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BAB IV 

PAPARAN DATA PENELITIAN 

 

A. Gambaran Umum Perusahaan 

1. Profil Nugraha Food Tulungagung 

a. Nama Usaha : Nugraha Food 

b. Nama Pemilik : Bapak Narto 

c. Alamat  : Ds. Tugu, Kec. Rejotangan, Kab. Tulungagung,                   

Jawa Timur 

2. Sejarah Nugraha Food Tulungagung 

Sekitar tahun 2007 Bapak Narto mempunyai inisiatif untuk 

membuat sebuah usaha di bidang makanan. Awalnya Bapak Narto 

mencoba-coba untuk membuat keripik di rumah saja dari bahan baku 

yang ada disekitarnya. Hingga kemudiam pada tahun 2008 Bapak Narto 

resmi mendirikan sebuah usaha keripik Nugraha Food Tulungagung ini, 

tepatnya sekitar 11 Tahun yang lalu. Pada saat itu, Bapak Narto hanya 

memperkerjakan saudara-saudaranya untuk memproduksi keripik 

dengan upah yang masih minim. Penjualannya pada saat itu hanya 

dititipkan di warung-warung terdekat saja. 

Seiring berjalannya waktu dengan melihat minat konsumen akan 

produk dari Nugraha Food Tulungagung yang semakin meningkat, 

Bapak Narto mulai banyak memproduksi dan menjualnya hingga ke luar 

kota seperti Kediri, Blitar, Malang, dan kota lainnya. Ada juga di luar 
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provinsi seperti Kalimantan, Sumatera, dan Bali. Tepat sekitar tahun 

2013-2014 Bapak Narto mulai berani mengekspor produknya ke 

mancanegara seperti Malaysia dan Singapura hingga sekarang masih 

tetap berjalan. 

Melihat jangkauan pemasaran produk Nugraha Food 

Tulungagung yang semakin luas, produksi usaha keripik Nugraha Food 

Tulungagung sekali produksi mencapai 1 ton keripik. Bapak Narto 

hingga sekarang ini memiliki sekitar 15 karyawan di semua bagian baik 

perempuan maupun laki-laki. Selain itu Bapak Narto juga memiliki 

beberapa supplier dari beberapa daerah untuk produksi keripiknya serta 

banyak distributor dari berbagai daerah.  

Tabel 4.1 

Daftar karyawan berdasarkan jenis kelamin 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
No Jenis Kelamin Jumlah 

1 Laki-laki 7 orang 

2 Perempuan 8 orang 

 Jumlah 15 orang 

      Sumber : hasil wawancara 

3. Visi dan Misi Nugraha Food Tulungagung 

a. Visi  

Menjadi Produsen Makanan Ringan Keripik Terbesar, 

Berkualitas, dan Terbaik serta Go Internasional. 

b. Misi 

1) Mengembangkan kualitas produk 
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2) Menyediakan keripik-keripik yang berkualitas dengan 

harga yang terjangkau 

3) Memperkenalkan produk ke seluruh Indonesia dan 

mancanegara 

4) Membantu masyarakat sekitar mendapat pekerjaan 

atau membuka lapangan pekerjaan. 

4. Struktur Organisasi Nugraha Food Tulungagung 

Gambar 4.1 

Struktur Organisasi Nugraha Food Tulungagung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Sumber : Nugraha Food Tulungagung 

Pada struktur organisasi ini dijelaskan bahwa, Nugraha Food 

Tulungagung dipimpin oleh Bapak Narto sebagai penanggung jawab 

serta sebagai pengontrol pekerjaan para kerja bagian keuangan, 

karyawan, supplier, dan distributor  ataupun konsumen. Ibu Fitri 

bekerja di bagian keuangan yang tugasnya adalah mencatat laporan 

pembukuan dan melayani pembeli yang datang langsung ke pabrik 

NARTO 

PIMPINAN 

FITRI 

BAGIAN KEUANGAN 

KARYAWAN SUPPLIER DISTRIBUTOR 
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apabila Bapak Narto sedang tidak di Kantor. Jadi, semuanya lebih 

dikontrol oleh Bapak Narto sendiri selaku pemilik Nugraha Food. 

5. Proses Produksi Nugraha Food Tulungagung 

Proses produksi adalah proses pengolahan dari bahan baku hingga 

menjadi sebuah produk yang siap dipasarkan. Nugraha Food merupakan 

sebuah perusahaan manufaktur yang mengolah singkong hingga menjadi 

sebuah kripik dengan nilai jual yang lebih tinggi. Pada perusahaan ini, 

proses produksi dilakukan setiap hari kecuali hari Minggu. Proses 

produksi keripik singkong pada Nugraha Food terdiri dari beberapa 

tahapan, antara lain: 

a. Pengupasan Kulit 

Pada tahap ini yang dilakukan adalah dengan pengupasan kulit yang 

dilakukan menggunakan pisau khusus yang telah disediakan oleh 

perusahaan dan pada saat pengelupasan kulit ketela tidak boleh sampai 

mengenai daging ketela sampai dalam. 

b. Pembuatan Chip Ketela 

Pada tahap ini yang dilakukan adalah memotong singkong dengan 

memperhatikan tebal tipis daging ketela yang dipotong agar ketebalan 

chip ketela tidak terlalu tebal dan tidak terlalu tipis serta agar sama. 

c. Perendaman  

Pada tahap ini dilakukan proses perendaman semua chip ketela di 

masukkan ke kolam-kolam penampungan air untuk dilakukan 

perendaman selama sehari semalam agar ketela menjadi lunak. 
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d. Penggorengan 

Pada tahap ini dilakukan penggorengan minyak diharuskan benar-

benar panas agar pada saat digoreng chip ketela tidak mengalami 

pemipihan dan hasil penggorengannya menjadi renyah. Setelah di 

goreng lalu chip ketepa ditiriskan kemudian diangina-anginkan 

sebentar agar chip ketelanya dingin. 

e. Pemberian Rasa 

Pada tahap ini yang dilakukan yaitu memasukan chip ketela yang 

sudah matang ke tempat pencampuran yang sudah ada. Setelah itu 

dimasukkan rasa ke alat tersebut kemudian mesin dinyalakan agar 

berputar serta agar perasa dan chip ketelanya tercampur menjadi satu 

f. Pengemasan 

Pengemasan pada saat pengemasan chip ketela di masukkan kedalam 

kemasan kemudian dilakukan penimbangan dengan berat 2 kg untuk 

dikemas di plastik kemasan. Setelah penimbangan selesai dilakukan 

pengepresan agar kemasan tersebut tertutup rapat. Setelah pengemasan 

selesai langsung di masukkan kedalam kardus. 

 

B. Temuan Data  

1. Peranan Sistem Pembebanan Biaya Pada Nugraha Food 

a. Biaya Bahan Baku Langsung  

Berdasarkan hasil wawancara yang diperoleh bahan baku langsung 

yang dibutuhkan untuk setiap produksi. Keterangan ini diperoleh dari 
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hasil wawancara dengan ketiga informan di Nugraha Food 

Tulungagung. 

Jawaban dari Bapak Narto : 

“Disini untuk melakukan produksi, untuk sekali proses produksi 

sekitar 1 ton singkong setiap harinya”.44 

 

Sedangkan harga singkong dengan kisaran Rp. 3.500 sampai Rp. 3.700 

per kilogram, sebagaimana disampaikan Bapak Narto: 

“Terdapat 6 supplier pemasok bahan baku singkong dari daerah 

sekitar dan luar daerah juga dengna kisaran harga singkong Rp. 

3.500 sampai Rp. 3.700 per Kg”.45 

 

Jawaban dari Mbak Fitri 

 

”untuk produksi keripik singkong untuk sekali produksi kurang 

lebih sekitar 1 ton singkong untuk menghasilkan 350 kg kripik 

yang sudah jadi”46 

 

Jawaban dari Ibu luluk 

 

“untuk singkong yang diproduksi sekitar 1 ton per hari nya 

mbak”47 

 

Dari hasil wawancara yang diperoleh bahan baku langsung yang 

dibutuhkan untuk setiap produksi adalah sekitar 1 ton singkong setiap 

sekali produksi biaya bahan baku langsung yang dikeluarkan sebesar 

Rp 3.700.000,-.  

Berikut ini rincian biaya bahan baku langsung yang dikeluarkan:  

 

 

 

 

                                                           
44 Wawancara dengan Bapak Narto. Pada 20  Juli 2019 pukul 09.00 
45 Wawancara dengan Bapak Narto. Pada 12 Juli 2019 pukul 10.00 
46 Wawancara dengan Mbak Fitri. Pada 12 Juli 2019 pukul 10.00 
47 Wawancara dengan Ibu LuIuk. Pada 12 Juli 2019 pukul 10.30  
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Tabel 4.2  

Daftar bahan baku langsung sekali produksi 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Nama Bahan 

Baku 
Jumlah 

Harga Bahan Baku 

per Kg 
Jumlah 

Singkong 1.000 kg Rp. 3.700,- Rp. 3.700.000,- 

Total Rp. 3.700.000,- 

Sumber: Hasil wawancara 

 

b. Biaya Tenaga Kerja Langsung  

Dari hasil wawancara yang diperoleh dari ketiga informan Nugraha 

Food Tulungagung. 

Jawaban dari bapak Narto: 

“disini terdapat 15 karyawan produksi, dan jam kerja dimulai dari 

jam 06.00 sampai jam 14.00. Istirahat setengah jam di jam 10.00”48 

 

Jawaban dari Mbak Fitri: 

“ada 15 karyawan bagian produksi, disini setiap karyawan dibagi 

menjadi 3 bagian yaitu pada bagian pengupasan dan pengirisan 4 

orang, bagian pengolahan dan penggorengan 6 orang, dan bagian 

pengemasan ada 5 orang. Setiap bagian juga berbeda untuk 

gajinya, untuk bagian pengupasan dan pengirisan berbeda dengan 

yang ke 2 bagian tadi yaitu Rp. 45.000,- per hari, nah yang 2 

bagian itu sama yaitu Rp. 50.000,- per harinya.”49 

 

Jawaban dari Ibu Luluk: 

“ada sekitar 15 karyawan mbak, untuk jam kerja nya sini dari jam  

6 pagi sampai  jam 2 siang Mbak. Nanti istirahat makan di jam 10. 

Jadi kalau ditotalkan sehari kerja sekitar 8 jam”50 

 

Nugraha Food Tulungagung memiliki 15 orang karyawan diantaranya 

yaitu 4 orang karyawan untuk bagian pengupasan dan pengirisan, 6 

orang untuk mengolah dan menggoreng, dan 5 orang untuk 

                                                           
48 Wawancara dengan Bapak Narto. Pada 12 Juli 2019 pukul 10.00 
49 Wawancara dengan Mbak Fitri. Pada 12 Juli 2019 pukul 10.00 
50 Wawancara dengan Ibu LuIuk. Pada 12 Juli 2019 pukul 10.30 
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pengemasan. Sistem penggajian yang digunakan yaitu sistem harian, 

dimana penggajiannya sesuai dengan perjanjian antara pemilik usaha 

dengan karyawannya. Setiap bagian mendapatkan gaji yang berbeda. 

Untuk gaji karyawan bagian pengupasan dan pengirisan yaitu Rp 

45.000,- per hari, gaji karyawan bagian pengolahan dan penggorengan 

yaitu Rp 50.000,- per hari, sedangkan untuk gaji karyawan bagian 

pengemasan yaitu Rp 50.000,- per hari. Jam kerja karyawan di 

Nugraha Food Tulungagung tersebut berlangsung selama 8 jam/hari 

Berikut ini rincian biaya tenaga kerja langsung untuk setiap harinya: 

Tabel 4.3  

Daftar gaji karyawan per hari (berdasarkan bagian) 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Karyawan Bagian Jumlah Biaya per hari Jumlah 

Pengupasan dan 

pengirisan 

4 Rp. 45.000,- Rp. 180.000,- 

Pengolahan dan 

penggorengan  

6 Rp. 50.000,- Rp. 300.000,- 

Pengemasan 5 Rp. 50.000,- Rp. 250.000,- 

Total Rp. 730.000,- 

Sumber: Hasil wawancara 

 

Jadi, setiap karyawan bagian pengupasan dan pengirisan membutuhkan 

gaji sebesar Rp 180.000,- per hari. Untuk karyawan bagian mengolah 

dan menggoreng membutuhkan gaji sebesar Rp 300.000,- per hari. 

Sedangkan karyawan bagian pengemasan membutuhkan gaji sebesar 

Rp 250.000,- per hari. 

c. Biaya Overhead Pabrik  
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Biaya Overhead Pabrik yang dikeluarkan oleh UMKM Nugraha Food 

diantaranya yaitu:  

1) Biaya Bahan Penolong dan Biaya Bantu Produksi 

Bahan penolong yang dibutuhkan untuk proses produksi 1 ton 

singkong sekali produksi terdiri dari bumbu dengan biaya sekitar 

Rp. 700.000,-, minyak goreng 50 liter dengan biaya Rp. 600.000,- 

dan menggunakan kayu 2 kibik dengan biaya Rp. 200.000,-. 

Keterangan ini diperoleh dari informan di Nugraha Food. 

Jawaban dari Bapak Narto: 

“untuk bahan bahan disini seperti bumbu-bumbu, minyak dan juga 

kayu, bumbu-bumbu disini tidak ada yang terbuat dari bahan 

kimia. Untuk biayanya sekitar Rp. 1.500.000,- an. Untuk 

penggunaan minyak itu sendiri untuk sekali produksi sekitar 50 ltr 

dan juga penggunaan kayu 2 kibik dengan harga per kibik nya ada 

yang menjual dengan harga Rp. 90.000,- dari penjual satu da nada 

yang menjual dengan harga Rp. 100.000,- dari penjual satunya 

lagi.”51 

 

Jawaban dari Mbak Fitri: 

“untuk biaya untuk bahan untuk bumbu sekitar Rp. 700.000,- 

setiap kali produksi, dan menggunakan minyak sekitar 50 ltr, dan 

juga kayu dengan 2 kibik dengan biaya Rp. 200.000,-.52 

 

Tabel 4.4  

Daftar biaya  bahan penolong sekali produksi 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun2019 

 
Nama Bahan  Jumlah Harga Jumlah 

Bumbu - Rp. 700.000,- Rp. 700.000,- 

Minyak goreng  50 liter Rp. 12.000,- Rp. 600.000,- 

Kayu 2 kibik Rp. 100.000,- Rp. 200.000,- 

Total Rp. 1.500.000,- 

Sumber: Hasil wawancara 

                                                           
51 Wawancara dengan Bapak Narto . Pada 12 Juli 2019 pukul 10.00 
52 Wawancara dengan Mbak Fitri. Pada 12 Juli 2019 pukul 10.00 
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2) Biaya Listrik, Telepon, dan Air  

Biaya Listrik, telepon, dan air menjadi satu dengan biaya listrik, 

telepon, dan air rumah pemilik usaha, karena usaha ini masih satu 

lokasi dengan rumah pemilik usaha. Untuk biaya listrik, telepon, 

dan air setiap bulannya sebesar Rp 2.600.000,-. 

Maka, untuk setiap harinya pemilik usaha mengeluarkan biaya 

tersebut sebesar Rp 100.000,-.  

3) Biaya Angkut  

Biaya angkut yang dikeluarkan untuk pembelian solar sebesar Rp 

100.000,-  selama pengiriman keripik singkong kepada pelanggan.  

4) Biaya Kemasan  

Biaya kemasan yang dikeluarkan untuk sekali produksi (175 

bungkus), dibutuhkan biaya Rp. 330.000,- untuk plastic dan Rp. 

50.000,- untuk pembuatan stiker.  

Tabel 4.5  

Daftar biaya kemasan sekali produksi 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Jenis Biaya Kemasan Jumlah 

Plastik Kemasan Rp.    330.000,- 

Stiker Merk Produk Rp.      50.000,- 

Total Rp.   380.000,- 

 Sumber : hasil wawancara 

 

Berdasarkan uraian biaya overhead pabrik diatas, berikut ringkasan 

biaya overhead pabrik yang dikeluarkan pemilik usaha setiap harinya: 
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Tabel 4.6  

Daftar biaya overhead pabrik sekali produksi 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Jenis Biaya Jumlah 

Biaya Bahan Penolong Rp. 1.500.000,- 

Biaya Listrik, Telepon, dan Air Rp.    100.000,- 

Biaya Angkut Rp.    100.000,- 

Biaya Kemasan Rp.    380.000,- 

Total Rp. 2.080.000,- 

Sumber : hasil wawancara 

d. Perhitungan Biaya Produksi Keripik Singkong Nugraha Food dengan 

Metode Tradisional  

UMKM Nugraha Food masih menggunakan metode yang sederhana 

dalam menentukan harga jual produknya. Pemilik usaha menentukan 

harga jual produk berdasarkan kondisi pasar dengan terjun langsung di 

salah satu pasar yang menjadi tujuan pemasaran produknya dan 

mengamati harga jual yang ditawarkan oleh para pesaingnya.  

Berdasarkan rincian biaya yang telah disebutkan sebelumnya, maka 

biaya yang dikeluarkan untuk produksi 1 ton singkong untuk diolah 

menjadi 350 kg kripik dan dikemas menjadi 175 bungkus dengan isi 2 

kg, pada setiap harinya sebagai berikut: 

Tabel 4.7  

Biaya produksi keripik singkong sekali produksi 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Jenis Biaya Jumlah 

Biaya bahan baku langsung Rp. 3.700.000,- 

Biaya tenaga kerja langsung Rp.    730.000,- 

Biaya overhead pabrik Rp. 2.080.000,- 

Total Rp. 6.510.000,- 

Sumber : data diolah (2019) 
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Berdasarkan teori yang berlaku secara umum, perhitungan yang 

dilakukan oleh pengelola usaha UMKM Nugraha Food masih kurang 

tepat. Hal tersebut dikarenakan biaya pengiriman yang merupakan 

komponen biaya operasional tidak bisa dijadikan sebagai salah satu 

komponen dalam menghitung jumlah biaya overhead produksi, tetapi 

menjadi komponen dalam perhitungan laba rugi perusahaan. 

Berdasarkan uraian tersebut, maka perbaikan yang penulis sarankan 

adalah sebagai berikut: 

Tabel 4.8  

Biaya produksi keripik singkong sekali produksi 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Jenis Biaya Jumlah 

Biaya bahan baku langsung Rp. 3.700.000,- 

Biaya tenaga kerja langsung Rp.    730.000,- 

Biaya overhead pabrik Rp. 1.980.000,- 

Total Rp. 6.410.000,- 

Sumber : data diolah (2019) 

 

Pengelola usaha keripik singkong Nugraha Food sebaiknya juga 

melakukan pencatatan laba rugi agar dapat mengetahui pendapatan 

sebenarnya yang didapatkan setiap harinya. Berikut adalah 

rekomendasi laporan laba rugi dari penulis yang bisa digunakan oleh 

pengelola usaha keripik singkong Nugraha Food: 
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Tabel 4.9  

Laporan Laba Rugi sebelum Target Costing 

Nugraha Food Tulungagung  

Tahun 2019 

 
Laporan Rugi Laba bidang Kriping Singkong 

Nugraha Food Tulungagung 

Periode Juli 2019 

Penjualan Rp. 7.000.000,- 

Dikurangi 

 Harga Pokok Penjualan 

 

Rp. 6.410.000,- 

Lab Kotor atas Penjualan Rp.    590.000,- 

Dikurangi: 

Biaya angkut  

 

Rp.   100.000,- 

Total Rp.   490.000,- 

Sumber : data diolah (2019) 

Perhitungan laba rugi tersebut diperoleh dari laba yang berhasil 

direalisasikan oleh usaha dagang tersebut hanyalah sebesar 7% dari 

total penjualan hasil produksi keripik singkong Nugraha Food, Bapak 

Narto selaku pemilik sekaligus pengelola usaha tersebut menyatakan 

bahwa, dari penjualan setiap harinya gambaran laba yang diinginkan 

sekitar 10%. Dari pernyataan tersebut, peneliti memberikan alternatif 

menggunakan target costing dalam penelitian ini untuk perhitungan 

biaya operasionalnya seperti yang akan dijelaskan pada pembahasan 

berikutnya. 

 

2. Penerapan target costing pada Nugraha Food 

Berdasarkan penelitian-penelitian yang pernah dilakukan 

sebelumnya, dapat dikatakan bahwa target costing dapat digunakan 

sebagai penentuan harga jual yang berorientasi pada pengurangan biaya 

produksi. Pada tahap ini, peneliti akan menganalisa bagaimana proses 
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penerapan metode target costing yang bisa diterapkan pada Nugraha Food 

Tulungagung. Analisa dan pembahasan yang akan peneliti lakukan adalah 

dengan menelusuri tahapan-tahapan untuk mencapai tujuan dalam 

penerapan metode target costing. Tahapan-tahapan tersebut dibagi 

menajadi 5 tahapan sebagai berikut:  

a. Menentukan target harga jual produk dengan melihat harga pasar dan 

daya beli pelanggan  

b. Menentukan target laba per unit produksi yang diharapkan oleh 

perusahaan  

c. Menentukan besarnya target costing  

d. Menentukan dan menghitung jumlah biaya produksi seperti biaya 

bahan baku, tenaga kerja dan overhead  

e. Melakukan rekayasa nilai (Value Engineering) yaitu pengurangan 

biaya produksi menuju target costing.  

Melakukan rekayasa nilai (Value Engineering) yaitu pengurangan 

biaya produksi menuju target costing. Rekayasa nilai untuk 

mengidentifikasi cara-cara yang dapat digunakan agar terjadi penurunan 

biaya produksi atau biaya variabel. Tahapan-tahapan diatas tidak 

semuanya bisa digunakan sebagai alat untuk mengendalikan biaya-biaya 

pada perusahaan, hanya tahapan keempat dan kelima yang dapat 

digunakan untuk melakukan efisiensi biaya. Kedua tahapan tersebut tidak 

harus untuk dijalankan keduanya dalam satu perusahaan atau dapat 

digunakan sesuai dengan kebutuhan perusahaan tersebut, apakah perlu 
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menerapkan keduanya atau salah satu diantara dua metode pengendalian 

biaya tersebut.  

Peneliti akan melakukan penghitungan laba target, target costing, 

dan melakukan efisiensi biaya sehingga mampu mencapai optimalisasi 

laba yang diinginkan perusahaan dari penentuan harga jual yang dapat 

bersaing di pasaran kesimpulan. Berikut adalah tahap-tahap yang 

dilakukan untuk menerapkan target costing pada Nugraha Food 

Tulungagung:  

a. Analisa Harga Pasar  

Analisa harga dilakukan untuk mengetahui daya saing yang dimiliki 

oleh Nugraha Food Tulungagung. Perbandingan harga keripik 

singkong Nugraha Food dengan produsen keripik singkong lain yang 

sejenis (competitor) tidak mempunyai perbedaan yang signifikan, 

perbedaan diantaranya hanya berkisar 10% sampai dengan 15% 

dengan harga yang kompetitor tawarkan dipasaran. Berikut ini 

perbandingan harga keripik singkong yang bersaing dengan keripik 

singkong Nugraha Food Tulungagung: 

Tabel 4.10 

Harga kripik singkong pesaing  

 

Nama 
Harga Keripik Singkong Per Kg 

Original Varian Rasa 

Barokah  Rp. 22.000,- Rp. 28.000,- 

Nugraha Food Rp. 20.000,- Rp. 25.000,- 

Anugrah  Rp. 18.000,- Rp. 23.000,- 

Sumber : data diolah (2019) 
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Terdapat perbedaan harga Keripik singkong Nugraha Food dengan 

harga yang ditawarkan pesaing di pasaran. Jika dibandingkan dengan 

Keripik Singkong Barokah, harga Keripik singkong Nugraha Food masih 

lebih baik dan sangat memungkinkan untuk bersaing. Namun, jika 

dibandingkan dengan harga Keripik Singkong Anugrah, harga yang 

ditawarkan Keripik singkong Nugraha Food masih lebih tinggi.  

Perbedaan harga keripik singkong dari perusahaan pesaing 

menunjukkan bahwa, kemampuan pasar cenderung menginginkan 

harga murah dengan kualitas produk yang baik. Sehingga dengan 

gambaran kemampuan pasar tersebut, pengelola usaha Keripik singkong 

Nugraha Food dihadapkan pada dua pilihan agar dapat lebih bersaing lagi 

di pasaran yaitu dengan menurunkan harga atau tetap bertahan dengan 

harga yang ada saat ini.  

b. Target Laba  

Dari pembahasan sebelumnya telah dijelaskan bahwa laba yang 

ditargetkan oleh pengelola Keripik singkong Nugraha Food adalah 

sebesar 10% dari harga jual. Namun, pengelola usaha keripik singkong 

Nugraha Food masih mengalami kesulitan untuk mencapai biaya yang 

ditargetkan tersebut dikarenkan pengelola usaha kurang 

mempertimbangkan biaya-biaya produksinya. Selain itu juga dengan 

bertambah banyaknya pesaing yang muncul di pasaran, mengakibatkan 

Bapak Narto merasa kesulitan untuk mencapai target laba yang 

diharapkan.  
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c. Menentukan Target Biaya (Target Costing)  

Target costing dapat didefinisikan suatu sistem dimana (1) penentuan 

harga pokok produk adalah sesuai dengan yang diinginkan (target) 

sebagai dasar penetapan harga jual produk yang akan memperoleh laba 

yang diinginkan, atau (2) penentuan harga pokok sesuai dengan harga 

jual yang pelanggan rela membayarnya. Sehingga berdasarkan uraian 

tersebut maka target costing dapat dirumuskan sebagai berikut:  

TC = P – M  

Keterangan: TC = Target Cost (target biaya)  

P = harga jual  

M = laba  

maka:  

TC = Rp. 7.000.000 – (10% x Rp. 7.000.000)  

TC = Rp. 7.000.000 – Rp. 700.000  

TC = Rp. 6.300.000,-  

d. Melakukan Rekayasa Nilai (Value Engineering)  

Pada tahap ini, penulis akan melakukan efisiensi biaya agar dapat 

memenuhi target cost yang sesuai dengan laba yang diharapkan oleh 

pengelola usaha keripik singkong Nugraha Food. Oleh karena itu, penulis 

memberikan alternatif yang bisa digunakan dalam mengambil 

kebijakan yang dapat dijadikan sebagai alat untuk mencapai efisiensi 

biaya adalah dengan melakukan beberapa hal berikut:  
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1) Bahan baku keripik singkong Nugraha Food diperoleh dari 6 

supplier pemasok bahan baku singkong dari daerah sekitar dan luar 

daerah juga dengan kisaran harga singkong Rp. 3.500 sampai Rp. 

3.700 per Kg. Oleh karena itu, penulis menyarankan agar pengelola 

usaha keripik singkong Nugraha Food membeli singkong yang 

harganya Rp 3.500,- per kilo. 

2) Dalam memproduksi keripik singkong, konsumen pasti menyukai 

keripik singkong yang renyah. Untuk memproduksi keripik 

singkong yang renyah terdapat beberapa alternatif, sebagaimana 

resep rahasia di Nugraha Food. Sehingga harga bumbu tidak bisa 

dikurangi. Namun pada dapat merubah untuk pembelian bahan 

baku minyak goreng dan kayu bakar dengan takaran yang sama 

tetapi dengan harga yang lebih rendah.  

Berdasarkan uraian diatas maka biaya produksi yang akan dikeluarkan 

untuk menghasilkan 175 bungkus keripik singkong Nugraha Food akan 

mengalami perubahan seperti berikut ini:  

1) Biaya Bahan Baku Langsung  

Bahan baku langsung yang dibutuhkan untuk memproduksi 175 

bungkus keripik singkong Nugraha Food dengan isi per bungkus 2 

Kg keripik yaitu singkong sebanyak 1 ton dengan harga Rp 3.500,- 

per kilogram. Jadi, biaya bahan baku yang dikeluarkan sebesar: 
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Tabel 4.11  

Daftar bahan baku langsung sekali produksi 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Nama Bahan 

Baku 
Jumlah 

Harga Bahan 

Baku per Kg 
Jumlah 

Singkong 1.000 kg Rp. 3.500,- Rp. 3.500.000,- 

Total Rp. 3.500.000,- 
Sumber: data diolah (2019) 

 

Berdasarkan uraian di atas, maka dapat diketahui bahwa jumlah 

biaya bahan baku langsung yang dikeluarkan telah mengalami 

perubahan sebesar Rp 200.000,-, yaitu dari Rp 3.700.000,- menjadi 

Rp. 3.500.000,- dalam sekali produksi.  

2) Biaya Bahan Penolong  

Bahan penolong karena merupakan resep rahasia dari Nugraha 

Food sudah tidak dapat dirubah lagi. Untuk membuat 175 bungkus 

keripik singkong, biaya bahan penolong yang dikeluarkan adalah: 

Tabel 4.12 

 Daftar bahan penolong sekali produksi 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Nama Bahan  Jumlah Harga Jumlah 

Bumbu - Rp. 700.000,- Rp. 700.000,- 

Minyak goreng  50 liter Rp. 11.000,- Rp. 550.000,- 

Kayu 2 kibik Rp. 90.000,- Rp. 180.000,- 

Total Rp. 1.430.000,- 

Sumber : data diolah (2019) 

Berdasarkan uraian di atas, maka dapat diketahui bahwa jumlah 

biaya bahan penolong yang dikeluarkan mengalami perubahan dari 

pembelian minyak sebesar Rp. 50.000,- dan kayu sebesar Rp. 



62 

 

20.000,- sehingga ada perubahan biaya dari Rp. 1.500.000,- 

menjadi Rp. 1.430.000,- 

3) Biaya Overhead Pabrik  

Biaya Overhead Pabrik telah mengalami perubahan setelah 

dilakukan perekayasaan nilai (value engineering) pada pembahasan 

sebelumnya. Perubahan pada Biaya Overhead Pabrik yang terjadi 

diuraikan sebagai berikut: 

Tabel 4.13  

Daftar biaya overhead pabrik sekali produksi 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Jenis Biaya Jumlah 

Biaya Bahan Penolong Rp. 1.430.000,- 

Biaya Listrik, Telepon, dan Air Rp.    100.000,- 

Biaya Kemasan Rp.    380.000,- 

Total Rp. 1.910.000,- 

      Sumber: data diolah (2019) 

 

Berdasarkan uraian di atas, maka dapat diketahui bahwa jumlah biaya 

overhead yang dikeluarkan telah mengalami perubahan sebesar Rp 

70.000,-, yaitu dari Rp 1.980.000,- menjadi Rp. 1.910.000,- dalam 

sekali produksi.  

Dengan demikian, jika perusahaan menggunakan alternatif tersebut 

maka biaya produksi yang dikeluarkan oleh perusahaan akan berubah 

seperti berikut : 
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Tabel 4.14  

Biaya produksi keripik singkong  

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Jenis Biaya Jumlah 

Biaya bahan baku langsung Rp. 3.500.000,- 

Biaya tenaga kerja langsung Rp. 730.000,- 

Biaya overhead pabrik Rp. 1.910.000,- 

Total Rp. 6.140.000,- 

Sumber : data diolah (2019) 

 

Sesuai dengan uraian biaya produksi setelah dilakukan rekayasa nilai 

pada tabel 4.14 di atas, maka UMKM Nugraha Food untuk 

menghasilkan 175 bungkus keripik singkong harus mengeluarkan 

biaya produksi sebesar Rp 6.140.000,-. Berbeda jika pengelola usaha 

tersebut masih menggunakan metode tradisional. Berikut ini perbedaan 

rincian biaya produksi antara metode tradisional dan target costing 

untuk memproduksi 175 bungkus keripik singkong Nugraha Food: 

Tabel 4.15 

Selisih biaya produksi metode target costing dan tradisional 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 

Keterangan 
Metode 

Selisih 
Tradisional Target Costing 

Biaya bahan baku langsung Rp. 3.700.000,- Rp. 3.500.000,- Rp. 200.000,- 

Biaya tenaga kerja langsung Rp.    730.000,- Rp. 730.000,- Rp. 0 

Biaya overhead pabrik Rp. 1.980.000,- Rp. 1.910.000,- Rp. 70.000,- 

Jumlah Rp. 6.410.000,- Rp. 6.140.000,- Rp. 270.000,- 

Sumber : data diolah (2019) 

 

Perbandingan antara perhitungan Biaya Produksi menggunakan 

metode tradisional dengan perhitungan Biaya Produksi menggunakan 

Target Costing menunjukkan bahwa terdapat selisih sebesar Rp 

270.000,- dimana metode target costing terbukti lebih menguntungkan 
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jika diterapkan dalam perhitungan biaya produksi. Selisih tersebut juga 

pastinya akan berpengaruh pula pada laba-rugi yang diperoleh UMKM 

Nugraha Food tersebut.  

 

3. Peranan target costing untuk meningkatkan laba produksi pada 

Nugraha Food 

Target costing sangat berperan dalam meningkatkan laba produksi 

pada nugraha food. Berikut adalah uraian selisih laba-rugi yang diperoleh 

Nugraha Food Tulungagung sebelum dan sesudah menerapkan target 

costing : 

Tabel 16 

Perbandingan laporan laba rugi sebelum dan sesudah target costing 

Nugraha Food Tulungagung 

Tahun 2019 

 
Nugraha Food Tulungagung 

Laporan Rugi Laba bidang Kriping Singkong 

 Sebelum Target 

Costing 

Sesudah Target 

Costing 

Penjualan Rp. 7.000.000,- Rp. 7.000.000,- 

Dikurangi 

      Harga Pokok Penjualan 

 

Rp. 6.410.000,- 

 

Rp. 6.140.000,- 

Lab Kotor atas Penjualan Rp.    590.000,- Rp.    860.000,- 

Dikurangi: 

Biaya angkut  

 

Rp. 100.000,- 

 

Rp. 100.000,- 

Laba Rp. 490.000,- Rp. 760.000,- 

Sumber: data diolah (2019) 

 

Hasil perbandingan laba setelah melakukan rekayasa nilai (Value 

Engineering) menunjukkan bahwa, pengelola Nugraha Food Tulungagung 

dapat melakukan perencanaan ulang dalam pengeluaran biaya mulai 

dari mengidentifikasi desain biaya produk yang dapat diminimalisir 

sampai dengan memberi alternatif untuk pengeluaran biaya produk 
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yang lebih rendah (value engineering), sehingga dapat digunakan oleh 

pengelola usaha sebagai sarana dalam mencapai laba yang diinginkan.  

pengelola usaha keripik singkong Nugraha Food dapat melakukan 

efisiensi biaya produksi sebesar Rp 270.000,- dalam produksi 175 

bungkus keripik singkong dimana per bungkusnya berisi 2 kg, jika 

pengelola usaha menggunakan metode target costing.. Sebelum 

menggunakan target costing perusahaan tersebut membutuhkan biaya 

sebesar Rp 6.410.000,- untuk menghasilkan 175 bungkus keripik 

singkong dan setelah dilakukan perhitungan dengan menggunakan 

metode target costing pengelola usaha keripik singkong Nugraha Food 

mampu meminimalisir biaya produksinya menjadi Rp 6.140.000,- 

untuk setiap 175 bungkus produksi keripik singkong. Dengan  metode 

target costing perusahaan akan dapat lebih mudah untuk mencapai laba 

yang ditargetkan yaitu sebesar 10% dari setiap penjualannya yang 

sebelumnya hanya mencapai 7% untuk setiap penjualan keripik 

singkong. 

 

 


