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Abstract

The cost of food involved food consumed whereas labor costs and overbead costs were
excluded. Both excluded costs were charged to various department. The value of the
cost-of-food-sold shown in the food cost report, can be used as a reference to improve
operational efficiency and take corrective actions. The value of the cost of foods
consumed can be directly obtained from the inventory card using the First In First
Out (FIFO) Method. The FIFO method calcutated the actual cost of goods from the
value of the goods themselves. In a foodservice industry, control of food supplies was
an important activity, because inventory is one of the current assets nonetheless it is
perishable. Moreover, inventory related transactions that had huge volume dail

recorded unsystematically, can cause trouble with different amount between physical
inventory checking and reports. Based on the weaknesses of the recording process,
document flow analysis was carried out. Document flow analysis was used as a
reference for developing web-based applications. This application was able to handle
purchasing, delivery of food items from the purchasing department to the kitchen
section, pick up of food ingredients for kitchen/ meeting/ promotion purposes, physical
adjustment of inventory and displaying inventory cards and cost of food report.

Abstrak

Harga pokok makanan melibatkan biaya penggunaan baban makanan tanpa
melibatkan biaya tenaga kerja dan biaya overhead. Kedna biaya tersebut
dibebankan pada setiap departemen. Nilai pada harga pokok makanan yang dijual
ditampilkan di laporan harga pokok makanan, yang dapat digunakan sebagai
acnan untuk  meningkatkan efisiensi operasional dan melakukan tindakan
koreksi. Nilai pada Harga Pokok Makanan yang dikonsumsi dapat secara
langsung diperolel dari kartu persediaan dengan Metode First In First Out
(FIFO). Metode FIFO menghitung harga perolehan barang yang sesunggubnya dari
nilai dari barang itu sendiri. Pada jenis usaba restoran, pengawasan persediaan
baban makanan menjadi kegiatan penting, karena persediaan merupakan salab
satu harta lancar namun mudab rusak. Selain itu, Transaksi terkait persediaan,
yang memiliki volume sangat besar setiap hari, dicatat secara tidak sistematis dapat
mengakibatkan masalah  ketidaksesunaian jumlab antara pemeriksaan  fisik
persediaan dengan catatan. Berdasarkan kelemaban proses pencatatan, dilakukan
analisis aliran dokumen. Analisis aliran dokumen dijadikan acnan untuk
membangun aplikasi berbasis web. Aplikasi ini mampn menangani penbelian,
penyeraban bahan makanan dari bagian pembelian ke bagian dapur, pengambilan
bahan makanan untuk keperluan dapur/ rapat/ promosi, penyesunaian fisik
persediaan  dan  menampilkan fartu  persediaan dan laporan harga pokok
makanan.
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Pendahuluan

Kongkalikong Dine and Cafe memiliki 317 bahan makanan yang akan digunakan dalam pembuatan
70 menu yang tersedia. Tempat penyimpanan bahan makanan terdiri dari dua tempat yaitu
penyimpanan bagian pembelian dan penyimpanan bagian dapur. Pencatatan persediaan bahan
makanan dilakukan pada kedua tempat penyimpanan. Pengawasan persediaan bahan makanan
dilakukan oleh bagian pembelian. Mengingat bahan makanan termasuk barang mudah rusak,
dilakukan pembelian per hari[1]. Pencatatan persediaan bagian pembelian menggunakan program
Microsoft Excel namun pencatatan bagian dapur masih menggunakan catatan persediaan berbasis
kertas. Pencatatan pengambilan dan perhitungan persediaan akhir pada bagian dapur masih tidak
teratur. Hal tersebut menyebabkan jumlah persediaan bahan makanan pada buku catatan tidak sesuai
dengan jumlah persediaan yang ada. Jumlah persediaan yang tidak sesuai mengakibatkan perhitungan
harga pokok makanan menjadi tidak sesuai dengan persediaan yang ada. Pencatatan yang tidak
teratur ini juga mengakibatkan ketidaksesuaian pencatatan jurnal harga pokok makanan yang
dilakukan oleh bagian keuangan.

Terdapat penelitian terdahulu mengenai pembuatan aplikasi. Pengelolaan persediaan meliputi
pembelian bahan baku, pengelolaan persediaan barang jadi dan penjualan persediaan. Pencatatan
persediaan menggunakan metode perpetual dan perhitungan nilai persediaan menggunakan metode
FIFO persediaan|2][3][4][5]. Pengelolaan data pembelian bahan baku meliputi pengelolaan data
pemasok dan data persediaan bahan baku yang masuk ke gudang[4]. Pengelolaan persediaan bahan
baku juga memperhitungkan safety stock bahan baku untuk mengetahui batas jumlah minimal
barang yang tersedia|3].

Pengadaan bahan baku untuk diproduksi dapat melalui bagian persediaan dengan melakukan
permintaan bahan baku terlebih dahulu[3]. Barang yang telah diproduksi akan dicatat sebagai
pemasukan dalam persediaan barang jadi[2]. Pengeluaran bahan baku selain untuk produksi pada
pabrik pusat adalah pengeluaran bahan baku untuk setiap gerai[4]. Setiap gerai akan membuat data
pemesanan bahan baku kepada bagian gudang pusat[4]. Pengawasan persediaan bahan baku tidak
hanya pada gudang pusat namun juga dilakukan pada gudang setiap gerai[4]. Penjualan barang jadi
dapat dilakukan secara langsung[2][4] atau melalui distributor[2]. Data penjualan berasal dari nota
penjualan|2], faktur penjualan pada distributor[3] dan daftar penjualan pada setiap gerai[4].
Perhitungan nilai penggunaan persediaan bahan baku dapat menghasilkan nilai biaya bahan baku.
Perhitungan nilai barang yang terjual menghasilkan total barang yang terjual. Biaya bahan baku dan
total barang yang terjual merupakan komponen dalam perhitungan harga pokok penjualan(4].
Informasi yang dihasilkan oleh aplikasi persediaan berupa jurnal, buku besar, kartu
persediaan|2][3][4] dan laporan penjualan|2][3].

Penelitian sebelumnya dapat dikembangkan pada pemanfaatan data harga pokok makanan.
Berdasarkan kendala yang terjadi pada obyek penelitian, maka dibangun aplikasi yang mampu
mengelola pencatatan transaksi pembelian, penyerahan, pengambilan dan penyesuaian fisik
persediaan bahan makanan, mampu memantau dan memberi informasi jumlah persediaan bahan
makanan pada setiap tempat penyimpanan. Aplikasi yang dibangun juga mampu mengelola transaksi
pembelian, penyerahan, pengambilan dan penyesuaian fisik bahan makanan. Aplikasi yang dibangun
dapat membantu bagian pembelian mengawasi persediaan bahan makanan pada tempat
penyimpanan bagian pembelian dan tepat penyimpanan bagian dapur. Pengawasan persediaan pada
aplikasi berupa daftar persediaan pada setiap tempat penyimpanan. Aplikasi yang dibangun dapat
melakukan penilaian persediaan menggunakan metode FIFO dan menghitung harga pokok
makanan. Aplikasi yang dibangun juga dapat menghasilkan jurnal, buku besar dan laporan harga
pokok makanan.
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Kerangka Teoritis
1. Persediaan bahan makanan

Persediaan adalah aktiva lancar yang tersedia untuk dijual atau digunakan dalam proses produksi
atau pemberian jasa. Menurut IAS No. 2 Inventory dan PSAK No. 14 Persediaan, persediaan adalah
aktiva lancar yang tersedia untuk diproses produksi, dijual kembali maupun digunakan dalam
pemberian jasa[6]. Persediaan dapat diklasifikasikan berdasarkan jenis perusahaanya. Persediaan
pada perusahaan dagang adalah persediaan barang dagang sedangkan persediaan pada perusahaan
manufaktur terdapat tiga kelompok persediaan yaitu persediaan bahan baku, persediaan barang
dalam proses dan persediaan barang jadi. Usaha restoran termasuk jenis perusahaan dagang. Pada
usaha restoran terdapat persediaan berupa persediaan bahan makanan, persediaan minuman dan
petlengkapan[7]. Persediaan bahan makanan merupakan persediaan berupa bahan makanan yang
terdapat pada gudang makanan dan dapur[8]. Persediaan bahan makanan terbagi menjadi tiga jenis,
yaitu: bahan makanan segar seperti sayur, buah, daging dan makanan laut (seafood); bahan makanan
yang dapat disimpan lebih lama seperti kopi, gula, tepung, beras, saus botol dan makanan dalam
kaleng; dan bahan makanan yang dibekukan (frozen foods)[9].

Salah satu metode pencatatan persediaan dalam akuntansi adalah metode perpetual. Pencatatan
persediaan dengan metode perpetual dilakukan setiap terjadi transaksi yang berhubungan dengan
persediaan|[6]. Saat terjadi transaksi pembelian, akun yang digunakan pada metode perpetual adalah
akun persediaan bahan makanan. Pada metode perpetual akun pembelian diganti dengan akun harga
pokok makanan. Pencatatan persediaan metode perpetual dibantu dengan kartu persediaan.
Keuntungan penggunaan metode perpetual adalah perusahaan dapat mengetahui jumlah masuk dan
keluar persediaan dan dapat langsung mengetahui jumlah persediaan yang tersedia saat ini.
Persediaan yang dicatat akan dihitung nilainya. Tabel 1, tabel 2, tabel 3 dan tabel 4 adalah pencatatan
jurnal menggunakan metode perpetual.

a. Pencatatan transaksi pembelian secara tunai

Tabel 1. Jurnal Pembelian Tunai Metode Perpetnal

Tanggal Akun Debit Kredit
01/10/2016 | Persediaan Bahan Makanan Rp 5.000.000,-
Kas Rp 5.000.000,-

b. Pencatatan transaksi pemakaian bahan makanan
Tabel 2. Jurnal Pemakaian Bahan Makanan

Tanggal Akun Debit Kredit
05/10/2016 | Harga Pokok Makanan Rp 11.000.000,-
Persediaan Bahan Makanan Rp 11.000.000,-

c. Pencatatan selisih kekurangan persediaan bahan makanan

Tabel 3. Jurnal Selisih Kekurangan Persediaan Bahan Makanan

Tanggal Akun Debit Kredit
30/10/2016 | Harga Pokok Makanan Rp 2.000.000,-
Persediaan Bahan Makanan Rp 2.000.000,-
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d. Pencatatan selisih kelebihan persediaan bahan makanan

Tabel 4. Jurnal Selisibh Kelebihan Persediaan Bahan Makanan

Tanggal Akun Debit Kredit
30/10/2016 | Persediaan Bahan Makanan Rp 2.000.000,-
Harga Pokok Makanan Rp 2.000.000,-

Metode First In First Ont (FIFO) adalah salah satu metode perhitungan nilai persediaan|[6].
Metode FIFO mengasumsikan nilai barang yang dikeluarkan adalah nilai barang yang masuk
pertama[10]. Keuntungan menggunakan metode FIFO adalah harga perolehan barang yang
dihasilkan menggunakan harga beli dari barang itu sendiri. Tabel 5 adalah bentuk kartu persediaan
menggunakan metode FIFO.

Tabel 5 Kartu Persediaan Metode FIFO

KARTU PERSEDIAAN
Periode Juni 2013
| Metode : FIFO
Masuk / Beli Keluar / Jual Saldo
Tanggal Q | Harga Total Q | Harga Total Q | Harga Total
01/06/2013 7 | Rp9.000 | Rp63.000
05/06/2013 | 10 | Rp10.000 | Rp100.000 10 | Rp10.000 | Rp100.000
12/06/2013 7 | Rp9.000 | Rp63.000 | 0 Rp0 Rp0
5 | Rp10.000 | Rp50.000 | 5 | Rp10.000 | Rp50.000
5 | Rp10.000 | Rp50.000
13/06/2013 20 | Rp12.000 | Rp240.000 20 | Rp12.000 | Rp240.000
20/06/2013 5 | Rp10.000 | Rp50.000 | 0 Rp0 Rp0
5 | Rp12.000 | Rp60.000 | 15 | Rp12.000 | Rp180.000
Total Masuk 30 Rp340.000
Total Keluar 22 Rp223.000
Saldo Akhir 15 | Rp12.000 | Rp180.000

Pada kartu persediaan dapat diketahui nilai persediaan yang masih ada. Pada kartu persediaan juga
dapat langsung diketahui nilai harga pokok makanan[9]. Pada tabel 5 kartu persediaan diketahui nilai
harga pokok makanan pada periode Juni 2013 adalah Rp 223.000,-.

2. Harga Pokok Makanan

Seluruh bahan makanan yang digunakan dalam pembuatan makanan disebut harga pokok
makanan[7]. Perhitungan harga pokok makanan berbeda dengan harga pokok produksi pada
perusahaan manufaktur yang memproduksi makanan[9]. Komponen perhitungan harga pokok
produksi melibatkan biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung dan biaya overhead. Komponen
perhitungan harga pokok makanan hanya melibatkan biaya penggunaan bahan makanan saja[9].
Perhitungan harga pokok makanan tidak melibatkan biaya tenaga kerja dan biaya overhead. Biaya
tenaga kerja dan biaya overhead pada usaha hotel dan restoran merupakan biaya yang dibebankan
pada setiap departemen.

Semua bahan makanan yang dikeluarkan pada perhitungan persediaan merupakan harga pokok
makanan yang dikonsumsi[9]. Nilai harga pokok makanan yang dikonsumsi belum menunjukan
harga pokok makanan yang dijual. Nilai pada harga pokok makanan yang dikonsumsi masih
mengandung nilai pemakaian bahan makanan di luar kegiatan penjualan makanan|[1]. Pemakaian
bahan makanan diluar penjualan meliputi pemakaian untuk makan pegawai, pengambilan bahan
makanan oleh bagian dapur, pemakaian untuk kegiatan rapat dan promosi. Harga pokok makanan
dijual merupakan harga pokok makanan yang dikonsumsi dikurangi dengan jumlah pemakaian
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bahan makanan di luar kegiatan penjualan|[9]. Contoh laporan harga pokok makanan dapat dilihat
pada Gambar 1.

Restoran Ramora
Laporan Harga Pokok Makanan

Per 30 Juni 2013
Bahan makanan yang digunakan :
1. Cabe Merah =70 Kg x Rp 11.000 = Rp 770.000
2. Bihun = 30 Kg x Rp 5.000 = Rp 150.000
3. Melon = 30 Kg x Rp 12.000 = Rp 350.000
4.  Mangga =40 Kg x Rp 13.000 = Rp 520.000
Harga Pokok Makanan yang dikonsumsi = Rp 1.790.000

Penggunaan Bahan Makanan di luar penjualan
Penggunaan Bahan Makanan Untuk Karyawan :

1. Cabe Merah =10 Kgx Rp 11.000 = Rp 110.000

2. Bihun = 5KgxRp 5.000 =Rp 25.000
Total penggunaan bahan makanan untuk karyawan =Rp 135.000
Penggunaan Bahan Makanan Oleh Bagian Bar:

1. Melon =20 Kg x Rp 12.000 = Rp 240.000

2. Mangga =12 Kg x Rp 13.000 = Rp 156.000
Total penggunaan bahan makanan oleh bagian bar =Rp 396.000

Total penggunaan bahan makanan di luar penjualan = (Rp 531.000)

Harga Pokok Makanan yang dijual
Gambar 1. Laporan Harga Pokok Makanan

Rp 1.259.000

3. Analisis dan Desain Berbasis Obyek menggunakan Unified Modeling Language
(UML)

Unified Modeling Ianguage (UML) merupakan bahasa pemodelan untuk pembangunan perangkat
lunak berorientasi objek[11]. Pemodelan UML menggunakan empat diagram yaitu use case diagram,
diagram kelas, diagram aktivitas dan diagram sekuen.

4. Pembangunan Aplikasi Berbasis Web Framework

Pembuatan suatu aplikasi berbasis web berorientasi objek menggunakan PHP Framework, yaitu
Codelgniter (CI). Codelgniter (CI) merupakan kerangka kerja atau framework pembuatan program
dengan menggunakan bahasa pemrograman PHP yang lebih sistematis[11]. Codelgniter (CI)
menggunakan metode MVC atau Mode/ 1iew Controller. Metode MVC memisahkan komponen
aplikasi berdasarkan komponen utama. Komponen utama pada metode MVC adalah model, vzew,
dan controller. Model berhubungan dengan basis data. Pada model dilakukan manipulasi data seperti
memasukan data, mengubah data dan menghapus data menggunakan perintah-perintah SQL.
Model tidak dapat menampilkan data secara langsung. Penampilan data dilakukan pada komponen
view. View merupakan antar muka pengguna yang melayani permintaan dari pengguna. [z tidak
dapat terhubung secara langsung dengan model. Controller merupakan penghubung antara model
dan view. Controller berisi fungsi-fungsi yang memproses permintaan dari zzew ke dalam struktur data
pada model[11].

Sistem manajemen basis data merupakan sistem yang dapat mengelola data pada suatu
aplikasi[12]. Mengelola data artinya kemampuan menyimpan data, menampilkan data dan
melakukan integrasi antar data. Pengelolaan basis data dapat menggunakan bahasa gwery yaitu
Structred Query Langnage (SQL). Salah satu sistem manajemen basis data gpen source yang sering
digunakan adalah MySQL. MySQOL mempunyai tipe data yang lengkap seperti date, integer, varchar,
time, dan fext. Tabel data pada MySQOL sangat fleksibel sehingga mudah ditangani jika terjadi
kesalahan pada tabel[12].
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Metode

Pengumpulan data dilakukan dengan cara melakukan wawancara dan obervasi ke Kongkalikong
Dine and Cafe. Wawancara dilakukan kepada kepala bagian pembelian dan kepala bagian dapur
Kongkalikong Dine and Cafe. Observasi dilakukan dengan mengamati sendiri proses binis mengenai
persediaan pada Kongkalikong Dine and Cafe. Selain melakukan wawancara dan observasi,
pengumpulan data juga dilakukan dengan cara mencari informasi melalui buku.

Analisis dan desain berbasis obyek menggunakan Unified Modeling Langnage (UML). Pemodelan
UML yang digunakan adalah wse case diagram. Pemodelan data menggunakan FEntity Relationship
Diagram (ERD). Implementasi dari analisis dan desain berbentuk aplikasi berbasis web yang
dibangun menggunakan web framenwork Codelgniter dan basis data MySQL.

Hasil Dan Pembahasan
1. Analisis Kebutuhan Pengguna

Analisis kebutuhan pengguna difokuskan pada identifikasi aliran dokumen, dalam Gambar 2,
yang dimulai dari bukti transaksi berupa nota pembelian, dokumen penyerahan bahan baku,
dokumen pengambilan bahan baku dan selisih lebih persediaan akhir. Bukti transaksi dicatat dalam
bentuk jurnal dan dikelompokkan sesuai akun pada buku besar[6]. Pencatatan persediaan dilakukan
berdasarkan bukti transaksi atas setiap terjadi transaksi pembelian dan pemakaian bahan makanan,
sehingga nilai persediaan bahan makan dapat diketahui setiap saat, sehingga metode pencatatan
persediaan yang tepat digunakan adalah metode perpetual. Kartu persediaan menampilkan
perhitungkan nilai persediaan dengan metode First In First Out (FIFO) untuk memperlihatkan harga
perolehan barang yang sesungguhnya[10]. Manager membutuhkan informasi keseluruhan bahan
makanan yang digunakan dalam pembuatan makanan ditampilkan dalam bentuk laporan harga
pokok makanan(7].
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Persed: Pembelian
[Nota Pembelian Buku besar : Persediaan Bag. Pembeli:
Telur 3 Kg x Rp 15.000 = Rp 45.000 Tanggal |Ke!eran¢in Debit Kredit saldo
[Minyak 4 Kg x Rp 10000 = Rp 40.000
Total Pembelian =Rp85.000 Tanggal (eterangan Ref  [Debit  |Kredit J 02/12/2015f8eli Rp85.000 Rp85.000
02/12/2015|Persediaan Bag Pembelian 114|Rp85.000 03/12/2015{Serahkan ke dapur Rp3.750 Rp81.250
penyerahan Kas 111 Rp8S
Telur 2 Kg x Rp 15.000 = Rp 30.000 Buku besar : Persediaan Bag. Dapur
[Bawang 3 Kg x Rp 5.000 = Rp 15.000 03/12/2015{Persediazn Bag. Dapur 115{ Rp45.000| _
Total Penyerahan  =Rp 45,000 " [ — . "
Persediaan og, Pembelian 14 Rp5.000] 03/12/2015|Terima dari pembelian
\_/\ 03/12/2015]Pengambilan
5{Harga e n 1 —
e 03/12/2015{Harga Pokok Makanar 511] Rp20.000| 31/12/20154S elisin lebih
Telur 1kg x Rp 15.000 =Rp 15.000 Persedizan Bag Dapur 115 Rp20.
__|Bawang 1 kg x Rp 5,000 = Rp 5.000 " B | Buku besar : Harga Pokok Makanan
Total Pengambilan  =Rp 20.000 31/12/2015{Persediaan Bag Dapur 115 Rp3.750) — PoTSm— A — T
= i
Harga Pokok Makanan 113 Rp3.750) S5 =
_I 03/12/201: Rp20.000 Rp20.000
31/12/2015{Selisih lebih Rp3.750 Rp16.250
Selisih Lebih Persediaan Akhi
Telur 0.25 Kg x Rp 15.000 = Rp 3.750
Selisih Kurang =Rp3.750
P e Y CARTL PERS EDUAN BAG AN P EMBEL UN
~—— Penode Desemder 201§
1 Sanan w01 Nama-Telur Satian kg Katagors Savan Matan Segar o
. wao cotonr saree
a o Jrow a o Jron a T
oan2n01s] e 3] te1s200] mots oo 3| w15 000| wessom
9371272015 sershian ve dagr 2| apiso00] 30000 3| nsisooo| wprsom
Total Maren ’ #o15,090
Fp— 2930000
Saica 3| w15 c0s| morsom
YARTU PERSEDI AN BAGIAN DAPUR
Penods Desembar 2018
1d 8ahan Tel01  Nama Telur  Satwan Ky Kategon Bahan Makanan Segar | T
Tangsat etk > sa1d0
Keterangan Q [Ha rga Total a [Ha rga. Totat a Harga Tota
s os/12/2015] rerima anan 2| mo15000 | me30000 2| me1s om0 | mesoo0
/ Pengambilan 1| rp1soco] mp1soce 1| rersono sprsooo
teoin 025 re1s000| meazso 125] morsooo | msre7s0
Total Masub 225 p1s000| mem 70
Total ¥eluar 1| mp15000] mersoco
Saido Akhir 125 mp1soo0| meazs0

Kongkalikong Dine and Café
Laporan Harga Pokok Makanan
Per 30 Juni 2013

Bahan makanan yang digunakan

1 Telur Rp 15000

2. Bawang Rp 5.000 +
Harga Pokok Makanan yang dikonsums = Rp 20.000;-
Penggunaan Bahan Makanan di luar penjuaan

Penggunaan Bahan Makanan Untuk Karyawan

Total penggunaan bahan makanan untuk karyawan Rp 0,

Pembuangan Bahan Makanan

Total pembuangan bahan makanan R0,

Selisih Penyesuaian Fisik lebih

L Telur Rp 3750

Total penyesualan fisik lebih Rp 3750

Total Penyesuaian Harga Pokok Makanan = (Rp3.750)
Harga Pokok Makanan yang diusl = Rp 16250,

Gambar 2. Aliran Dokumen

2. Use Case Diagram

Analisis sistem dimodelkan dengan Use Case Diagram. Use case menggambarkan interaksi aktor
dengan fungsionalitas (atau wse case) sistem[11]. Dalam tahap analisis, terdapat empat (4)
orang/proses yang bertukar pesan dengan sistem, yaitu: Bagian Dapur, Bagian Pembelian, Bagian
Keuangan, dan Manager. Use case menjelaskan fungsionalitas yang ada pada sistem berjumlah 39.
Gambar 3 memperlihatkan aktor yang menjalankan fungsionalitas masing-masing.
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Gambar 3. Use Case Diagram

3. Diagram Relasi Entitas

Relasi antar entitas pada sistem digambarkan dengan diagram relasi entitas atau Enzity Relationship
Diagram (ERD)[13]. Notasi ERD yang digunakan pada penelitian ini adalah notasi ERD yang
dikembangkan oleh Peter Chen[11]. Gambar 4 menampilkan 11 entitas kuat, dan 6 relasi binary
dengan kadinalitas many-to-many, dengan proyeksi tabel yang akan dihasilkan berjumlah 17 tabel.
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Tanggal

Transaksi

Pembelian Penyerahan

Pengambilan

El

Perhitungan Harga
Penerimaan Fisik

Kas
Unit_Selisih
Unit_Sekarang
1
Karyawan
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Gambar 4. Entity Relationship Diagram (ERD)
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4. Implementasi

&« (= | @ localhost/persediaankongka/index.php/C_Pembelian/V_Pembelian BB |

(]
@ Lcoout

Pembelian Bahan Makanan

Daftar Pembelian

+ Tambah Pembelian

Bagian Pembelian

@ Home

Nomor Pembelian Supplier No Nota Tanggal Total Pembelian Aksi
(# Master Data Pembl-2017-02-28-001 Supplier Pasar Pembl-2017-02-28-001 2017-02-28 Rp 20.000,00 = Detail

Pembl-2017-03-01-002 Supplier Pasar Pembl-2017-03-01-002 2017-03-01 Rp 85.000,00 = Detail
[# Transaksi

Pembl-2017-03-02-003 Supplier Pasar Pembl-2017-03-02-003 2017-03-02 Rp 6.000,00 = Detall
[# Kartu Pesediaan Pembl-2017-04-10-004 Supplier Pasar Pembl-2017-04-10-004 2017-04-10 Rp 20.000,00 = Detall

Pembl-2017-04-11-005 Supplier Pasar Pembl-2017-04-11-005 2017-04-11 Rp 85.000,00 = Detall
[# Tabel Stok Saat Ini

Pembl-2017-04-12-006 Sukanda skd001 2017-04-12 Rp 6.000,00 = Detall

[# Laporan Harga Pokok Makanan
LS

Gambar 5. Implementasi Halaman Pembelitan Bahan Makanan

Aktor bagian pembelian dari #se case Lihat Pembelian, diimplementasikan pada Gambar 5. Data yang ditambahkan pada halaman Pembelian
Bahan Makanan disimpan ke tabel pembelian dan detail_pembelian sesuai dengan ERD. Jurnal yang dihasilkan adalah Persediaan Bag.Pembelian
pada Kas.
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&« C | @ localhost/persediaankongka/index.php/C_Penyerahan/V_Penyerahan Q ¥ |

Penyerahan Bahan Makanan ke Bagian Dapur

Daftar Penyerahan

Bagian Pembelian

+ Tambah Penyerahan

@& Home

Nomor Penyerahan Tanggal Total Penyerahan Aksi
(# Master Data Pesrh-2017-03-01-001 2017-03-01 Rp 48.000,00 Detail
Pesrh-2017-03-02-002 2017-03-02 Rp 40.000,00 Detail
[# Transaksi .
Pesrh-2017-04-11-003 2017-04-11 Rp 48.000,00 Detail
[# Kartu Pesediaan Pesrh-2017-04-12-004 2017-04-12 Rp 40.000,00 Detail

[# Tabel Stok Saat Ini

[# Laporan Harga Pokok Makanan<

Gambar 6. Implementasi Halaman Penyerahan Bahan Makanan ke Bagian Dapur

Aktor bagian pembelian menyerahkan bahan baku dari gudang pembelian ke Gudang dapur dengan implementasi halaman Penyerahan Bahan
Makanan ke Bagian Dapur pada Gambar 6. Secara akuntansi transaksi tersebut akan dicatat pada akun Persediaan Bag.Dapur pada sisi debit dan
Persediaan Bag.Pembelian pada sisi kredit.
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Input Pengambilan Bahan Makanan

Tanggal Nomor si id
2017-05-11 Bahan
Momeor Pengambilan Nama
Bahan
Pambl-2017-05-11-009
Nomor si id
Karyawan Detail
Serah
(Krywn-002) Bowo v
Quantity si gty
Jenis Pengambilan :
Pemakaian Bahan T Harga
Total (Rp) Sub-Total
R
17500 (Re)
No Nomor Bahan Nama Bahan Quantity Harga Subtotal Aksi
1 Blkan-001 Abon Sapi 0.5 Rp. 11,000.00 Rp. 5,500.00
2 BMKkan-004 Sambal Bajak 1 Rp. 12,000.00 Rp. 12,000.00

Gambar 7. Implementasi Halaman [nput Pengambilan Bahan Makanan

Use case Tambah Pengambilan sesuai Gambar 3 pada Input Pengambilan Bahan Makanan (Gambar 7) adalah proses yang dilakukan aktor
dengan hak akses bagian dapur untuk memasukan data bahan makanan yang akan diambil untuk digunakan dalam pembuatan masakan. Proses ini
mencatat akun Harga Pokok Makanan pada akun Persediaan Bag.Dapur.
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Bahan Makanan

(BMkan-001) Abon Sapi

Tanggal Masuk Keluar
Unit Hiu Jumlah Unit Hiu
Saldo Awal
2017-03-01 2,00 Rp. 10.000,00 Rp. 20.000.00
2017-03-01 1,00 Rp.10.000,00
2017-03-02 2,00 Rp. 11.000,00 Rp. 22.000,00
2017-03-02 1,00 Rp.10.000,00
2017-03-02 1,00 Rp.11.000.00
2017-03-02 0,25 Rp.11.000,00
2017-03-31 0,25 Rp.11.000,00
Total Bahan Masuk 4 Rp. 42.000,00
Total Bahan Keluar 35
Total Saldo

Jurnal @is The Best
Vol. 04 No. 01. Juni 2019: Hal 31-45
P-ISSN : 2252-9853
E-ISSN: 2656-808X

Saldo
Jumliah Unit Hiu Jumlah
0
2.00 Rp.10.000,00 Rp.20.000,00
Rp.10.000,00 1 Rp.10.000,00 Rp.10.000,00
1 Rp.10.000,00 Rp.10.000,00
2.00 Rp.11.000,00 Rp.22.000,00

Rp.10.000,00 2.00 Rp.11.000,00 Rp.22.000,00

Rp.11.000.00 1 Rp.11.000.00 Rp.11.000.00
Rp.2.750,00 0.75 Rp.11.000.00 Rp.8.250.00
Rp.2.750.00 0.5 Rp.11.000,00 Rp.5.500.00
Rp. 36.500.00

0.5 Rp. 5.500,00

Gambar 8. Implementasi Halaman Kartu Persediaan Bagian Dapur

Aplikasi menampilkan Kartu Persediaan Bagian Dapur untuk bahan makanan Abon Sapi (Gambar 8), menggunakan metode perpetual FIFO.
Bahan makanan masuk ke bagian dapur dicatat berdasarkan proses Penyerahan Bahan Makanan ke Bagian Dapur pada Gambar 6, sedangkan bahan
baku dicatat sebagai keluar atas proses Input Pengambilan Bahan Makanan pada Gambar 7. Pada Gambar 8 kartu persediaan diketahui nilai harga
pokok makanan Abon Sapi adalah Rp 36.500, yang akan digunakan pada Gambar 9 pada Harga Pokok Makanan (BMkan-001) Abon Sapi dengan

jumlah yang sama.

Perhitungan harga pokok makanan yang dijual dapat dilakukan berdasarkan total bahan makanan keluar pada setiap Kartu Persediaan Bagian
Dapur, transaksi pengambilan bahan makanan untuk makanan pegawai, transaksi pengambilan bahan makanan untuk dibuang dan transaksi

penyesuaian fisik lebih bahan makanan bagian dapur. Gambar 9 menampilkan perhitungan harga pokok makanan yang dijual.
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Kongkalikong Cafe
Laporan Harga Pokok Makanan
orgkalikonyg Per 2017-02-28 / 2017-03-31

Harga Pokok Makanan

(BMkan-001) Abon Sapi Rp 36.500
(BMkan-004) Sambal Bajak Rp 30.000
(BMkan-006) Bayam Rp 10.000
Total Harga Pokok Makanan Rp. 76.500

Beban Makan Pegawai

(BMkan-001) Abon Sapi Rp 11.000
(BMkan-004) Sambal Bajak Rp 6.000
Total Beban Makan Pegawai ( Rp. 17.000 )

Beban Kerugian Bahan Terbuang

(BMkan-001) Abon Sapi Rp 2.750

Total Bahan Makanan Terbuang (Rp. 2.750)

Penyesuaian Fisik Bahan (Lebih)

(BMkan-004) Sambal Bajak Rp 6.000
Total Selisih Perhitungan Fisik ( Rp. 6.000 )
Harga Pokok Makanan yang Dijual Rp. 50.750

Gambar 9. Laporan harga pokok makanan pada aplikasi

Metode FIFO menghasilkan harga perolehan barang yang sesungguhnya karena nilai barang yang digunakan merupakan nilai dari barang itu
sendiri. Nilai yang ditampilkan dalam kartu persediaan secara langsung menjadi nilai pada Harga Pokok Makanan. Metode pencatatan persediaan
perpetual dilakukan setiap kali terjadi transaksi yang berhubungan dengan persediaan, sehingga secara aplikasi dapat mengimplementasi What You See
Is What You Get (WYSIWYG). Pencatatan transaksi pembelian bahan makanan tidak menggunakan akun pembelian namun langsung menggunakan
akun persediaan bahan makanan. Pada saat transaksi pemakaian bahan makanan dilakukan jurnal menggunakan akun persediaan bahan makanan dan
akun harga pokok makanan. Pada akhir periode tidak dilakukan perhitungan fisik ke gudang dan tidak dilakukan jurnal penyesuaian. Pencatatan
dengan metode perpetual dapat membantu perusahaan mengetahui nilai persediaan bahan makanan setiap saat. Kelebihan metode perpetual yaitu
nilai persediaan bahan makan dapat diketahui setiap saat karena pencatatan persediaan dilakukan setiap terjadi transaksi pembelian dan pemakaian
bahan makanan.
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Penerapan metode perpetual FIFO dapat membantu bagian pembelian mengawasi persediaan
bahan makanan pada tempat penyimpanan bagian pembelian dan tepat penyimpanan bagian dapur.
Pengawasan persediaan pada aplikasi berupa daftar persediaan pada setiap tempat penyimpanan
tersebut. Pengawasan yang akuntabel sesuai dengan bukti transaksi yang terjadi tercatat secara
terperinci dari setiap transaksi dan ditampilkan catatan akuntansi berbentuk jurnal dan laporan harga
pokok makanan.

Penutup

Berdasarkan pembahasan maka hasil penelitian berupa aplikasi berbasis web ini mampu
menampilkan pencatatan akuntansi yang sesuai dengan standard akuntansi. Aplikasi yang dibangun
mampu menangani transaksi pembelian, penyerahan, pengambilan dan penyesuaian fisik bahan
makanan. Bagi pengembangan penelitian ini, disarankan untuk menambah fungsionalitas berupa
optimasi persediaan contohnya menggunakan metode Economic Order Quantity (EOQ)[14] dan
menambahkan fungsionalitas berupa konversi satuan bahan makanan secara otomatis.
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