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Penentuan Harga Pokok Produksi dan Perhitungan Laba-Rugi Produk Bakmi Goreng
dan Bakmi Kuah Pada Rumah Makan Mie Pasar Baru Jakarta Dengan Menggunakan

Metode Variable Costing

Jimmy

Program Studi Akuntansi

Fakulas Bisnis Universitas Kristen Duta Wacana

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui harga pokok produksi yang
diterapkan untuk memproduksi bakmi goreng dan bakmi kuah juga untuk mengetahui
seberapa banyak laba-rugi <yang diperoleh dari menjual produk tersebut dengan
menggunakan metode variable costing.

Data yang digunakan untuk penelitian ini bersumber dari Rumah Makan Mie
Pasar Baru Jakarta yang terletak di Jalan Diponegoro no 69 Yogyakarta. Dari data
tersebut dapat kita ketahui seberapa banyak penggunaan biaya dan seberapa besar
penjualan yang dapat dijual restoran. Selanjutnya, data tersebut dihitung dengan
menggunakan metode variable costing sehingga menghasilkan biaya harga pokok
produksi dan laba-rugi bakmi goreng dan bakmi kuah.

Dari hasil penelitian diketahui bahwa harga pokok produksi bakmi mentah per
bulan adalah Rp 1,918,290, harga pokok produksi bakmi goreng per bulan adalah Rp
12,594,232 dan harga pokok produksi bakmi kuah per bulan adalah Rp 1,147,815.
Terdapat keuntungan setiap penjualan produk bakmi goreng sebesar 270.6% dan
untuk bakmi kuah sebesar 140.5%.

Kata Kunci: Harga pokok produksi, variable costing, laba-rugi.
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The Determination Of Goods Production Cost and Profit-Loss Products Calculation
Fried noodle and Gravy Noodle at Mie Pasar Baru Jakarta Restaurant Using Variable

Costing Method

Jimmy

Accounting Study Program

Business Faculty of Christian Duta Wacana University

ABSTRACT

This study aims to determine the cost of production which is applied to
produce fried noodle and gravy noodle is also to find out how much the income
earned from selling these products by usingvariable costing method.

The data used for this study is sourced from Mie Pasar Baru Jakarta
Restaurant which located in Jalan Diponegoro 69 Yogyakarta. From these data we
can know cost and sales that restaurant can sell. Furthermore, the data is calculated by
using variable costing method resulting the cost of goods production and profit-loss
fried noodles and gravy noodle.

The result showed that the cost of goods production of raw noodles per month
is Rp 1,918,290, cost of goods production of fried noodle per month is Rp 12,594,232
and the cost of goods production gravy noodle per month is Rp 1,147,815. There is an
advantage of every fried noodle product sales amounted to 270.6% and 140.5% of
gravy noodle.

keywords: The Cost Of Goods Production, Variable Costing, Profit-Loss.
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Bab I

PENDAHULUAN

1,1 Latar Belakang Masalah

Ekonomi suatu negara dipengaruhi oleh perusahaan-perusahaan baik kecil maupun
besar. Terdapat banyak perusahaan di dunia dengan jenis dan besaran yang berbeda.
Horngren (2006:42) mendefinisikan ada tiga sektor perusahaan yaitu perusahaan
sektor perdagangan; membeli dan kemudian menjual produk berwujud tanpa
mengubah bentuk dasarnya, perusahaan sektor jasa; menyediakan jasa (produk tidak
berwujud) kepada pelanggannya. dan perusahaan sektor manufaktur; membeli bahan

serta komponen dan mengubahnya menjadi berbagai barang jadi.

Perusahaan sektor manufaktur memiliki proses yang unik karena selain
memproses-bahan baku menjadi barang jadi, perusahaan jenis ini juga menjual
produknya. Sebut saja Kentucky Fried Chicken atau yang lebih dikenal dengan
sebutan KFC ‘mengolah produknya dari bahan baku hingga menjadi produk ayam
goreng olahan lalu menyajikannya ke konsumen. Jenis perusahaan manufaktur
makanan lainnya adalah Pizza Hut yang sudah banyak membuka cabang di seluruh
nusantara. Banyak sekali perusahaan manufaktur yang terus bertumbuh dan
berkembang, tapi untuk perusahaan jenis ini dituntut untuk menghitung pemasukan

dan pengeluaran secara rinci apalagi mengenai proses produksinya.



Dalam penentuan harga, perusahaan manufaktur memerlukan perhitungan
yang detail mengenai harga pokok produksi agar tidak mengalami kerugian saat
barang dijual. Harga pokok produksi diukur dari biaya overhead pabrik ditambah
dengan biaya tenaga kerja langsung dan biaya bahan baku awal. Ketiga faktor utama
inilah yang menjadi penentu besarnya harga pokok produksi sehingga perusahaan

harus berhati-hati dalam menghitung karena ada banyak faktor di dalamnya.

Rumah Makan Mie Pasar Baru Jakarta adalah sebuah restoran kecil yang
bergerak dalam bidang pembuatan dan penyajian makanan, restoran ini terletak di
Jalan Pangeran Diponegoro no 69. Proses produksi di restoran ini dilakukan secara
tradisional tanpa menggunakan mesin dan belum ada pencatatan akuntansi. Karena
pemilik masih belum mengenal akuntansi, penentuan harga pokok produksi dilakukan
secara perkiraan oleh pemilik, maka dari itu-laba atau rugi yang dihasilkan tidak
diketahui secara<pasti. Harga pokok produksi di restoran ini juga sulit ditentukan
karena proses produksinya tidak secara masal melainkan per pesanan sehingga
banyaknya produk yang terjual setiap bulan tidak diketahui. Lalu perbedaan
penggunaan overhead pabrik dalam pembuatan menu yang lain seperti listrik

menyebabkan sulit ditentukannya harga pokok produksi.

Berdasarkan latar belakang tersebut penulis tertarik untuk menjadikannya
sebuah penelitian dengan judul “Penentuan Harga Pokok Produksi dan
Perhitungan Laba-Rugi Produk Bakmi Goreng dan Bakmi Kuah Pada Rumah
Makan Mie Pasar Baru Jakarta di Yogyakarta Dengan Menggunakan Metode

Variable Costing”.



1.2 Rumusan Masalah

Apakah harga pokok produksi yang diterapkan pada Rumah Makan Mie Pasar

Baru Jakarta sudah memberi keuntungan?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah membuktikan apakah penentuan harga pokok
produksi dari pemilik dibandingkan dengan harga jual sudah memberi keuntungan

bagi Rumah Makan Mie Pasar Baru Jakarta:

1.4 Batasan Penelitian

Dari sekian banyak menu yang ada di Rumah Makan Mie Pasar Baru Jakarta,
penelitian ini hanya menghitung harga pokok produksi bakmi goreng dan kuah
karena dua produk tersebut merupakan produk yang menggunakan bakmi mentah

dengan proporsi-yang lebih banyak atau penjualannya lebih banyak.

15 Manfaat Penelitian

1. Bagi Rumah Makan Mie Pasar Baru Jakarta: penilitian ini dapat membantu
manajemen perusahaan membuat keputusan apakah harga jual produk sudah

memberi keuntungan atau kerugian.



2. Bagi penulis: sebagai wadah untuk mengimplementasikan teori yang sudah
didapat saat kuliah serta menambah wawasan dan dapat terjun langsung ke

lapangan.

1.6 Metode Penelitian

Beberapa metode pengumpulan data yang digunakan oleh penulis dalam

mengerjakan penelitian ini antara lain:

a. Metode Observasi
Metode ini dilakukan melalui pengamatan secara langsung terhadap aktivitas
usaha yang terjadi di Rumah Makan Mie Pasar Baru Jakarta.

b. Metode Wawancara
Penulis melakukan tanya jawab kepada pemilik toko beserta karyawan untuk
mengetahui sistem yang ada, bahan-bahan yang diperlukan serta proses

pembuatan bakmi dari awal hingga menjadi barang siap untuk dijual.



BAB V

Kesimpulan Dan Saran

51  Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang diuraikan pada bab sebelumnya mengenai
penentuan harga pokok produksi Rumah Makan Mie. Pasar Baru Jakarta
dengan menggunakan metode variable costing, diketahui harga pokok

produksi bakmi mentah per bulan sebesar:

Tabel 5.1 Harga Pokok Produksi Bakmi Mentah

Harga Pokok Produksi Bakmi Mentah
Macam Biaya Jumlah
Biaya Bahan Baku Rp 1,279,530
Biaya Tenaga Kerja Langsung Rp 450,000
Biaya Overhead Pabrik Variabel | Rp 188,760
Total Rp 1,918,290

Sedangkan harga pokok produksi bakmi goreng dan bakmi kuah

adalah sebesar:

Tabel 5.2 Harga Pokok Produksi Bakmi Goreng

Harga Pokok Produksi Bakmi Goreng
Macam Biaya Jumlah
Biaya Bahan Baku Rp 11,488,082
Biaya Tenaga Kerja Langsung Rp 553,350
Biaya Overhead Pabrik Variabel Rp 447,800
Biaya Pemasaran Rp 105,000
Total Rp 12,594,232
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Tabel 5.3 Harga Pokok Produksi Bakmi Kuah

Harga Pokok Produksi Bakmi Kuah
Macam Biaya Jumlah
Biaya Bahan Baku Rp 945,565
Biaya Tenaga Kerja Langsung Rp 79,050
Biaya Overhead Pabrik Variabel Rp 108,200
Biaya Pemasaran Rp 15,000
Total Rp 1,147,815

Dari hasil penjualan bakmi goreng dan bakmi kuah, pemilik ternyata
mendapatkan keuntungan untuk bakmi goreng per porsi sebesar 270.6%
sedangkan untu bakmi kuah mendapatkan keuntungan per porsi sebesar

140.5%.

5.2 Saran

Dari hasil pengamatan penulis mengenai restoran ini juga hasil dari
perhitungan pada bab sebelumnya, penulis berpendapat bahwa keuntungan
yang dihasilkan oleh restoran terbilang cukup besar tapi tidak diimbangi
dengan kualitas yang memadai. Agar going concern tetap terjadi, pihak
restoran harus meningkatkan kualitas baik untuk kegiatan produksi atau

kenyamanan pelanggan.
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