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ABSTRAK 

 UD. Marchaban merupakan usaha kecil menengah yang berokasi di Jalan 

Candi Sayang 141-143, Kabupaten Sidoarjo, Provinsi Jawa Timur. Perusahaan ini  

memproduksi peralatan dapur. Beberapa produk yang dihasilkan oleh perusahaan ini 
adalah loyang dan dandang. UD. Marchaban dalam melakukan perhitungan harga 

pokok produksi hanya menggunkan pengalaman saja dan tidak memperhitungkan 

secara terperinci yang mengakibatkan perusahan tidak mengetahui berapa harga 

pokok produksi yang sebenarnya. 

Perusahan yang tidak melakukan perhitungan harga pokok produksi yang 

tepat dapat menyebabkan tidak tercapainya keuntungan yang ingin dicapai. Hal 
tersebut dapat menyebabkan timbulnya permasalahan pada perusahaan UD. 

Marchaban karena tidak tercapainya keuntungan yang ingin dicapai. Dari 

permasalahan tersebut maka dilakukan solusi dengan melakukan perhitungan harga 

pokok produksi dengan menggunakan metode job order costing agar perhitungan 
harga pokok produksi dapat dihitung dengan terperinci. Harga pokok produksi yang 

didapatkan untuk dandang bakso sebesar Rp. 287.224, dandang soto sebesar Rp. 

255.485 dan harga pokok produksi loyang sebesar Rp. 17.110. Dari hasil perhitungan 
harga pokok produksi tersebut, maka harga jual yang sesuai dengan target perusahaan 

adalah untuk dandang bakso dandang bakso sebesar Rp. 344.668, dandang soto 

sebesar Rp. 306.582 dan loyang sebesar Rp. 22.243. 

Kata kunci : Harga pokok produksi, Job Order Costing, 
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ABSTRACT 

UD. Marchaban is a small and medium business located at Jalan Candi 

Sayang 141-143, Sidoarjo Regency, East Java Province. This company manufactures 

kitchen utensils. Some of the products produced by this company are baking sheets 
and corkscrews. UD. Marchaban in calculating the cost of production only uses 

experience and does not take into account in detail which results in the company not 

knowing what the actual cost of production is. 

Companies that do not calculate the cost of production correctly can cause 
the profit to be achieved is not achieved. This can cause problems for UD companies. 

Marchaban for not achieving the desired profit. From these problems, a solution is 

carried out by calculating the cost of production using the job order costing method 
so that the calculation of the cost of production can be calculated in detail. The cost 

of production obtained for Dandang Bakso is Rp. 287,224, Dandang Soto for Rp. 

255,485 and the cost of producing a baking sheet is Rp. 17.110. From the calculation 

of the cost of production, the selling price in accordance with the company's target is 

Rp. 344,668, Dandang Soto for Rp. 306,582 and a baking sheet of Rp. 22,243. 

Keywords: Cost of goods manufactured, Job Order Costing, 
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