat dalam
menyusun laporan keuangan terutama yang berkaitan dengan biaya produksi, agar
tidak terjadi penyimpangan dan pemborosan biaya dalam proses produksi.
Informasi mengenai biaya produksi dapat menjadi titik awal penentuan harga jual
yang tepat terhadap konsumen sehingga menguntungkan bagi perusahaan dan
dapat menjamin kelangsungan bisnisnya.

Menurut Duwi Riningsih, (2022) full costing merupakan metode penentuan
harga pokok produksi yang mempertimbangkan seluruh elemen biaya produksi.
Biaya produksi terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan
biaya overhead pabrik yang bersifat vaiabel atau biaya tetap. Pidana (2018)
metode full costing dapat digunakan sebagai metode yang akurat untuk
menentukan harga pokok produksi satu jenis barang. Selain metode penetapan
biaya penuh, terdapat juga metode penentuan biaya produksi lainnya yaitu metode
penepatan biaya variabel. Yang mana hanya biaya produksi variabel yang
ditentukan untuk dimasukkan ke dalam biaya (Dian et al., 2019)produksi yang
terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung dan biaya overhead
pabrik.informasi harga dasar produkk yang di produksi secara akurat dapat
digunakan sebagai acuan dalam menentukana harga jual produk dan dalam
menghitung laba rugi secara berkala. Berdasarkan penentuan harga pokok produk

yang tepat, ketidakpastian dalam penentuan harga jual dapat dikurangi. Apabila



terjadi kesalahan dalam perhitungan harga pokok produksi maka akan
mempengaruhi keuntungan perusahaan dan laju perkembangan perusahaan.

Menurut Dian et al., (2019) metode Cost plus pricing adalah metode
penentuan harga jual pada suatu produk. Menentukan harga jual dengan Cost plus
pricing adalah dengan menghitung biaya produksi dan biaya non produksi untuk
menentukan hasil harga pokok produksinya yang akan ditambah dengan laba yang
diinginkan oleh pemilik usaha. Menentukan biaya saat perhitungan harga pokook
produksi yang tepat, maka dapat membanatu manajer pada suatu perusahaan
dengan membuat keputusan yang tepat.

Melihat penjelasan diatas, maka menganalisis harga jual sangat penting
untuk mengetahui seberapa besar biaya tersebut untuk menutupi seluruh biaya
dalam menghasilkan suatu produk. Untuk menghindari terjadinya kesalahan yang
fatal dalam penentuan harga produksi sebagai penentu harga jual dan agar
menghasilkan biaya lebih efisien diperlukan suatu metode yang tepat. Metode
yang tepat digunakan untuk menghitung biaya produksi tersebut adalah metode
Cost Plus Pricing. Dalam penetapan harga dengan metode Cost Plus Pricing,
harga jual ditentukan dengan cara menghitung biaya-biaya yang dikeluarkan, baik
biaya produksi maupun biaya non produksi, serta menambahkan laba yang
diinginkan.

Peneliti memilih metode Cost Plus Pricing dikarenakan dalam bisnis
kuliner, metode ini sangat mudah dipahami dan diterapkan, maka Rumah Makan
Pondok Roso bisa menentukan biaya produksi dengan mudah dan dapat

mengetahui keuntungan yang diinginkan.



Rumah Makan Pondok Roso merupakan UMKM vyang dijalankan oleh
Bapak Sugianto sebagai pemilik usaha. Dalam Usaha Rumah Makan Pondok
Roso tidak ada perhitungan harga pokok produksi sehingga biaya bahan baku,
biaya tenaga kerja langsung, biaya overhead pabrik dan dalam pembuatan laporan
harga pokok produksi tidak disusun dalam bentuk laporan secara memadai.

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi penerapana metode penentuan
biaya produksi yang digunakan Rumah Makan Pondok Roso dalam menentukan
harga jualnya. Hingga saat ini Rumah Makan Pondok Roso belum menerapkan
metode Cost plus pricing. Rumah Makan Pondok Roso ini biasanya menggunakan
meode yang relatif sederhana yaitu dengan intuisi dan perkiraan pemilik usaha
dan belum menerapkan penentuan harga pokok produksi dan harga jual sesuai
dengan kaidah akuntansi, bahkan tidak melakukan pencatatan. Pemilik usaha
menentukan harga jual dengan intuisi atau perkiraan dikarenakan mengikuti harga
pasar yang ada, bapak sugianto sudah lama menjadi pedagang, sehingga
mengetahui harga menu yang diteapkan oleh pesaing disekitar. Dengan hal ini,
membuat Usaha Rumah Makan Pondok Roso mengalami kesulitan mengetahui
harga pokok produksinya. Selain itu, Rumah Makan Pondok Roso juga belum
menghitung seluruh biaya overhead pabrik. Maka, dengan menggunakan metode
tersebut dalam menghitung dan menentukan harga jual suatu produk akan
dihasilkan informasi yang tepat dan akurat dalam menentukan harga pokok
produksi dan harga jualnya.

Metode Cost Plus Pricing bertujuan untuk menentukan harga jual dengan

menmbahkan persentase markup pada total harga produksi. Maka, dengan ini



penerapan metode Cost Plus Pricing dapat memberikan solusi terhadap masalah
yang ada pada Rumah Makan Pondok Roso, sebaiknya rumah makan pondok roso
mulai melakukan pencatatan biaya secara lebih sistematis dan terperinci, terutama
untuk biaya ovethead pabrik. Untuk selanjutnya, sebaiknya rumah makan pondok
roso mulai menggunakan metode cost plus pricing sebagai dasar dalam penentuan
harga pokok produksi dan harga jual, serta secara berkala meninjau dan
menyesuaikan harga jual berdasarkan perubahan biaya atau kondisi pasar.

Berdasarkan latar belakang dan permasalahan diatas, penulis tertarik untuk
melakukan penelitian pada Usaha Rumah Makan Pondok Roso dengan
mengangkat judul “ANALISIS PENENTUAN HARGA POKOK PRODUKSI
DENGAN METODE COST PLUS PRICING DALAM PENENTUAN
HARGA JUAL PADA RUMAH MAKAN PONDOK ROSO Dl
BANGKINANG PROVINSI RIAU”.
1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan dari uraian latar belakang diatas, maka permasalahan dalam
penelitian ini sebagai berikut:
1.- Bagaimana penentuan harga pokok produksi pada Rumah Makan Pondok
Roso?

2. Bagaimana penentuan harga jual produk pada Rumah Makan Pondok Roso?
3.~ Bagaimana penerapan metode Cost plus pricing dalam menentukan harga

jual pada Rumah Makan Pondok Roso?



1.3 Tujuan Penelitian

1.~ Untuk mengetahui penentuan harga pokok produksi pada Rumah Makan
Pondok Roso

2.— Untuk mengetahui penentuan harga jual produk pada Rumah Makan Pondok
Roso

3. Untuk mengetahui metode Cost Plus Pricing dalam menentukan harga jual

pada Rumah Makan Pondok Roso.

1.4° Manfaat Penelitian
1.  Bagi Perusahaan

Dengan adanya penelitian ini, perusahaan dapat mengetahui bagaimana
pencatatan biaya-biaya secara terperinci, dapat mengetahui secara mendalam
bagaimana struktur biaya produksi, dapat menentukan harga jual yang lebih
realistis dan dapat menjadi dasar untuk mengambil keputusan, seperti membuka
cabang baru, memperluas menu atau melakukan inovasi produk.

2.~ Bagi peneliti

Dengan adanyaa penelitian ini, maka peneliti mendapatkan kesemptan untuk
belajar menerapkan pengetahuan secara teoritis tentang biaya produksi pada

Rumah Makan Pondok Roso.

15 Metode Penelitian

1.5.1 Lokasi Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada UMKM Rumah Makan Pondok Roso yang

berlokasi di Jalan Lingkar Ridan Permai, Bangkinang



1.5.2 Sumber Data
Sumber data yang digunakan dalam penelitian ada 2, yaitu sebagai berikut:

A. Data Primer

Data primer adalah sumber data yang diperoleh secara langsung dari
sumber asli. Data ini dikumpulkan peneliti yang didapat secara
langsung dari hasil observasi dan wawancara kepada pemilik Usaha

Rumah Makan Pondok Roso
B. Data Sekunder

Data sekunder adalah sumber data yang diperoleh tidak secara
langsung dari objeknya. Dalam hal ini data sekunder yang diperoleh
yaitu melalui sumber lain,seperti jurnal,penelitian terdahulu, internet

dan buku.

1.5.3 Metode Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan data yang dilakukan peneliti adalah dengan turun
langsung kelapangan. Informasi dan data yang dikumpulkan sendiri oleh peneliti
adalah berupa wawancara langsung kepada pemilik usaha, observasi dan
dokumentasi.

Adapun metode yang digunakan untuk mengumpulkan data yaitu:

A. Wawancara

Wawancara adalah pengumpulan data secara langsung kepada
pemilik usaha Rumah Makan Pondok Roso dengan mengajukan

beberapa pertanyaan.



B. Observasi

Observasi atau survei lapangan adalah pengumpulan data yang
dilakukan dengan turun langsung kelapangan. Dalam observasi
peneliti dapat melihat secara langsung keadaan yang terjadi, baik itu
keadaan lingkungan kerja, bahan yang digunakan dan pengolahan

bahan bakunya.

C. Dokumentasi

Dokumentasi adalah pengumpulan data yang diperoleh melalui
dokumen dan arsip yang menyajikan informasi tentang hasil
penelitian yang langsung dari sumbernya yang dapat mendukung

penelitian.

1.5.4 Metode Analisis Data
Analisis dalam penulisan tugas akhir ini adalah metode deskriptif kualitatif
dengan metode analisis data yang didapat secara langsung kepada pihak-
pihak yang terlibat dalam penelitian. Dan akan dipelajari serta dapat

diambil menjadi kesimpulan.

1.6 Sistematika Penulisan
Dalam penulisan tugas akhir ini, berikut adalah ruang lingkup pembahasan

yang terdiri dari 4 (empat) bab, yaitu:
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BAB |

BAB I

BAB III :

BAB IV :

: PENDAHULUAN

Pada bab ini yang akan dibahas adalah latar belakang,rumusan
masalah,tujuan dan manfaat penelitian, metode penelitian dan

sistematika penulisan.

: GAMBARAN UMUM RUMAH MAKAN PONDOK ROSO

Pada bab ini yang akan dibahas adalah gambaran umum perusahaan
yang berisi sejarah singkat perusahaan, visi dan misi perusahaan,
struktur organisasi, tugas dan wewenang usaha Rumah Makan Pondok

Roso.

TINJAUAN TEORI DAN PRAKTIK

Pada bab ini yang akan dibahas adalah tinjauan teori yang digunakan
peneliti untuk mendukung dalam memcahkan masalah perhitungan
harga pokok produksi dan harga jual sedangkan tinjauan praktik yaitu
untuk mengetahui apakah praktik dari usaha rumah makan tersebut

sesuai dengan tinjauan teori.

PENUTUP

Pada bab ini adalah kesimpulan dari hasil penelitian dan pembahasan,
kemudian saran-saran Yyang akan diberikan untuk mengatasi

permasalahan yang dihadapi oleh perusahaan.
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BAB I1

GAMBARAN UMUM RUMAH MAKAN PONDOK ROSO

2.1  Sejarah Singkat Rumah Makan Pondok Roso

Rumah Makan Pondok Roso merupakan UMKM yang bergerak di bidanag
kutiner dengan mengolah ayam, ikan nila dan lele sebagai bahan utama. Rumah
Makan Pondok Roso ini di dirikan olen Bapak Sugianto sebagai pemilik dan
dibantu oleh istri dan karyawan. Rumah Makan Pondok Roso beralamat di Jalan
Lingkar Ridan Permai, Bangkinang. Lokasi ini sangat strategis dikarenakan dekat
dengan kampus dan perkantoran sehingga ramai oleh pembeli baik mahasiswa dan
masyarakat setempat. Dari dulu Bapak Sugianto mempunyai hoby berdagang,
sudah banyak jenis dagangan yang pernah dimulai oleh Bapak Sugianto seperti

berjualan es tontong, es cendol, nasi goreng dan nasi uduk.

2.2 Visi dan Misi Perusahaan
2.2.1 Visi
Menjadikan Rumah Makan Pondok Roso sebagai usaha yang berkembang
dan menjadi pilihan utama pelanggan.
2.2.2 Misi
Memberikan pelayanan cepat dan ramah kepada setiap pelanggan Rumah

Makan Pondok Roso
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2.3~ Struktur Organisasi

Menurut para ahli,struktur organisasi adalah struktur yang harus
menunjukkan bagaimana pembagian seluruh tugas yang akan dikerjakan,
pembagian beban pekerjaan dan bagaimana mengkoordinasikan pekerjaan kepada
anggota secara formal (Julia & Jiddal Masyruroh, 2022). Struktur organisasi yang
tepat dan sesuai dengan kondisi yang diharapkan perusahaan mempunyai
pengaruh terhadap lancarnya pekerjaan pada perusahaan, dengan hal ini akan
mengarahkan pimpinan pada perusahaan untuk mencapai tujuan yang telah
ditetapkan.

Namun, Usaha Rumah Makan Pondok Roso merupakan UMKM yang
belum mempunyai struktur organisasi secara formal. Berikut adalah strukitur
organisasi pada Rumah Makan Pondok Roso:

Gambar 2. 1 Struktur Organisasi Rumah Makan Pondok Roso

—————

Pemilik Usaha
Bapak Sugianto
-

P

Kasir

o

Karyawan

Sumber :Diolah Oleh Peneliti
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2.4 Tugas dan Wewenang Usaha Rumah Makan Pondok Roso

Berikut adalah urairan tugas yang akan menjelaskan tentang tugas dan
wewenang Usaha Rumah Makan Pondok Roso:
1. Pemilik Usaha

Pemilik Usaha Rumah Makan Pondok Roso adalah Bapak Sugianto yang
memberikan modal sehingga dapat membuka usaha rumah makan ini. Pak
Sugianto memiliku tugas yaitu tanggung jawab untuk melakukan pengawasan
terhadap berkembangnya usaha rumah makannya, memanage karyawan,
menerima laporan penjualan,menjaga citra rasa makanan, pengatur gaji karyawan.
2. Kasir

Tugas dari seorang kasir adalah mengelola pembayaran dari pelanggan,
memantau transaksi yang berlangsung secara akurat. Bagian kasir dibantu oleh
istri atau anak pemilik.
g Karyawan

Karyawan pada Usaha Rumah Makan Pondok Roso berjumlah 5 orang,
yang memiliki tugas dan tanggung jawabnya masing-masing. Seperti bagian
pencucian bahan baku, bagian memasak, bagian melayani pelanggan dengan
ramah dan cekatan.
2.5  Alur Proses Produk

Rumah Makan Pondok Roso adalah salah satu usaha yang bergerak
dibidang kuliner. Dalam proses produksinya menggunakan ayam,nila dan lele

sebagai bahan utama. Dalam proses pemesanan bisa dilakukan secara langsung,
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prges produksi ayam membutuhkaan 4 ekor ayam, ikan nila membutuhkan 4kg

> ol
dan ikan lele membutuhkan 4kg setiap harinya untuk diolah. Berikut adalah alur
©

proses produksinya:
=
1. ;‘: Siapkan bahan-bahan untuk ayam ikan tempe dan tahu
2. Haluskan bahan-bahan untuk ayam ikan tempe dan tahu
=
3.? Masukkan ke dalam panci dan beri air secukupnya
w
4.;’;‘ Daging ayam diungkap kurang lebih 15 menit sedangkan tahu dan tempe 5
' menit saja
Q
c
5. Penggorengan
6. Menambahkan minyak dalam wajan
7. Menunggu minyak panas, lalu goreng daging ayam ikan tempe dan tahu

secara bertahap

8.  Tiriskan daging ayam ikan tempe dan tahu, kemudian sajikan

Gambar 2. 2 Alur Proses Produksi Rumah Makan Pondok Roso

n - "2:’:9 - -‘

Daging ayam ungkap Masukkan ke dalam

15 menit, tempe&tahu panci besar dan beriair _Haluskan Eeian u',ka & Ditiriskan
. ikan,ayam,tempe&tahu
5 menit secukupnya

Tunggu minyak panas b Tiriskan
lalugoreng secara - Ikan,ayam,tempeadan
bertahap tahu

Menambah minyak
Penggorengan

dalamwajan

Sajikan
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BAB IV

PENUTUP

4.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian mengenai Analisis Penentuan Harga Pokok
Produksi Dengan Metode Cost Plus Pricing Dalam Penentuan Harga Jual Pada
Rumah Makan Pondok Roso Di Bangkinang Provinsi Riau denganmenggunakan
data primer yang didapat secara langsung dari Rumah Makan Pondok Roso, maka

penulis dapat menarik beberapa kesimpulan sebagai berikut:

1. Rumah Makan Pondok Roso dalam melakukan perhitungan harga pokok
produksi hanya menggunakan intuisi atau perkiraan serta perhitungan yang
sederhana tanpa klasifikasi biaya yang akan dikeluarkan, perhitungan
biaya produksi hanya berdasarkan biaya bahahn baku dan biaya tenaga
kerja dan belum menghitung biaya overhead. Sedangkan dengan metode
full costing akan menghitung semua biaya yang akan dikeluarkan selama
proses produksi sehingga akurat dan lebih menguntungkan bagi UMKM.
Perhitungan biaya produksi berdasarkan UMKM lebih kecil dibandingkan
dengan metode full costing.

2. Dalam penentuan harga jual, pemilik usaha tidak menerapkan kaidah
akuntansi dalam proses produksinya, yaitu tidak memperhitungkan berapa
persentase laba yang diinginkan. Pemilik usaha hanya melihat harga
pasaran yang ada saat ini.

3. Penerapan metode Cost Plus Pricing dapat memberikan solusi terhadap

masalah yang ada pada Rumah Makan Pondok Roso, sebaiknya rumah
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4.2

makan pondok roso mulai melakukan pencatatan biaya secara lebih
sistematis dan terperinci, terutama untuk biaya ovethead pabrik. Untuk
selanjutnya, sebaiknya rumah makan pondok roso mulai menerapkan
metode cost plus pricing sebagai dasar dalam penentuan harga pokok
produksi dan harga jual, serta secara berkala meninjau dan menyesuaikan

harga jual berdasarkan perubahan biaya atau kondisi pasar.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian, maka metode tersebut dapat dijadikan
masukan bagi pemilik usaha Rumah Makan Pondok Roso dengan
membebankan biaya-biaya seperti biaya bahan baku,biaya tenaga kerja
dan biaya overhead pabrik bersifat variabel ataupun tetap. Sehingga
dapatmenentukan harga pokok produksi secara lebih akurat terutama
dalam menghadapi pesaing dan dapat mengatasi kesalahan perhitungan
dalam harga pokok produksi yang akan mempengaruhi keuntungan. Oleh
karena itu, sebaiknya pemilik usaha memasukkan biaya-biaya yang
berkaitan dengan perhitungan biaya produksi.

Menyarankan kepada pemilik usaha agar melakukan pencatatan sesuai
dengan kaidah akuntansi dan perhitungan harga pokok produksi untuk
menjadi pertimbangan dalam menentukan harga jual. Melakukan
perhitungan metode full costing dalam perhitungan biaya produksi lalu
dengan metode cost plus pricing dalam menetapkan harga jual agar dapat

digunakan dalam pengambilan keputusan bagi pemilik usaha.
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Narasumber . Irnanda Fanesahrul Bahtiar

Lokasi UMKM - JI Lingkar Ridan Permai, Bangkinang

1. Bagaimana awal mula membangun usaha ini?
Dari dulu bapak sugianto memiliki hoby berdagang, sudah banyak jenis
dagangan yang pernah dimulai oleh bapak sugianto seperti jualan es
tontong, es cendol, nasi goreng dan nasi uduk. Setelah melalui banyak
pengalaman selama berdagang, akhirnya bapak sugianto memutuskan
lebih fokus untuk mendirikan usaha yang baru yaitu Usaha Rumah Makan
Pondok Roso. Jadi, usaha ini berdiri dari hasil pengalaman yang panjang
dari bapak sugianto.

2. Apa visi misi dari usaha Rumah Makan Pondok Roso?
Visi
Menjadikan Rumah Makan Pondok Roso sebagai usaha yang berkembang
dan menjadi pilihan utama pelanggan
Misi
Memberikan pelayanan cepat dan ramah kepada setiap pelanggan Rumah
Makan Pondok Roso

3. Berapa jumlah tenaga kerja pada Rumah Makan Pondok Roso?

Tenaga kerja pada Rumah Makan Pondok Roso berjumlah 5 orang
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10.

11.

Berapa gaji tenaga kerja pada Rumah Makan Pondok Roso?

Gaji tenaga kerja per hari sebesar adalah sebesar Rp50,000 dikali 5 orang ,
maka bapak sugianto mengeluarkan biaya adalah sebesar Rp250,000.
Bahan baku apa saja yang digunakan?

Bahan baku yang digunakan tentunya ada beras,ayam,ikan nila,ikan lele
Berapa kg ayam yang diproduksi dalam 1 hari?

Ayam yang dibutuhkan dalam proses produksi adalah 20kg

Berapa potong ayam yang diperlukan?

1 ekor ayam dibagi menjadi 4 bagian, jadi untuk 20kg ayam akan
mendapatkan 80 potong ayam.

Berapa kg ikan yang diproduksi dalam 1 hari?

Untuk ikan nila membutuhkan 5kg dan untuk ikan lele membutuhkan 5kg.
Berapa bungkus tahu dan tempe yang diproduksi?

untuk tahu 30 bungkus dan tempe 20 bungkus.

Bahan apa saja yang digunakan untuk membuat bumbu pada ayam?

Bahan baku yang dibutuhkan untuk mengolah ayam adalah dengan 1
bungkus bumbu.

Bahan apa saja yang digunakan untuk membuat bumbu pada ikan?

Bahan yang digunakan untuk membuat bumbu ikan nila dan ikan lele
sama, yaitu dengan merendam dengan 250gram bawang putih dan garam

secukupnya.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

Bahan apa saja yang digunakan untuk membuat sambal?

Sambal yang diproduksi pada Rumah Makan Pondok Roso adalah 130
bungkus, untuk mendapatkan 130 bungkus sambal, Rumah Makan Pondok
Roso membutuhkan bawang mreang 250gram, bawang putih 100gram,
cabe merah 1,5kg,cabe rawit 250gram, tomat 500gram,garam,gula pasir,
dan raico secukupnya.

Apa lalapan yang diperlukan untuk menu pada rumah makan ini?

Lalapan nya ada timun,kol dan kemangi

Berapa biaya non produksi yang telah dikeluarkan?

Biaya non produksi pada rumah makan terdiri dari biaya administrasi dan
traansportasi. Biaya administrasinya adalah biaya parkir sebesar Rp2,000
untuk sekali parkir dan biaya transportasinya sebesar Rp20,000

Berapa biaya listrik?

Biaya listrik Rp100,000 untuk 4 hari

Apa saja menu makanan pada Rumah Makan Pondok Roso?

Menu nya ada ayam bakar atau gorenng, nila bakar atau goreng, lele bakar
atau goreng, tempe dan tahu dan untuk minumannya ada the es dan es
jeruk.

Berapa harga jual pada menu di Rumah Makan Pondok Roso?

Ayam goreng Rp20,000, nila goreng Rp20,000, lele goreng Rp18,000 dan

untuk es jeruk Rp7,000 , the es Rp5,000
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18.

19.

20.

21.

Berapa keuntungan bapak jika dihitung dari semua masakan yang habis
terjual?

Sekiranya sekitar 2-3 juta kalau makanannya habis, lumayan untuk modal
lagi

Bagaimana sistem yang digunakan pada Rumah Makan Pondok Roso
dalam menentukan harga pokok produksi?

Tidak ada sistem pada rumah makan ini, hanya menghitung secara
sederherhana dengan menjumlah seluruh biaya yang dikeluarkan.

Berapa % keuntungan yang diinginkan Rumah Makan Pondok Roso?

30%

Apa saja alat yang digunakan selama proses produksi?

Wajan

Panci besar

Panci kecil

Kompor gas

Pisau

Saringan

Lap

Piring

Gelas

Sendok

Mangkok kecil

Cobek
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22.

23.

24.

25.

26.

217.

Kipas

Spatula

Garpu

Rice cooker

Galon

Pemanggang

Talenan

Ceting besar

Centong nasi

Kulkas

Berapa kg gula yang dibutuhkan?

2kg gula, untuk 1kg gula mendapatkan 25 gelas
Berapa es batu yang dibutuhkan?

Es batu yang dibutuhkan adalah 10kg
Berapa minyak goreng yang dibutuhkan?
4 liter perhari

Berapa kecap yang dibutuhkan?

Sehari 500ml untuk diletak ditiap meja
Berapa beras yang dibutuhkan?

10kg beras

Berapa tahu dan tempe yang dibutuhkan?
Tahu 3 bungkus (1 bungkus tahu isi nya 18 tahu, 18 tahu x 3 bungkus = 54

bagian) dan tiap 1 bungkus tempe dibagi 2(20 bungkus x 2 = 40 bagian)
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