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ABSTRAK 

 

Nofriani Mau Tede, NIM 32115135, judul skripsi “Analisis Harga 

Pokok Produksi Untuk Menentukan Harga Jual Pada Pabrik Roti “Dwi Jaya 

Bakery” Oebufu Kupang”. Fakultas Ekonomika dan Bisnis, Program Studi 

Manajemen, Konsentrasi Keuangan. Di bawah bimbingan Bapak Drs. Ec. 

Gaudensius Djuang, MM selaku pembimbing I dan Bapak Drs. Wilhelmus Ngete, 

MM selaku pembimbing II. 

Perusahaan harus menghitung harga pokok suatu barang karena sangat 

penting untuk menentukan harga jual suatu barang. Fenomena yang terjadi biaya 

produksi selalu menurun sebaliknya biaya bahan penolong selalu meningkat 

sedangkan harga jualnya tetap. Pokok permasalahan dalam penelitian ini adalah 

biaya produksi pada Pabrik Roti “Dwi Jaya Bakery” selama tiga tahun terakhir 

mengalami penurunan yang kecil saja, tidak sebanding dengan penurunan volume 

produksi dan penetapan harga jual yang tetap setiap tahun. Hal tersebut diduga 

menjadi penyebab turunnya laba yang diperoleh oleh Pabrik Roti “Dwi Jaya 

Bakery” Oebufu Kupang. Tujuan yang ingin dicapai adalah untuk menghitung 

harga pokok produksi dan harga jual yang tepat pada Pabrik Roti“Dwi Jaya 

Bakery”. 

Teknik pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

wawancara, observasi dan dokumentasi. Metode analisis data yang digunakan 

adalah setelah data harga pokok produksi dikumpulkan kemudian dihitung harga 

pokok produksi menggunakan metode full costing sebagai landasan untuk 

menghitung harga jual yang tepat menggunakan metode cost plus pricing. 

Berdasarkan hasil analisis data, diperoleh harga pokok produksi menurun 

setiap tahunnya, perhitungan harga pokok produksi per unit  yang dihitung Pabrik 

Roti“Dwi Jaya Bakery” pada tahun 2017 adalah sebesar Rp. 905.88, tahun 2018 

Rp. 1.005.76, tahun 2019 Rp. 1.109.26. Harga produksi per unit yang dihitung 

menggunakan metode full costing pada tahun 2017 adalah sebesar Rp. 911.69, 

tahun 2018 Rp. 1.013.23, tahun 2019 Rp. 1.119.72.Harga jual roti per 

bungkusyang ditentukan Pabrik Roti “Dwi Jaya Bakery” selalu sama dari tahun 

2017-2019 sebesar Rp. 1.400 per bungkus sedangkan menurut perhitungan harga 

jual ditambah dengan laba yang diharapkan yaitu 60% diperoleh harga jual roti 

per bungkus pada tahun 2017 sebesar Rp.1.458, pada tahun 2018 sebesar 

Rp.1621, dan pada tahun 2019 sebesar Rp.1.791 

Berdasarkan hasil analisis data, disarankan agar pihak perusahaan perlu 

melakukan pencatatan dan mengklasifikasikan semua biaya yang dikeluarkan 

dalam proses produksi terutama biaya overhead pabrik agar dapat mengetahui 

peningkatan laba yang diperoleh setiap tahunnya dan sebaiknya Pabrik Roti “Dwi 

Jaya Bakery” Oebufu Kupang tetap menggunakan harga jual yang lama karena 

dari harga jual tersebut Pabrik Roti “Dwi Jaya Bakery” masih memperoleh laba 

setiap tahunnya. 

 

Kata kunci : Harga Pokok Produksi, Metode Full Costing, Harga Jual               

Metode Cost Plus Pricing. 
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