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ABSTRAK 

 

Nendria Widyasari : Analisis Biaya Produksi Guna Menentukan Harga Jual 

Produk Studi Kasus Pada Produsen Tiga Jenis Donat di Rumah Produksi Donna 

Snack & Catering Perum Taman Nirwana Blok A11 Putih Gampengrejo Kediri 

 

Kata Kunci : Akuntansi Biaya, Biaya Produksi, Harga Jual 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis biaya produksi untuk menentukan 

harga jual dari produk donat di rumah produksi Donna Snack & Catering. Pada 

penelitian ini, rumusan masalah yang muncul adalah (1) Berapa total biaya 

produksi yang digunakan untuk memproduksi donat dengan menggunakan metode 

pendekatan secara full costing? (2) Berapa besarnya harga jual yang ditetapkan 

produsen donat jika dihitung menggunakan metode cost plus pricing method?. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif dengan pendekatan 

kuantitatif yang berupa data primer dengan melakukan observasi, wawancara, dan 

dokumentasi. Analisis data yang dilakukan adalah perhitungan harga pokok 

produksi dengan full costing kemudian perhitungan harga jual dengan cost plus 

pricing. Hasil penelitiannya adalah total biaya produksi donat dengan metode full 

costing selama produksi sebesar Rp 185.395,05. Dalam penetapan harga jual yang 

dihitung dengan metode cost plus pricing adalah sebesar Rp1.600/unit.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Ekonomi Indonesia merupakan ekonomi terbesar di Asia Tenggara 

dan merupakan salah satu ekonomi pasar berkembang. Sebagai negara 

berpenghasilan menengah dan merupakan anggota G-20, Indonesia tergolong 

ke dalam negara industri baru. Indonesia merupakan negara ekonomi ke-17 

terbesar di dunia berdasarkan Produk Domestik Bruto (PDB) Nominal dan 

terbesar ke-7 dalam hal PDB Keseimbangan Kemampuan Belanja (KKB).  

PDB Nominal adalah produk domestik bruto yang nilai barangnya dan 

jasanya diukur berdasarkan harga pada saat ini. PDB Nominal adalah nilai 

moneter output di sebuah negara selama periode tertentu (setahun atau 

kuartal), diukur berdasarkan harga berlaku (Nasrudin, 2023). 

PDB KKB adalah sebuah metode yang digunakan untuk menghitung 

sebuah alternative nilai tukar antar mata uang dari dua negara. KKB 

mengukur berapa banyak sebuah mata uang dapat membeli dalam 

pengukuran internasional, karena barang dan jasa memiliki harga yang 

berbeda di setiap negara (Keseimbangan Kemampuan Belanja, n.d.). 

Indonesia merupakan negara yang kaya akan suku, ras, agama, dan 

adat istiadatnya. Indonesia adalah negara kepulauan yang memiliki banyak 

sekali pulau yang terbentang dari Sabang hingga Merauke dengan unsur 

kedaerahan didalamnya salah satunya adalah kegiatan ekonomi 
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masyarakatnya. Kegiatan ekonomi di Indonesia sangat terkenal sekali dengan 

adanya kegiatan ekonomi pasar tradisional. Bahkan di setiap daerah di 

Indonesia memiliki nama serta ciri khas tersendiri pada pasar tradisional 

tersebut. Di Indonesia sendiri pasar sudah menjadi pusat perdagangan sejak 

zaman dahulu. Adapun pasar terbesar di Indonesia adalah Pasar Tanah Abang 

yang terletak di Jakarta Pusat. Pasar Tanah Abang merupakan salah satu pusat 

perdangan terbesar di Indonesia, bahkan di Asia Tenggara yang terkenal 

dengan komoditi pakaian jadi dan tekstil (Putri, 2022). 

Dalam Peraturan Presiden Nomor 112 Tahun 2007, pasar tradisional 

adalah pasar yang dibangun dan dikelola oleh Pemerintah, Pemerintah 

Daerah, Swasta, Badan Usaha Miliki Negara (BUMN) dan Badan Usaha 

Milik Daerah (BUMD) termasuk kerjasama dengan swasta dengan tempat 

usaha berupa toko, kios, los, dan tenda yang dimiliki dan dikelola oleh 

pedagang kecil, menengah, swadaya masyarakat atau koperasi dengan usaha 

skala kecil, modal kecil dan dengan proses jual beli barang dagangan dengan 

cara tawar menawar (Fadul, 2019).  

Pada umumnya pasar terdiri dari berbagai kios, toko, los, dan dasaran 

terbuka yang dibuka oleh penjual atau pengelola pasar. Di dalam pasar terjadi 

interaksi secara langsung dan terbuka antara para penjual dan para 

pembeli,baik dalam hal tawar-menawar suatu barang maupun hal yang 

lainnya. 

Produk-produk yang dijual di pasar biasanya bukan produk yang 

dibuat sendiri oleh para penjual. Mereka biasanya hanya menjualkan produk 
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yang diolah oleh orang lain. Produk yang dijual biasanya biasanya berasal 

dari rumah produksi yang khusus memproduksi barang yang nantinya akan 

dititipkan pada kios-kios pasar tersebut. Ada berbagai rumah produksi atau 

biasa disebut dengan catering. Dimana rumah produksi dan catering adalah 

tempat bagi para produsen untuk memproduksi berbagai olahan mulai dari 

nasi kotak hingga jajanan dan snack.  

Dengan banyaknya home catering para produsen memiliki inovasi 

sendiri untuk terus mengembangkan usahanya. Tidak hanya itu, para 

produsen juga memiliki cara sendiri agar produk yang mereka hasilnya tetap 

digemari oleh masyarakat. Dalam hal ini, peneliti melakukan analisis dari 

salah rumah produksi jajanan yaitu Donna Snack & Catering yang 

beralamatkan di Perum Taman Nirwana Blok A11 Putih Gampengrejo Kediri. 

Dimana pada rumah produksi ini merupakan rumah produksi yang 

memproduksi jajanan donat.    

Donat adalah makanan atau jajanan yang digoreng, dibuat dari adonan 

tepung terigu, gula pasir, kuning telur, ragi roti, dan mentega. Donat adalah 

jajanan manis yang sangat digemari oleh masyarakat. Pada umumnya donat 

memiliki bentuk seperti cincin dan memiliki lubang di tengahnya. Dan 

biasanya donat hanya ditaburi dengan meses dan gula halus.   

Seiring berkembangnya waktu donat juga memiliki sedikit perubahan, 

mulai dari bentuk, isian, dan taburan atau topping. Dengan berkembangnya 

waktu, para produsen donat berlomba-lomba untuk memproduksi donat 

dengan berbagai varian isi dan varian topping. Misalnya donat dengan isian 
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pisang dan coklat meses, donat dengan isian kacang hijau dengan taburan 

wijen, serta donat jadul yang ditaburi meses dan masih digemari masyarakat. 

Untuk itu, rumah produksi jajanan yaitu Donna Snack & Catering 

yang beralamatkan di Perum Taman Nirwana Blok A11 Putih Gampengrejo 

Kediri menciptakan produk donat dengan varian baru. Hal ini dilakukan agar 

masyarakat dapat menikmati donat dengan rasa dan varian yang berbeda. Hal 

ini juga agar masyarakat dapat menikmati varian lain dari donat tanpa 

menghilangkan cita rasa yang khas dari olahan donat tersebut.  

Dalam proses pembuatan donat, hal yang harus diperhatikan ialah 

biaya produksi yang diperlukan untuk membuat adonan donat nantinya. 

Penentuan biaya produksi yang tepat merupakan faktor penting dalam proses 

pembuatan donat. Biaya produksi merupakan biaya-biaya yang terjadi untuk 

mengolah bahan baku menjadi produk jadi yang siap dijual (Kara, 2014). 

Sebagai seorang produsen donat harus dapat memperkirakan serta 

menghitung biaya produksi yang dikeluarkan selama proses produksi 

berlangsung. Perkiraan biaya produksi donat dapat menjadi acuan bagi para 

produsen donat untuk menentukan harga jual dari aneka donat tersebut.   

Setelah memperkirakan serta menghitung biaya produksi yang 

dikeluarkan selama proses produksi donat, seorang produsen donat harus 

menetapkan harga jual pada aneka donat yang telah dihasilkan. Penentuan 

harga jual pada donat biasanya ditetapkan berdasarkan biaya produksi yang 

dikeluarkan. Harga Jual adalah besarnya harga yang akan dibebankan kepada 

konsumen yang diperoleh atau dihitung dari biaya produksi ditambah biaya 
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non produksi dan laba yang diharapkan. Pada prinsipnya harga jual harus 

dapat menutupi biaya penuh ditambah dengan laba yang wajar (Cookson, 

2019). 

 Penetapan harga jual dalam produk donat bertujuan agar para 

konsumen dapat mengetahui harga yang harus mereka bayar dalam membeli 

produk donat yang dijual.  

Besarnya harga jual yang dibebankan para penjual kepada konsumen 

tidak terlepas dari besarnya biaya produksi yang dikeluarkan ketika 

melakukan proses produksi. Dengan adanya perkiraan dan perhitungan biaya 

produksi yang tepat, maka produsen akan jauh lebih mudah untuk melakukan 

penetapan harga jual yang harus dibebankan kepada para konsumen. Setelah 

mengetahui besarnya biaya produksi yang diperlukan selama proses produksi, 

maka para produsen kemudian akan mengitung harga pokok produksi yang 

nantinya akan dijadian acuan awal untuk penetapan harga jual suatu produk. 

Dengan didasarkan pada biaya produksi dan penetapan harga jual 

suatu produk, sebelumnya sudah banyak penelitian yang terkait dengan hal 

tersebut. Dengan adanya jurnal penelitian terdahulu, maka dapat dijadikan 

sebuah referensi belajar mengenai perhitungan biaya produksi yag dilakukan 

perusahaan untuk menentapkan harga jual produk yang mereka jual.  

Penelitian terdahulu yang berjudul “Analisis Biaya Produksi Dalam 

Rangka Penentuan Harga Jual Makanan pada Rumah Makan Meychan Serba 

Sepuluh Ribu Di Pringsewu”. Dalam penelitian ini peneliti dapat 

menyimpulkan hasil penelitian yang dilakukannya yaitu Analisis Biaya 
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Produksi Dalam Rangka Penentuan Harga Jual Makanan pada Rumah Makan 

Meychan Serba Sepuluh Ribu Di Pringsewu bahwa harga pokok produksi 

dapat dijadikan tolak ukur oleh perusahaan untuk menetapkan kebijakan 

harga pada produknya. Oleh karena itu, perhitungan harga pokok produk 

sangat penting dalam sebuah perusahaan untuk menentukan atau 

memperkirakan laba yang akan diperoleh. Perhitungan harga pokok produksi 

dengan metode full costing, karena metode full costing merupakan metode 

yang memperhitungkan seluruh biaya yang dikorbankan, baik yang bersifat 

tetap maupun variabel. Metode full costing mengitung seluruh biaya yang 

dikorbankan, yaitu biaya bahan baku, biaya tenaga kerja, biaya overhead 

pabrik, biaya pemeliharaan, dan perawatan alat produksi, dan biaya depresiasi 

alat produksi (Wagiyo & Fransiska, 2019). 

Selanjutnya, penelitian terdahulu yang  berjudul “Analisis Harga 

Pokok Produksi Untuk Menentukan Harga Jual Produk Garment”. Dalam 

penelitian ini juga dapat menarik kesimpulan berdasarkan penelitian yang 

dilakukannya yaitu dalam menghitung harga pokok produksi untuk 

menetapkan harga jual suatu produk pada PT. Yongjin Javasasuka Garment 

sudah cukup baik dan sesuai dengan teori-teori yang telah dikemukan oleh 

para ahli. Penggolongan biaya yang dilakukan oleh PT. Yongjin Javasasuka 

Garment merupakan penggolongan biaya atas dasar elemen biaya produksi. 

Pengumpulan biaya menggunakan metode job order costing karena 

mengerjakan produknya sesuai dengan pesanan dari pelanggan. Sedangkan 

penentuan harga pokok produksi perusahaan menggunakan metode full 
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costing karena semua elemen biaya dihitung. Dan sedangkan, dalam 

menentukan harga jual menggunakan metode cost plus pricing hanya saja 

besaran laba yang ditentukan tidak dari keseluruhan biaya melainkan hanya 

pada biaya tenaga kerja langsung, sehingga laba yang diperoleh tidak terlalu 

besar (Afif & Rismawati, 2019). 

Penelitian terdahulu ketiga yang berjudul “Analisis Penentuan Harga 

Pokok Produksi dalam Menetapkan Harga Jual Kue Risoles pada Christsha 

Kitchen”. Dengan penelitian ini, peneliti dapat menarik kesimpulan 

berdasarkan hasil penelitian yang dilakukannya yaitu dengan menggunakan 

metode full costing, semua biaya dapat dirinci dengan jelas, baik biaya bahan 

baku, biaya tenaga kerja, dan biaya overhead pabrik. Sementara itu, dalam 

perhitungan harga pokok produksi yang dilakukan oleh Christsha Kitchen, 

harga pokok produksi lebih rendah karena Christsha Kitchen tidak 

memasukkan biaya overhead pabrik secara rinci dalam proses produksi. 

Dengan demikian,perhitungan biaya produksi Christsha Kitchen lebih kecil 

dibandingkan dengan menggunakan teknik atau metode full costing 

(Watupongoh et al., 2022). 

Dari penelitian terdahulu, dapat disimpulkan bahwa analisis dan 

perhitungan biaya produksi sangat penting dilakukan. Hal ini karena besaran 

biaya produksi yang diperlukan untuk proses produksi digunakan para 

produsen suatu produk untuk menetapkan harga jual pada produknya. Selain 

itu, perhitungan harga pokok produksi juga merupakan hal yang sangat 

penting untuk dilakukan guna memperkiran besaran harga jual yang akan 
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dibebankan pada para konsumen, serta produsen atau penjual dapat 

mengetahui besaran laba yang diperoleh setelah menjual semua produk yang 

mereka hasilkan.    

Untuk itu, berdasarkan latar belakang di atas maka dapat dilakukan 

suatu analisis biaya produksi untuk menetapkan harga jual dari produk donat. 

Dengan melakukan sebuah analisis, maka peneliti dapat mengetahui besarnya 

biaya produksi yang harus dikeluarkan selama proses produksi donat pada 

setiap harinya. Selain itu, dengan melakukan analisis peneliti juga dapat 

mengetahui penetapan harga jual dari produk donat yang diproduksi. Selain 

itu juga, dengan melakukan analisis ini peneliti dapat mengetahui metode 

perhitungan yang digunakan oleh produsen donat di Donna Snack & 

Catering.   

Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik untuk meneliti tentang hal 

tersebut. Sehingga peneliti mengambil judul “Analisis Biaya Produksi 

Guna Menentukan Harga Jual Produk (Studi Kasus Pada Produsen Tiga 

Jenis Donat di Rumah Produksi Donna Snack & Catering Perum Taman 

Nirwana Blok A11 Putih Gampengrejo Kediri)”. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan penjelasan yang ada di latar belakang, peneliti dapat 

mengidentifikasi masalah bahwa: 

1. Analisis total seluruh biaya produksi yang digunakan untuk memproduksi 

donat menggunakan metode perhitungan harga pokok produksi dengan full 

costing.  
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2. Analisis penetapan harga jual donat melalui metode perhitungan cost plus 

pricing method. 

C. Pembatasan Masalah 

Dalam penelitian ini perlu adanya batasan masalah agar masalah yang 

diidentifikasi peneliti dapat sesuai dengan obyek yang diteliti. Berdasarkan 

identifikasi masalah di atas, maka permasalahan yang akan dibahas dalam 

penelitian dibatasi pada: 

1. Perhitungan total biaya produksi untuk memproduksi donat dengan 

menggunakan metode pendekatan dengan full costing . 

2. Besarnya penetapan harga jual donat yang dihitung dengan menggunakan 

metode cost plus pricing method. 

D. Rumusan Masalah  

Melalui uraian yang sudah dipaparkan di atas, maka permasalahan 

yang ditemukan adalah sebagai berikut : 

1. Berapa total biaya produksi yang digunakan untuk memproduksi donat 

dengan menggunakan metode pendekatan secara full costing ? 

2. Berapa besarnya harga jual yang ditetapkan produsen donat jika 

dihitung menggunakan metode cost plus pricing method ? 
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E. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan pada rumusan masalah yang ada, maka tujuan dari 

melakukan studi ini adalah :  

1. Untuk mengetahui dan menganalisis total biaya produksi yang digunakan 

untuk memproduksi donat dengan menggunakan metode pendekatan 

secara full costing. 

2. Untuk mengetahui dan menganalisis besarnya harga jual yang ditetapkan 

produsen donat jika dihitung menggunakan metode cost plus pricing 

method. 

F. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat 

kepada berbagai pihak antara lain sebagai berikut: 

1. Manfaat Praktis 

a. Bagi Produsen Donat di Donna Snack & Catering 

Dengan adanya penelitian ini, diharapkan para produsen donat 

dapat mengetahui rincian biaya produksi yang diperlukan pada saat 

proses produksi donat dengan lebih jelas. Sehingga produsen dapat 

menentukan harga jual yang harus dibebankan kepada konsumen donat. 

b. Bagi Konsumen Donat 

Dengan adanya penelitian ini, diharapkan dapat menjadi bahan 

pertimbangan bagi konsumen untuk mengambil keputusan untuk 

membeli donat yang diproduksi oleh rumah produksi donat Donna 

Snack & Catering.  
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2. Manfaat Teoritis 

a. Bagi Pembaca 

Dengan adanya penelitian ini diharapkan pembaca mendapatkan 

pemaparan mengenai analisis biaya produksi yang diperlukan dalam 

proses produksi untuk menentukan harga jual dari produk donat. 

Sehingga penelitian ini dapat menjadi referensi pemikiran jika salah 

satu dari pembaca penelitian ini ingin terjun untuk membuka usaha 

rumah produksi donat. Selain itu diharapkan juga para pembaca 

penelitian ini lebih tertarik untuk lebih menyukai varian baru dari 

produk donat dan terus mengembangkan varian baru dari produk donat.  

b. Bagi Peneliti 

Diharapkan penelitian ini dapat memberikan bukti empiris 

mengenai analisis biaya produksi dalam menentukan harga jual dari 

produk donat. Dalam penelitian ini, juga diharapkan dapat memberikan 

gambaran mengenai proses produksi donat mulai dari perhitungan biaya 

produksi yang dikeluarkan untuk memproduksi sehingga menjadi 

produk jadi yang siap untuk dijual sesuai dengan harga jual yang sudah 

ditetapkan para produsen donat tersebut. Selain itu, diharapkan dapat 

menjadi wawasan serta referensi bagi peneliti selanjutnya agar dapat 

lebih baik nantinya.  
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