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PERHITUNGAN HARGA POKOK PRODUKSI SEBAGAI  
DASAR PENETAPAN HARGA JUAL PRODUK PADA AHONG  

CHINESE FOOD RESTAURANT DI SURABAYA 
 

Oleh :  
Yohanes Harya Bima (12120006) 

 
ABSTRAK 

 
Ahong Chinese Food Restaurant merupakan tempat kuliner yang telah berdiri 31 
tahun silam dan telah membuktikan mampu bersaing dengan rumah makan yang 
lain dengan membuka cabang di Jalan Raya Mulyosari No. 96 PC-22 Surabaya. 
Untuk mendapatkan laba yang maksimal dengan pengeluaran minimal, Ahong 
Chinese Food Restaurant pasti memiliki perhitungan harga pokok produksi sendiri 
yang menurut perhitungan akuntansi sedikit berbeda dan kurang maksimal. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perhitungan harga pokok produksi 
sampel makanan yaitu babi masak tauco (merupakan menu spesial dan paling 
laris) pada AHong Chinese Food Restaurant, serta untuk mengetahui 
perbandingan harga pokok produksi yang diterapkan pada AHong Chinese Food 
Restaurant dengan perhitungan harga pokok produksi dengan metode full costing. 
Penelitian ini merupakan penelitian dengan menggunakan metode analisis 
deskriptif dan metode full costing menggunakan data sekunder selama bulan 
Januari-Maret 2018 yang didapat dari AHong Chinese Food Restaurant. Hasil 
penelitian tersebut menunjukkan bahwa perhitungan harga pokok produksi 
menurut perusahaan untuk menu masakan babi masak tauco lebih rendah 
dibandingkan dengan metode full costing. Diperoleh perbedaan sebanyak Rp 
579,-. Perbedaan ini disebabkan karena pada perhitungan menurut perusahaan 
nilai biaya depresiasi peralatan masak/dapur tidak diperhitungkan, sehingga akan 
berpengaruh terhadap keuntungan yang ditetapkan Ahong Chinese Food 
Restaurant sebesar 70 %. 
 
Kata kunci : Full Costing; Harga Jual; Harga pokok produksi 
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CALCULATION OF PRODUCTION COST AS 
BASIC FOR DETERMINING THE SELLING PRICE OF PRODUCTS IN 

AHONG CHINESE FOOD RESTAURANT IN SURABAYA 
 

By: 
Yohanes Harya Bima (12120006) 

 
ABSTRACT 

 
Ahong Chinese Food Restaurant is a culinary place that has been established 31 
years ago and has proven to be able to compete with other restaurants by opening 
a branch on Jalan Raya Mulyosari No. 96 PC-22 Surabaya. To get the maximum 
profit with minimal expenditure, Ahong Chinese Food Restaurant must have a 
calculation of the cost of production itself which according to accounting 
calculations is slightly different and less than the maximum. 
This study aims to determine the calculation of the cost of production of food 
samples, namely tauco cooked pork (a special and best-selling menu) in AHong 
Chinese Food Restaurant, and to compare the cost of production applied to 
AHong Chinese Food Restaurant by calculating the cost of production by method 
full costing. 
This research is a research using descriptive analysis method and full costing 
method using secondary data during January-March 2018 obtained from AHong 
Chinese Food Restaurant. The results of the study indicate that the calculation of 
the cost of production according to the company for the menu of tauco cooked 
pork is lower than the full costing method. The difference is Rp. 579. This 
difference is due to the calculation according to the company that the value of 
depreciation of cooking / kitchen equipment is not taken into account, so that it 
will affect the profit set by Ahong Chinese Food Restaurant by 70%. 
 
Keywords: Full Costing; Selling price; Cost of goods sold 
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