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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan analisis penentuan harga pokok produk mie dengan 

pendekatan metode full costing maka kesimpulan yang dapat diambil adalah 

: 

1. Dalam penentuan harga pokok produk mie, Restoran Mie Toree 

Surabaya sebagai objek penelitian masih menggunakan perhitungan yang 

sederhana. Komponen yang dihitung dengan metode restoran pada Restoran 

Mie Toree Surabaya meliputi biaya bahan baku, biaya tenaga kerja, biaya 

overhead pabrik tetap. Tetapi dalam menghitung biaya overhead pabrik 

Restoran Mie Toree Surabaya belum memasukkan biaya secara terperinci. 

Pada perhitungan menurut restoran harga pokok produk mie babi komplit 

per porsi yaitu Rp 41.119. 

2. Perbedaan utama antara perhitungan restoran dengan metode full 

costing terdapat pada biaya overhead pabrik secara terperinci. Perhitungan 

harga pokok produk mie dengan metode full costing jauh lebih tinggi 

dibandingkan menggunakan metode restoran. Perbedaan ini disebabkan 

karena metode restoran tidak menghitung secara terperinci biaya overhead 

pabrik. Sedangkan metode full costing menghitung seluruh biaya secara 

terperinci. Pada perhitungan metode full costing harga pokok produk mie 

babi komplit per porsi yaitu Rp 41.652 sedangkan metode restoran Rp 

41.119 jadi terdapat selisih Rp 533.  
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3. Penelitian ini menggunakan metode full costing dikarenakan metode 

full costing menghitung semua biaya overhead pabrik tetap dan variabel 

sedangkan metode restoran tidak mengetahui biaya–biaya yang perlu 

diperhitungkan dalam menentukaan harga pokok produk mie yang sesuai 

dengan kaidah akuntansi biaya secara benar, sehingga biaya produk yang 

dihitung menurut metode restoran kurang akurat. 

 

5.2 Saran 

Berdasarkan kesimpulan diatas, maka saran yang diberikan pada 

peneliti untuk Restoran Mie Toree Surabaya yaitu: 

1. Restoran Mie Toree Surabaya sebaiknya dalam memperhitungkan 

harga pokok produk mie menghitung biaya overhead pabrik variabel 

meliputi sumbangan dan papan bunga. 

2. Restoran Mie Toree Surabaya sebaiknya menghitung biaya tenaga 

kerja mengambil nilai rata–rata dalam penggajian setiap harinya dari bagian 

produksi membuat bahan mentah mie dan mengolah bahan mentah mie. 

Disarankan untuk merinci semua gaji karyawan dibagian tertentu, agar 

restoran mengetahui sisi dari tingkat kesulitan dalam bekerja. 

3. Restoran Mie Toree Surabaya sebaiknya menggunakan metode full 

costing karena lebih tepat dan akurat dalam menghitung harga pokok produk 

mie yang menghitung seluruh biaya secara terperinci dan bisa mendapatkan 

target laba yang diinginkan oleh restoran. 
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