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ABSTRAK

AMALIA RIZKA AZZAHRA, Dosen Pembimbing 1 Nilna Fauza, M.H.I, Dosen 

pembimbing 2 Islamiati Hidayah, S.A, M.Akun ANALISIS PERHITUNGAN HARGA 

POKOK PRODUKSI    MENGGUNAKAN METODE JOB ORDER COSTING GUNA 

MENINGKATKAN AKURASI LABA (STUDI PADA UMKM CATERING EAT ME DI 

KABUPATEN NGANJUK) 

Kata Kunci: Harga pokok produksi,job order costing ,laba 

Harga pokok produksi memiliki peran penting dalam memudahkan 
pengambilan keputusan manajerial. Informasi mengenai harga pokok produksi 
dapat digunakan oleh manajer untuk menetapkan harga jual yang tepat, sehingga 
perusahaan tetap kompetitif sekaligus memperoleh keuntungan yang diharapkan. 
Selain itu, data ini juga menjadi pertimbangan dalam memutuskan apakah suatu 
pesanan akan diterima atau ditolak, terutama jika pesanan tersebut bersifat khusus 
atau memiliki volume yang besar. Di sisi lain, harga pokok produksi berguna dalam 
pengendalian realisasi biaya, yakni memastikan bahwa biaya yang dikeluarkan 
sesuai dengan anggaran yang telah direncanakan. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif kualitatif 
dengan lokasi penelitian Catering Eat Me Nganjuk yang yang beralamat di babadan 
werungotok Nganjuk.Sumber data yang di gunakan yaitu data primer yang di 
peroleh langsung dari perusahaan berupa informasi biaya produksi yang di 
keluarkan oleh pihak perusahaan serta data sekunder yang di peroleh langsung dari 
buku,jurnal

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa Catering Eat Me melakukan 
perhitungan harga pokok produksi (HPP) dengan mengumpulkan semua biaya yang 
terkait dengan produksi makanan, termasuk bahan baku, tenaga kerja, dan 
overhead. Total biaya produksi untuk 200 kotak nasi adalah Rp 4.150.500, yang 
menghasilkan HPP sebesar Rp 20.752,50 per kotak nasi dengan laba bersih sebesar 
17%.Penerapan perhitungan metode job order costing pada pesanan nasi kotak 
Catering Eat Me dapat menghitung HPP secara lebih akurat berdasarkan 
penggunaan sumber daya yang aktual. Total biaya produksi turun menjadi Rp 
3.836.333,33, menghasilkan HPP sebesar Rp 19.181,67 per kotak nasi dan laba 
bersih meningkat menjadi 23,3%. 3.Terdapat perbedaan signifikan antara metode 
konvensional dan job order costing dalam hal HPP dan laba bersih. Metode job 
order costing menunjukkan efisiensi yang lebih baik dalam pengelolaan biaya, yang 
berkontribusi pada peningkatan laba bersih. 
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