BAB II

LANDASAN TEORI

2.1 Gambaran Umum Leku Bakery

Leku Bakery adalah salah satu perusahaan manufaktur yang bergerak dibidang pembuatan roti dan biskuit, yang berdomisili di Magelang. Perusahaan tersebut berdiri pada tahun 1965, di daerah Paten Jurang 12, Magelang, Jawa Tengah. Berawal dari beberapa anggota keluarga saja, keluarga Hanarko memulai usahanya. Dan dengan berjalannya waktu usahanya mulai berkembang, hingga sekarang karyawannya mencapai 10 orang lebih. Dengan banyaknya langganan, perusahaan berusaha untuk melayani  pesanan dengan tepat waktu dan tetap menjaga kualitas dan kuantitas produk yang dipesan, agar tetap bagus dan sesuai dengan spesifikasi pemesan.

Kegiatan rutin dalam Leku Bakery meliputi proses pengadaan barang dan mengolah bahan mentah  menjadi barang jadi. Dalam melakukan usahanya,  perusahaan Leku memiliki 2 buah departemen, yaitu:

1.  Departemen Produksi

Departemen Produksi bertugas untuk melakukan proses produksi. Dan dalam melakukan proses produksi, departemen memiliki beberapa  subdepartemen, yakni:

a. Subdepartemen Pencampuran Bahan

Subbagian ini bertugas untuk melakukan proses pencampuran bahan-bahan yang nantinya akan menjadi bahan adonan biskuit, yang selanjutnya siap untuk di cetak

b. Subdepartemen Pencetak dan Oven

Subbagian ini bertugas untuk melakukan proses pencetakan dan pemanggangan adonan biskuit, hingga menjadi biskuit kering.

c. Subdepartemen penyelesaian dan pengepakkan

Subbagian ini bertugas untuk melakukan penataan dan pembungkusan biskuit ke dalam plastik, dus atau kaleng.

2. Departemen Akuntansi

Departemen akuntansi bertugas untuk melakukan perhitungan terhadap semua biaya-biaya yang dikeluarkan dalam mengolah bahan mentah menjadi barang jadi serta menghitung rugi laba terhadap transaksi penjualan barang jadi.

2.2 Sistem Akuntansi

Sistem merupakan suatu kumpulan elemen yang saling berinteraksi satu dengan yang lainnya, dan berfungsi bersama-sama untuk mencapai tujuan tertentu. Contoh dari salah satu sistem adalah sistem akuntansi. Sistem akuntansi adalah organisasi formulir, catatan, dan laporan yang dikoordinasi sedemikian rupa untuk menyediakan informasi yang dibutuhkan oleh manajemen guna memudahkan pengelolaan perusahaan. 

Kegiatan utama perusahaan manufaktur terdiri dari pengolahan bahan baku menjadi produk jadi dan penjualan produk jadi tersebut kepada pembeli. Untuk menangani kegiatan pokok perusahaan tersebut, umumnya dirancang sistem akuntansi yang terdiri dari: sistem akuntansi pokok, sistem penjualan, sistem pembelian, sistem penggajian dan pengupahan, sistem pengawasan produksi dan sistem biaya, sistem kas, sistem akuntansi persediaan. Dan salah satu sistem akuntansi yang berkaitan dalam hal ini adalah sistem biaya.

2.3 Sistem Akuntansi Biaya

Sistem akuntansi biaya adalah salah satu cabang akuntansi yang berguna sebagai alat manajemen dalam memonitor dan merekam transaksi biaya secara sistematis, serta menyajikan informasi biaya dalam bentuk laporan biaya. Sistem ini juga merupakan bagian dari suatu sistem akuntansi yang digunakan di dalam perusahaan secara keseluruhan. 

Dalam hal ini prosedur akuntansi biaya yang ada pada Leku Bakery adalah:


1. Prosedur akuntansi biaya bahan 

Prosedur ini meliputi prosedur pembelian bahan, pengembalian (return) bahan yang dibeli pada supplier, potongan pembelian (tunai) atas pembelian bahan, pemakaian bahan, dan pengembalian bahan baku dari pabrik ke gudang. 

2. Prosedur akuntansi biaya tenaga kerja

Prosedur ini meliputi prosedur penentuan besarnya gaji dan upah, pembayaran gaji dan upah, dan distribusi gaji dan upah untuk semua tenaga kerja perusahaan baik produksi maupun non produksi.

3. Prosedur akuntansi biaya overhead pabrik

Prosedur ini meliputi penentuan tarif biaya overhead pabrik, pembebanan biaya overhead pabrik pada pesanan, pengumpulan biaya overhead pabrik yang sesungguhnya, perhitungan dan perlakuan selisih biaya overhead pabrik.

4. Prosedur akuntansi produk selesai dan produk dalam proses akhir periode

Prosedur ini meliputi pemindahan pesanan yang telah selesai dari departemen produksi ke gudang, dan penghitungan harga pokok produksinya.

5. Prosedur akuntansi penjualan dan penyerahan produk kepada pemesan

Prosedur ini meliputi pengiriman pesanan kepada pemesan. 

2.4 Sistem Akuntansi Biaya Pesanan

Sistem akuntansi biaya pesanan (job order) adalah sistem akuntansi biaya dimana biaya didistribusikan ke suatu pekerjaan tertentu atau pesanan pekerjaan tertentu. Yang disebut ”pekerjaan” atau “pesanan” atau “job” dalam hal ini adalah:

· Satu unit produk (yang biasanya besar atau sulit dikerjakan), misalnya rumah, pesawat, mobil, atau

· Sekelompok produk yang sama yang tercakup dalam satu pesanan produksi, misal makanan, buku, pakaian.

Jika pekerjaan itu mencakup lebih dari satu unit produk, sistem bersangkutan disebut job lot costing atau disederhanakan lot costing. Sistem akuntansi biaya pesanan dipergunakan bilamana dalam proses akuntansi diperlukan pengumpulan biaya menurut masing-masing pekerjaan. Jika perusahaan menangani beberapa pekerjaan sekaligus, maka setiap pekerjaan diperhitungkan terpisah dari pekerjaan lainnya, sehingga biaya-biaya yang dihimpun pada satu pekerjaan berbeda dengan biaya-biaya yang dihimpun pada pekerjaan lainnya.

Salah satu syarat diterapkan sistem biaya pesanan adalah bahwa setiap pekerjaan di pabrik harus diidentifikasi khusus, sehingga setiap pekerjaan merupakan unit akuntansi dimana bahan baku, upah, dan biaya tidak langsung diakumulasikan. Syarat ini harus diikuti meskipun produk yang dihasilkan seragam. Namun pada umumnya metode ini banyak dipakai oleh perusahaan yang menghasilkan produk yang mengutamakan spesifikasi yang sesuai dengan keinginan pelanggan.

Salah satu laporan yang diperlukan pada sistem biaya pesanan adalah analisis marjin bruto pesanan yang telah diselesaikan. Marjin bruto adalah selisih harga jual dengan biaya produksi. Analisis marjin bruto pesanan diperlukan untuk mengetahui kinerja yang dilakukan perusahaan pada setiap pesanan yang dikerjakan. Yang dimaksud dengan marjin bruto sangat diperlukan dalam kerangka untuk menentukan laba atau kerugian final. 

2.5 Biaya Produksi

Biaya produksi atau harga pokok produksi adalah semua biaya yang berhubungan dengan fungsi produksi atau kegiatan pengolahan bahan baku menjadi produk selesai. Biaya produksi dapat digolongkan menjadi tiga golongan, yaitu biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, biaya overhead pabrik.

1. Biaya Bahan Baku

Bahan baku adalah  bahan yang akan diolah menjadi bagian produk selesai dan pemakaiannya dapat diidentifikasikan atau diikuti jejaknya  pada produk tertentu. Penentuan biaya bahan baku pada Leku Bakery, didasarkan pada jumlah kebutuhan bahan baku dan harga bahan baku per kg pada saat itu. Dalam hal ini kebutuhan  bahan baku pada Leku Bakery adalah tepung tapioka, tepung terigu, gula, telur, kelapa, mentega, soda kue, selai, kacang, coklat.

2. Biaya Tenaga Kerja Langsung

Tenaga kerja langsung adalah tenaga kerja yang terlibat atau berkaitan langsung dengan proses produksi. Dalam hal ini yang termasuk tenaga kerja langsung pada Leku Bakery adalah tukang penyaji bahan (2 orang), pencampur bahan (4 orang), pencetak adonan (5 orang), pemanggang(3 orang), penata (3 orang) dan pengepak(2 orang). Pada umumnya tenaga kerja langsung mendapatkan imbalan berupa upah. Upah merupakan pembayaran jasa atas penyerahan jasa yang dilakukan oleh karyawan pelaksana(buruh). Dalam menentukan upah tenaga kerja langsung, Leku Bakery menggunakan dasar jumlah jam kerja dan jumlah produk yang dihasilkan. Jam kerja standar dalam satu hari pada Leku Bakery yaitu 7 jam dan jumlah produk standar yang dihasilkan dalam satu harinya sebanyak 200kg, sehingga standar jumlah produk yang dihasilkan per jam (Ps) sebanyak 28,57kg perjam. Untuk menentukan lama waktu yang dibutuhkan untuk memproduksi produk yang dipesan, maka jumlah produk yang dipesan dikalikan dengan standar jumlah produk yang diproduksi per jam.  Tarip upah perjam setiap tenaga kerja langsungnya berbeda-beda sesuai dengan jenis pekerjaannya. Dan untuk menghitung biaya tenaga kerja langsungnya, tarip upah tenaga kerja langsung dikalikan dengan lama waktu yang dibutuhkan untuk memproduksi  jumlah produk yang dipesan. 

Dokumen yang digunakan untuk menentukan besarnya upah yaitu daftar hadir yang menunjukan data jumlah jam kerja karyawan dan untuk mengetahui penggunaan jam kerja karyawan di pabrik dalam mengerjakan pesanan atau jumlah produk yang dihasilkan digunakan kartu jam kerja karyawan.

3. Biaya Overhead Pabrik

Biaya overhead pabrik (factory overhead cost) adalah biaya produksi selain biaya bahan baku dan biaya tenaga kerja langsung. Biaya overhead merupakan biaya yang paling kompleks. Untuk keadilan dan ketelitian pembebanan, maka Leku Bakery menggunakan tarip biaya overhead  yang ditentukan dimuka. Tarip biaya overhead ditentukan dimuka, karena adanya biaya overhead yang baru dapat dihitung pada akhir periode yaitu biaya penyusutan peralatan serta biaya listrik dan air, adanya biaya yang terjadi hanya pada interval waktu tertentu, yaitu biaya asuransi, adanya biaya overhead yang timbul setelah aktivitas berlalu, yaitu biaya reparasi dan pemeliharaan aktiva tetap pabrik. Metode yang digunakan Leku Bakery untuk menentukan tarif biaya overhead dimuka, adalah metode dasar tertimbang, dimana setiap macam produk ditentukan oleh salah satu faktor sebagai penimbang, yaitu berat produk (kg). Biaya-biaya yang termasuk dalam overhead pabrik dapat digolongkan menjadi:

1.1 Biaya bahan penolong


Bahan penolong adalah bahan yang akan diolah menjadi bagian produk selesai, tetapi pemakaiannya tidak dapat diikuti jejaknya atau nilainya relatif kecil. Contohnya: garam dan panili

1.2 Biaya tenaga tidak langsung


Tenaga kerja tidak langsung adalah tenaga kerja yang membantu dalam proses produksi, tetapi tidak terlibat langsung dalam pengolahan bahan menjadi produk jadi. Contohnya adalah tenaga pengawas, karyawan bagian keuangan. Tenaga kerja tidak langsung pada umumnya mendapatkan imbalan berupa gaji.  Besarnya gaji karyawan, dihitung secara tetap per bulan, dengan cara melihat data kehadiran karyawan  pada daftar hadir dan data jumlah gaji kotor karyawan pada daftar gaji karyawan.

1.3 Biaya listrik dan air pabrik

1.4 Penyusutan aktiva tetap pabrik.

1.5 Reparasi dan pemeliharaan aktiva tetap pabrik

1.6 Biaya asuransi pabrik

2.6 Sistem Perhitungan Biaya Produksi Di Leku Bakery

Sistem perhitungan biaya produksi di Leku Bakery, berdasarkan pada biaya produksi langsung dan biaya produksi  tidak langsung. Dengan ketentuan jumlah pesanan tidak boleh melebihi jumlah kapasitas maksimal produksi, dalam hal ini adalah 200 kg. Dan jika terjadi pesanan produk yang sama dalam satu hari, dapat di produksi dengan kode produksi yang sama.

· Biaya Produksi Langsung (Direct Cost)

Adalah biaya yang secara langsung berhubungan dengan produksi suatu barang dan karena itu secara langsung dapat dibebankan pada produk itu. Contohnya: Biaya bahan baku, biaya/upah tenaga kerja langsung.

· Biaya Produksi Tidak Langsung (Indirect Cost), juga disebut Biaya Overhead Pabrik (BOP)

Adalah biaya yang berhubungan dengan proses produksi sebagai keseluruhan. Contohnya: Biaya bahan penolong, biaya tenaga kerja tidak langsung, biaya listrik dan air.

Perhitungan biaya produksi di Leku Bakery untuk memproduksi biskuit, adalah berdasarkan data sebagai berikut:

Rumusan umumnya:

	Biaya Produksi =
	Biaya Bahan Baku + Biaya Tenaga Kerja Langsung  +  Biaya Overhead Pabrik


Contoh:

Terjadi  pemesanan biscuit  Janagle, sebanyak 50 kg. Harga I kg Janagle adalah Rp 15.500,00. Dan untuk membuat 50 kg biscuit janagle tersebut diperlukan biaya-biaya, antara lain:
· Biaya bahan baku


Untuk menentukan biaya bahan baku, maka digunakan rumus:

Bb = H * Jb


Bb = Biaya bahan baku


H = Harga per kg bahan baku


Jb = Jumlah bahan baku yang diperlukan

Bahan baku yang diperlukan, yaitu:

- Tepung tapioka    @ kg Rp 1.200,00 * 25 kg
=
Rp 30.000,00

- Gula halus 
      @ kg Rp 4.200,00 * 10 kg
=
Rp 42.000,00

- Telur

      @ kg Rp 7.000,00 * 37,5 kg
=
Rp 262.500,00

- Kelapa
      @ butir Rp 1.500,00 * 7,5 butir
= 
Rp 11.250,00

- Mentega
      @ kg Rp 6.500,00 * 5 kg

=
Rp 32.500,00

- Soda Kue
      @ kg Rp 3.000,00 * 0,5 kg
=
Rp 1.500,00

- Kacang
      @ kg Rp 5000,00 * 1 kg

=
Rp 5.000,00

Total Bahan baku
= ( Rp 30.000,00 + Rp 42.000,00 + Rp 262.500,00 + Rp 11.250,00 + Rp32.500,00 + Rp 1.500,00 + Rp 5.000,00 ) = Rp 384.750,00

· Biaya Tenaga Kerja Langsung


Untuk menghitung lama waktu yang dibutuhkan untuk memproduksi jumlah produk yang dipesan digunakan rumus sebagai berikut:

	L =
	Jp / Ps

	U =
	L * Tu


L = Jp / Ps

L = Lama waktu yang dibutuhkan untuk memproduksi setiap pesanan

Jp = Jumlah produk yang dipesan

Ps = Standar jumlah produk yang diproduksi per jam

Jadi lama waktu yang dibutuhkan untuk pesanan sebanyak 50kg, adalah:

L = 50kg / 28,57kg = 1,75 jam

Untuk menentukan upah tenaga kerja langsung pada setiap pesanan, digunakan rumus:

U =  L * Tu

U = Jumlah upah tenaga kerja langsung untuk setiap pesanan

L = Lama waktu yang dibutuhkan untuk memproduksi setiap pesanan

Tu = Tarip upah tenaga kerja langsung per jam

Tenaga kerja langsungnya, antara lain:

· Penyaji Bahan



U =  1,75 jam *  Rp 1.071,43
= Rp 1.875,00

Jumlah upah
2 * Rp 1.875,00 =


Rp 3.750,00



· Pencampur Bahan

U =  1,75 jam *  Rp 1.285,71
= Rp 2.250,00

Jumlah upah
4 * Rp 2.250,00 =


Rp 9.000,00

· Pencetak Adonan

U =  1,75 jam *  Rp 1.571,43
= Rp 2.750,00

Jumlah upah
5 * Rp 2.750,00 =


Rp 13.750,00

· Pemanggang

U =  1,75 jam *  Rp 1.428,57
= Rp 2.500,00

Jumlah upah
3 * Rp 2.500,00 =


Rp 7.500,00

· Penata

U =  1,75 jam *  Rp 1.357,14
= Rp 2.375,00

Jumlah upah
3 * Rp 2.375,00 =


Rp 7.125,00

· Pengepak

U =  1,75 jam *  Rp 1.285,71
= Rp 2.250,00

Jumlah upah
2 * Rp 2.250,00 =


Rp 4.500,00

Total upah = ( Rp 3.750,00 + Rp 9.000,00 + Rp 13.750,00 + Rp 7.500,00 +  Rp 7.125,00 + Rp 4.500,00 ) = Rp 45.625,00

· Biaya Overhead Pabrik


Untuk penentuan tarif biaya overhead, Leku Bakery menentukan lebih dahulu budget biaya overhead dalam satu bulan, kemudian mengurangkannya dengan budget jumlah produk yang diproduksi dalam satu bulan. Untuk mendapatkan biaya overhead yang dibebankan pada pesanan, maka tarip biaya overhead dikalikan dengan jumlah produk yang dipesan.

Untuk menentukan tarip biaya overhead pabrik, menggunakan rumus:

	To =
	B / K

	Ov =
	To * Jp




To = B / K

To = Tarip biaya overhead pabrik

B = Budget biaya overhead per bulan

K = Budget jumlah produk yang diproduksi per bulan

 Untuk menentukan biaya overhead yang dibebankan pada setiap pesanan:



Ov = To * Jp

Ov = Biaya overhead yang dibebankan pada setiap pesanan

To = Tarip biaya overhead pabrik

Jp = Jumlah produk yang dipesan

Overhead pabriknya, antara lain:

· Bahan Penolong

To = Rp 160.000,00 / 6200 = Rp 25,81

Ov = Rp 25,81 * 50 = 



Rp 1.290,32

· Biaya Tenaga Kerja Tidak Langsung

To = Rp 800.000,00 / 6200 = Rp 129,03

Ov = Rp 129,03 * 50 = 



Rp 6.451,61

-    Biaya Listrik dan air

To = Rp 100.000,00 / 6200 = Rp 16,13

Ov = Rp 16,13 * 50 = 



Rp 806,45

· Penyusutan aktiva tetap pabrik

To = Rp 100.000,00 / 6200 = Rp 16,13

Ov = Rp 16,13 * 50 = 



Rp 806,45

· Reparasi dan pemeliharaan aktiva tetap pabrik

To = Rp 15.000,00 / 6200 = Rp 2,42

Ov = Rp 2,42 * 50 = 



Rp 120,97

· Biaya Asuransi

To = Rp 50.000,00 / 6200 = Rp 8,06

Ov = Rp 8,06 * 50 = 



Rp 403,23

· Biaya Lain-lain

To = Rp 10.000,00 / 6200 = Rp 1,61

Ov = Rp 1,61 * 50 = 



Rp 80,65

Total biaya overhead = ( Rp 1.290,32 + Rp 6.451,61 + Rp 806,45 + Rp 806,45 + Rp 120,97 + Rp403,23 + Rp 80,65 ) = Rp9.959,68

Total Biaya Produksi = Rp 384.750,00 + Rp 45.625,00 + Rp9.959,68





 = Rp 440334,68
Setelah didapatkan Total Biaya Produksinya, maka pada sistem perhitungan biaya produksi pada Leku ini, dilanjutkan dengan perhitungan biaya produksi per kgnya. Untuk menghitung biaya produksi per kg,  Leku Bakery menggunakan rumus sebagai berikut:

	Biaya produksi/kg =
	Total Biaya Produksi

Jumlah Pesanan


Contoh:

 Biaya Produksi/kg =  Rp 440334,68






    50 kg




      =  Rp 8.806,69

Untuk mengetahui kinerja yang dilakukan perusahaan pada setiap pesanan yang dikerjakan dan untuk menentukan laba atau kerugian final, maka Leku Bakery mengunakan laporan analisis marjin bruto untuk setiap pekerjaan pesanan yang telah diselesaikan. Marjin Bruto ditentukan dengan mengurangkan total harga jual dengan total biaya produksi. Sedangkan  untuk total harga jualnya didapatkan dari harga jual produk per kg dikalikan dengan jumlah  produk  yang dipesan.

Rumus:

	Total Harga Jual =
	Harga Jual/ kg * Jumlah Pesanan

	Marjin Bruto =
	Total Harga Jual  - Total Biaya Produksi 


Contoh:

Marjin Bruto untuk pesanan biscuit janagle, sebanyak 50 kg

Total Harga Jual 
= Rp 15.500,00 * 50kg



= Rp 775.000,00

Marjin Bruto
= Rp 775.000,00– Rp 440.334,68



= Rp 334.665,32

