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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perhitungan pendapatan dan pengeluaran di Restoran SOP Sum 

Sum Langsa dengan menggunakan metode kualitatif. Melalui wawancara dengan pemilik restoran, Bapak 

Lailand R, dan pengamatan langsung, penelitian ini mengungkap bagaimana sistem pencatatan keuangan 

diterapkan untuk memastikan kelancaran operasional dan transparansi finansial. Restoran ini menggunakan 

tenaga kasir untuk mencatat semua transaksi harian secara akurat, serta menyusun laporan keuangan 

bulanan yang memberikan gambaran lengkap tentang kondisi keuangan. Pemisahan keuangan usaha 

dengan keuangan pribadi menjadi salah satu aspek penting yang diterapkan, memastikan bahwa setiap 

pemasukan dan pengeluaran dapat dipantau dan dianalisis secara terpisah. Konsep dasar pencatatan yang 

diterapkan meliputi pencatatan transaksi harian, penggunaan buku kas harian, pencatatan berbasis akun, 

pencatatan berbasis akrual, dan penggunaan kalender fiskal. Dengan metode ini, restoran dapat memonitor 

arus kas secara real-time, menjaga akurasi dalam pelaporan keuangan, dan mematuhi kewajiban 

perpajakan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan sistem pencatatan keuangan yang terstruktur 

dan rapi membantu Restoran SOP Sum Sum Langsa dalam mengelola keuangan secara efektif, membuat 

keputusan strategis yang lebih baik, dan memastikan keberlanjutan bisnis. Beberapa saran untuk 

peningkatan lebih lanjut termasuk penggunaan teknologi akuntansi, pelatihan kasir, audit internal, dan 

penyusunan anggaran tahunan. Penelitian ini memberikan wawasan berharga bagi pengusaha restoran lain 

dalam mengelola keuangan mereka, menunjukkan pentingnya pencatatan yang tepat dan pemisahan 

keuangan usaha dengan keuangan pribadi untuk mencapai transparansi dan efisiensi operasional. 

 

Kata Kunci: Pendapatan, Pengeluaran, Pengelolaan Keuangan, Restoran SOP Sum Sum Langsa. 

 

PENDAHULUAN 

Restoran memiliki peran penting dalam industri kuliner yang terus berkembang pesat di Indonesia. Salah 

satu tantangan utama dalam mengelola restoran adalah menjaga keseimbangan antara pendapatan dan 

pengeluaran. Hal ini sangat penting untuk menjamin kelangsungan operasional bisnis dalam jangka panjang. 

Menurut Kotler (2016), "pengelolaan keuangan yang efektif dalam bisnis jasa merupakan kunci untuk 

memastikan pertumbuhan dan profitabilitas jangka panjang." 

 

Restoran Sop Sum Sum Langsa, sebagai contoh bisnis kuliner khas Indonesia, menghadapi tantangan serupa 

dalam mengelola pendapatan dan pengeluaran. Pengelolaan keuangan yang tidak efisien dapat menyebabkan 

penurunan laba dan bahkan kerugian finansial. Menurut Sari dan Yulianti (2021), "banyak bisnis kuliner 

menghadapi masalah likuiditas karena kurangnya manajemen keuangan yang tepat." Oleh karena itu, penting 

untuk melakukan analisis mendalam terkait perhitungan pendapatan dan pengeluaran untuk memahami 

bagaimana strategi keuangan dapat dioptimalkan. 
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Pendapatan di restoran biasanya diperoleh dari penjualan makanan dan minuman, sementara pengeluaran 

mencakup berbagai aspek seperti biaya bahan baku, gaji karyawan, sewa tempat, dan biaya operasional 

lainnya. McKeever (2019) menekankan bahwa, "pengelolaan biaya secara detail dan terstruktur adalah kunci 

untuk memastikan profitabilitas perusahaan." Dengan demikian, memahami perbedaan antara pendapatan 

dan pengeluaran sangat krusial untuk menentukan keuntungan bersih. Menurut analisis yang dilakukan oleh 

Prasetya dan Kurniawati (2020), restoran yang mampu mengoptimalkan pengelolaan pengeluaran akan lebih 

mudah beradaptasi terhadap fluktuasi pasar dan perubahan harga bahan baku. Penelitian ini menunjukkan 

bahwa adanya strategi yang terencana dalam mengatur pengeluaran dapat menurunkan risiko kerugian. Hal 

ini didukung oleh pendapat Johnson (2018), yang mengatakan, "pengendalian biaya yang efektif dapat 

membuat bisnis tetap kompetitif dalam kondisi ekonomi yang sulit." 

 

Restoran Sop Sum Sum Langsa, dengan spesialisasi dalam masakan tradisional Aceh, memiliki peluang unik 

untuk meningkatkan pendapatan melalui strategi pemasaran yang efektif dan penyesuaian harga. Menurut 

penelitian yang dilakukan oleh Dewi (2022), restoran dengan keunikan menu tradisional dapat menarik 

segmen pasar yang lebih luas, asalkan strategi penetapan harganya mendukung nilai produk. Ini berarti 

bahwa perhitungan pendapatan harus mempertimbangkan daya beli konsumen serta harga kompetitor.  

Pengelolaan pendapatan dan pengeluaran memerlukan pendekatan sistematis yang melibatkan analisis data 

penjualan, biaya operasional, serta proyeksi keuangan. Sumardi dan Nugraha (2023) menunjukkan bahwa, 

"integrasi teknologi dalam sistem akuntansi restoran dapat membantu pengusaha memantau keuangan secara 

real-time dan membuat keputusan yang lebih tepat." Pemanfaatan teknologi dalam pengelolaan keuangan ini 

menjadi salah satu faktor penting untuk meningkatkan efisiensi operasional. 

 

Selain itu, pemahaman terhadap biaya tetap dan biaya variabel sangat diperlukan dalam merancang strategi 

keuangan yang tepat. Biaya tetap seperti sewa tempat dan peralatan harus dioptimalkan agar tidak 

membebani operasional. Menurut Widjaja (2020), "strategi pengurangan biaya tetap melalui negosiasi ulang 

kontrak sewa atau penggunaan sumber daya yang lebih efisien dapat meningkatkan laba bersih." Pentingnya 

melakukan analisis perhitungan pendapatan dan pengeluaran di restoran seperti Sop Sum Sum Langsa juga 

terkait dengan evaluasi kinerja secara periodik. Evaluasi ini membantu manajemen memahami titik lemah 

dalam pengeluaran serta potensi peningkatan pendapatan. Studi oleh Aziz dan Hartono (2021) 

mengungkapkan bahwa "pemantauan kinerja keuangan secara berkala dapat membantu restoran 

mengidentifikasi dan memperbaiki aspek operasional yang kurang optimal."  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Penelitian Dan Pembahasan 

Pada bab ini akan dijelaskan tentang bagaimana penerapan akuntansi yang dilakukan dalam kegiatan usaha 

jual beli yang diperoleh dari hasil wawancara, dokumentasi, maupun observasi pada restoran Sop Sumsum 

Langsa. 

1. Konsep Kesatuan Usaha Khusus 

A. Pemegang Keuangan 

Dalam wawancara dengan pemilik Restoran Sop Sum Sum Langsa, Bapak Lailand R, serta pengamatan 

langsung selama proses penelitian, ditemukan bahwa restoran ini mempercayakan urusan keuangan sehari-

hari kepada seorang kasir. Keputusan ini didasari oleh beberapa alasan yang signifikan, yang juga menjadi 

bagian integral dari strategi pengelolaan keuangan restoran. Berikut adalah beberapa alasan penggunaan 

tenaga kasir di Restoran Sop Sum Sum Langsa: 

1. Pengelolaan Transaksi Harian 

Kasir bertanggung jawab atas semua transaksi harian yang terjadi di restoran. Dengan adanya kasir, setiap 

pembayaran yang dilakukan oleh pelanggan dapat dicatat secara teratur dan akurat. Hal ini membantu 
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memastikan bahwa pendapatan harian tercatat dengan baik, sehingga pemilik dapat memonitor cash flow 

dengan lebih efektif. 

"Setiap hari, kasir kami mencatat semua transaksi masuk dan keluar. Ini penting untuk memastikan tidak ada 

kesalahan atau kekurangan dalam pencatatan keuangan," jelas Bapak Lailand R. 

Berikut adalah tabel pengelolaan transaksi harian di Restoran Sop Sum Sum Langsa yang mencerminkan 

peran kasir dalam mengelola keuangan sehari-hari berdasarkan deskripsi yang telah dibuat: 

Tabel 1 Pengelolaan Transaksi Harian Di Restoran Sop Sum Sum Langsa 

Tanggal Deskripsi Transaksi Jenis Transaksi Jumlah (Rp) 

12/02/2024 Pembelian bahan baku Pengeluaran Rp. 8,350,000 

12/02/2024 Penjualan sop sum sum  Pendapatan Rp. 12,150,000 

12/02/2024 Penjualan minuman Pendapatan Rp. 5,360,000 

12/02/2024 Pengeluaran operasional  Pengeluaran Rp. 3,500,000 

12/02/2024 Penjualan sop sum sum (Take away) Pendapatan Rp. 7,625,000 

12/02/2024 Total Pendapatan Hari Ini - Rp. 25,135,000 

12/02/2024 Total Pengeluaran Hari Ini - Rp. 11,850,000 

Catatan Pengelolaan Transaksi Harian: 

a) Pengelolaan Transaksi Harian: Kasir bertanggung jawab atas semua transaksi yang terjadi di restoran 

sepanjang hari. Setiap pembayaran yang dilakukan oleh pelanggan dicatat secara teratur dan akurat, 

baik itu pendapatan dari penjualan maupun pengeluaran untuk operasional. 

b) Pencatatan Teratur: Setiap transaksi dicatat pada saat terjadinya, mencakup waktu, deskripsi 

transaksi, jenis transaksi (pendapatan atau pengeluaran), jumlah transaksi, dan nama kasir yang 

bertugas. 

c) Monitoring Cash Flow: Dengan pencatatan yang detail dan teratur, pemilik restoran dapat 

memonitor arus kas (cash flow) harian dengan lebih efektif, memastikan bahwa tidak ada kesalahan 

atau kekurangan dalam pencatatan keuangan. 

Manfaat Penerapan Tabel Transaksi Harian: 

a) Transparansi Keuangan: Memastikan semua transaksi tercatat dengan jelas dan transparan. 

b) Keakuratan Pencatatan: Mengurangi risiko kesalahan dalam pencatatan transaksi. 

c) Pengawasan yang Lebih Baik: Memungkinkan pemilik untuk memantau dan mengevaluasi kinerja 

harian dengan mudah. 

d) Penyusunan Laporan Keuangan: Memudahkan dalam penyusunan laporan keuangan harian, 

mingguan, bulanan, dan tahunan. 

Dengan tabel ini, Restoran Sop Sum Sum Langsa dapat menjaga keteraturan dan keakuratan pencatatan 

transaksi harian, sehingga mendukung pengelolaan keuangan yang lebih baik dan transparan. 

2. Keamanan Keuangan 

Penggunaan tenaga kasir membantu meningkatkan keamanan keuangan restoran. Kasir dilatih untuk 

menangani uang dengan aman dan jujur, mengurangi risiko kehilangan atau kecurangan. Selain itu, kasir 

juga bertugas untuk menyimpan uang dalam brankas yang aman hingga disetorkan ke bank atau diambil oleh 

pemilik. 

Bapak Lailand R menambahkan, "Keamanan uang adalah prioritas. Dengan adanya kasir, kami bisa 

memastikan uang yang diterima dari pelanggan disimpan dengan aman hingga akhir hari." 

3. Efisiensi Operasional 

Dengan adanya kasir, pemilik dan staf lainnya dapat fokus pada tugas-tugas lain yang lebih kritis, seperti 

pelayanan pelanggan dan kualitas makanan. Kasir yang bertanggung jawab atas transaksi keuangan 

membantu meningkatkan efisiensi operasional secara keseluruhan, karena setiap orang dapat berkonsentrasi 

pada peran masing-masing tanpa terganggu oleh urusan keuangan. 

"Kami bisa lebih fokus pada penyajian makanan yang berkualitas dan layanan yang ramah karena ada kasir 

yang menangani keuangan," kata Bapak Lailand R. 

4. Penyusunan Laporan Keuangan 
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Kasir tidak hanya mencatat transaksi harian tetapi juga membantu dalam penyusunan laporan keuangan 

bulanan. Dengan pencatatan yang teratur dan rapi, pemilik restoran dapat dengan mudah melihat gambaran 

keuangan secara keseluruhan, termasuk tren pendapatan dan pengeluaran. Laporan ini sangat berguna untuk 

pengambilan keputusan strategis. 

"Setiap akhir bulan, kasir menyusun laporan keuangan yang kami gunakan untuk meninjau kinerja dan 

membuat rencana ke depan," ujar Bapak Lailand R. 

Berikut adalah tabel laporan keuangan bulanan selama empat bulan untuk Restoran Sop Sum Sum Langsa. 

Laporan ini mencakup pendapatan, pengeluaran, dan laba bersih. 

Tabel 2 Laporan Laba Rugi Bulanan 

Kategori Rincian Anggaran 

Deskripsi  Jumlah (Rp) 

November 2023   

Pendapatan:   

- Penjualan Makanan  Rp. 388,001,000 

- Penjualan Minuman  Rp. 89,040,000 

Total Pendapatan  Rp. 477,041,000 

Pengeluaran   

- Bahan Baku  Rp. 240,020,000 

- Gaji Karyawan Pembayaran gaji dan upah Rp. 56,000,000 

- Biaya Operasional Biaya operasional harian Rp. 32,030,000 

- Biaya Listrik dan Air Tagihan listrik dan air Rp. 4,000,000 

- Biaya Penyusutan Penyusutan aset Rp. 2,500,000 

Total Pengeluaran  Rp. 334,550,000 

Laba Bersih  Rp. 142,491,000 

Desember 2023   

Pendapatan:   

- Penjualan Makanan  Rp. 421,070,000 

- Penjualan Minuman  Rp. 91,400,000 

Total Pendapatan  Rp. 512,470,000 

Pengeluaran   

- Bahan Baku  Rp. 260,400,000 

- Gaji Karyawan Pembayaran gaji dan upah Rp. 56,800,000 

- Biaya Operasional Biaya operasional harian Rp. 34,000,000 

- Biaya Listrik dan Air Tagihan listrik dan air Rp. 3,800,000 

- Biaya Penyusutan Penyusutan aset Rp. 2,820,000 

Total Pengeluaran  Rp. 334,550,000 

Laba Bersih  Rp. 154,650,000 

Januari 2024   

Pendapatan:   

- Penjualan Makanan  Rp. 378,200,000 

- Penjualan Minuman  Rp. 87,020,000 

Total Pendapatan  Rp. 464,261,000 

Pengeluaran   

- Bahan Baku  Rp. 239,070,000 

- Gaji Karyawan Pembayaran gaji dan upah Rp. 56,100,000 

- Biaya Operasional Biaya operasional harian Rp. 31,000,000 

- Biaya Listrik dan Air Tagihan listrik dan air Rp. 4,000,000 

- Biaya Penyusutan Penyusutan aset Rp. 2,500,000 

Total Pengeluaran  Rp. 332,670,000 
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Laba Bersih  Rp. 131,591,000 

Februari 2024   

Pendapatan:   

- Penjualan Makanan  Rp. 388,000,000 

- Penjualan Minuman  Rp. 89,380,000 

Total Pendapatan  Rp. 477,380,000 

Pengeluaran   

- Bahan Baku  Rp. 240,210,000 

- Gaji Karyawan Pembayaran gaji dan upah Rp. 56,000,000 

- Biaya Operasional Biaya operasional harian Rp. 32,000,000 

- Biaya Listrik dan Air Tagihan listrik dan air Rp. 4,300,000 

- Biaya Penyusutan Penyusutan aset Rp. 2,500,000 

Total Pengeluaran  Rp. 335,010,000 

Laba Bersih  Rp. 142,370,000 

 

Analisis Laporan Keuangan 

a) Tren Pendapatan: Pendapatan mengalami peningkatan dari bulan November 2023 hingga Februari 

2024, menunjukkan bahwa restoran berhasil meningkatkan penjualan dari bulan ke bulan. 

b) Tren Pengeluaran: Pengeluaran juga mengalami peningkatan, namun tetap dalam batas yang 

terkendali. Kenaikan pengeluaran sebanding dengan peningkatan volume bisnis. 

c) Laba Bersih: Laba bersih menunjukkan tren yang positif, meskipun ada sedikit fluktuasi. Hal ini 

menunjukkan bahwa restoran tetap profitable dan berhasil mengelola pengeluaran dengan baik. 

Dengan laporan keuangan bulanan ini, Restoran Sop Sum Sum Langsa dapat dengan mudah memantau 

kinerja keuangan setiap bulan, melakukan analisis mendalam, dan membuat keputusan strategis yang 

informatif untuk masa depan bisnis. 

5. Kepuasan Pelanggan 

Kasir yang profesional juga berperan penting dalam memastikan kepuasan pelanggan. Dengan proses 

pembayaran yang cepat dan akurat, pelanggan merasa nyaman dan puas dengan layanan yang diberikan. 

Kasir yang ramah dan efisien dapat meningkatkan pengalaman pelanggan secara keseluruhan. 

"Kasir kami adalah bagian penting dari tim layanan. Mereka membantu memastikan pelanggan 

meninggalkan restoran dengan senyuman," tambah Bapak Lailand R. 

Dari berbagai alasan di atas, jelas bahwa peran kasir di Restoran Sop Sum Sum Langsa sangatlah penting. 

Kasir tidak hanya membantu dalam pengelolaan transaksi harian dan keamanan keuangan, tetapi juga 

berkontribusi pada efisiensi operasional, penyusunan laporan keuangan, dan kepuasan pelanggan. Keputusan 

untuk menggunakan tenaga kasir adalah bagian dari strategi manajemen yang efektif yang membantu 

restoran ini tetap berjalan dengan lancar dan sukses. 

B. Pemisahan Pencatatan Keuangan Usaha Dengan Keuangan Pribadi  

Dalam menjalankan sebuah bisnis, salah satu aspek yang sering diabaikan oleh banyak pengusaha adalah 

pemisahan pencatatan keuangan usaha dengan keuangan pribadi. Hal ini juga menjadi perhatian utama di 

Restoran Sop Sum Sum Langsa. Berdasarkan wawancara dengan pemilik restoran, Bapak Lailand R, serta 

hasil pengamatan selama penelitian, pemisahan ini dianggap krusial untuk menjaga kesehatan finansial 

usaha. Berikut adalah alasan-alasan pentingnya pemisahan tersebut: 

1. Transparansi Keuangan 

Pemisahan keuangan usaha dengan keuangan pribadi memungkinkan pemilik restoran untuk melihat dengan 

jelas arus kas bisnisnya. Dengan demikian, setiap pemasukan dan pengeluaran dapat dipantau dan dianalisis 

secara terpisah, sehingga memudahkan identifikasi area yang perlu ditingkatkan atau dikendalikan. 

Bapak Lailand R menegaskan, "Dengan memisahkan keuangan, saya bisa tahu persis seberapa besar 

keuntungan yang dihasilkan oleh restoran dan bagaimana saya harus mengelolanya." 



 WORKSHEET: JurnalAkuntansi 
Volume 4 Number 1 | Desember 2024 

p-ISSN: 2808 – 8557 
e-ISSN: 2808 – 8573 

 

97 
 

Berikut adalah tabel yang menggambarkan pemisahan keuangan usaha dengan keuangan pribadi untuk 

memudahkan pemilik restoran dalam melihat arus kas bisnisnya. Tabel ini terdiri dari dua kolom utama: 

Keuangan Usaha dan Keuangan Pribadi. 

2. Kemudahan Pengelolaan Pajak 

Salah satu manfaat terbesar dari pemisahan keuangan adalah kemudahan dalam pengelolaan pajak. 

Pencatatan yang terpisah membuat proses pelaporan pajak menjadi lebih sederhana dan akurat. Kesalahan 

dalam pencatatan pajak dapat diminimalisir, dan pemilik usaha dapat menghindari masalah hukum yang 

mungkin timbul akibat pelaporan pajak yang tidak tepat. 

"Kami selalu memastikan bahwa laporan keuangan kami terpisah, sehingga saat musim pajak tiba, semuanya 

jelas dan teratur," kata Bapak Lailand R. 

Tabel 3 Pengelolaan Pajak Sop Sum Sum Langsa 

Kategori Rincian Anggaran 

Deskripsi  Jumlah (Rp) 

November 2023   

Pendapatan:   

- Penjualan Makanan  Rp. 388,001,000 

- Penjualan Minuman  Rp. 89,040,000 

Total Pendapatan  Rp. 477,041,000 

Pengeluaran:   

- Bahan Baku  Rp. 240,020,000 

- Gaji Karyawan Pembayaran gaji dan upah Rp. 56,000,000 

- Biaya Operasional Biaya operasional harian Rp. 32,030,000 

- Biaya Listrik dan Air Tagihan listrik dan air Rp. 4,000,000 

- Biaya Penyusutan Penyusutan aset Rp. 2,500,000 

Total Pengeluaran  Rp. 334,550,000 

Laba Bersih  Rp. 142,491,000 

Laba Kena Pajak  Rp. 142,491,000 

Pajak Perusahaan (10%)  Rp. 14,249,100 

Desember 2023   

Pendapatan:   

- Penjualan Makanan  Rp. 421,070,000 

- Penjualan Minuman  Rp. 91,400,000 

Total Pendapatan  Rp. 512,470,000 

Pengeluaran   

- Bahan Baku  Rp. 260,400,000 

- Gaji Karyawan Pembayaran gaji dan upah Rp. 56,800,000 

- Biaya Operasional Biaya operasional harian Rp. 34,000,000 

- Biaya Listrik dan Air Tagihan listrik dan air Rp. 3,800,000 

- Biaya Penyusutan Penyusutan aset Rp. 2,820,000 

Total Pengeluaran  Rp. 334,550,000 

Laba Bersih  Rp. 154,650,000 

Laba Kena Pajak  Rp. 154,650,000 

Pajak Perusahaan (10%)  Rp. 15,465,000 

Januari 2024   

Pendapatan:   

- Penjualan Makanan  Rp. 378,200,000 

- Penjualan Minuman  Rp. 87,020,000 

Total Pendapatan  Rp. 464,261,000 

Pengeluaran   
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- Bahan Baku  Rp. 239,070,000 

- Gaji Karyawan Pembayaran gaji dan upah Rp. 56,100,000 

- Biaya Operasional Biaya operasional harian Rp. 31,000,000 

- Biaya Listrik dan Air Tagihan listrik dan air Rp. 4,000,000 

- Biaya Penyusutan Penyusutan aset Rp. 2,500,000 

Total Pengeluaran  Rp. 332,670,000 

Laba Bersih  Rp. 131,591,000 

Laba Kena Pajak  Rp. 131,591,000 

Pajak Perusahaan (10%)  Rp. 13,159,100 

Februari 2024   

Pendapatan:   

- Penjualan Makanan  Rp. 388,000,000 

- Penjualan Minuman  Rp. 89,380,000 

Total Pendapatan  Rp. 477,380,000 

Pengeluaran   

- Bahan Baku  Rp. 240,210,000 

- Gaji Karyawan Pembayaran gaji dan upah Rp. 56,000,000 

- Biaya Operasional Biaya operasional harian Rp. 32,000,000 

- Biaya Listrik dan Air Tagihan listrik dan air Rp. 4,300,000 

- Biaya Penyusutan Penyusutan aset Rp. 2,500,000 

Total Pengeluaran  Rp. 335,010,000 

Laba Bersih  Rp. 142,370,000 

Laba Kena Pajak  Rp. 142,370,000 

Pajak Perusahaan (10%)  Rp. 14,237,000 

 

Analisis Kemudahan Pengelolaan Pajak 

a) Transparansi: Dengan pemisahan keuangan, pendapatan dan pengeluaran usaha serta pribadi tercatat 

secara terpisah. Hal ini memudahkan dalam melaporkan pajak secara akurat. 

b) Kepatuhan Pajak: Pemisahan ini memastikan bahwa semua transaksi usaha tercatat dengan benar, 

menghindari kesalahan dalam pelaporan pajak dan potensi denda atau sanksi dari otoritas pajak. 

c) Efisiensi: Pengelolaan pajak menjadi lebih efisien karena pemilik dapat dengan mudah mengakses 

dan memverifikasi data keuangan yang relevan untuk pelaporan pajak. 

Dengan menggunakan tabel di atas, Restoran Sop Sum Sum Langsa dapat memastikan bahwa pengelolaan 

pajak dilakukan dengan transparan dan efisien, meminimalkan risiko kesalahan dalam pelaporan dan 

memastikan kepatuhan terhadap peraturan perpajakan yang berlaku. 

3. Evaluasi Kinerja Usaha 

Dengan adanya pemisahan keuangan, pemilik restoran dapat melakukan evaluasi kinerja usaha secara lebih 

objektif. Pendapatan dan pengeluaran usaha dapat dianalisis tanpa terpengaruh oleh transaksi pribadi, 

sehingga memungkinkan pengambilan keputusan yang lebih baik berdasarkan data yang akurat. 

Bapak Lailand R menambahkan, "Evaluasi kinerja restoran menjadi lebih mudah dan lebih akurat karena 

kami bisa melihat angka-angka yang murni dari operasional usaha." 

4. Pengendalian Keuangan yang Lebih Baik 

Pemisahan ini juga membantu dalam pengendalian keuangan yang lebih baik. Dengan mengetahui secara 

pasti berapa besar modal usaha dan berapa besar uang pribadi, pemilik restoran dapat mengatur anggaran 

dengan lebih efisien dan menghindari pengeluaran yang tidak perlu. 

"Pengendalian anggaran jadi lebih ketat dan terarah karena kami tahu persis berapa dana yang tersedia untuk 

usaha dan berapa yang untuk keperluan pribadi," ujar Bapak Lailand R. 

5. Profesionalisme dalam Manajemen Usaha 
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Menjalankan usaha dengan pemisahan keuangan yang jelas menunjukkan profesionalisme dalam 

manajemen. Hal ini juga membangun kepercayaan di mata karyawan, investor, dan pihak ketiga lainnya. 

Sebuah usaha yang dikelola secara profesional cenderung memiliki reputasi yang lebih baik dan peluang 

lebih besar untuk berkembang. 

"Profesionalisme adalah kunci. Dengan memisahkan keuangan, kami menunjukkan bahwa kami serius dalam 

menjalankan bisnis ini," kata Bapak Lailand R dengan bangga. 

Pemisahan pencatatan keuangan usaha dengan keuangan pribadi di Restoran Sop Sum Sum Langsa bukan 

hanya sekadar praktik akuntansi yang baik, tetapi juga merupakan strategi penting untuk menjaga 

transparansi, memudahkan pengelolaan pajak, evaluasi kinerja usaha, pengendalian keuangan, dan 

meningkatkan profesionalisme manajemen. Dengan pemisahan yang jelas, restoran ini dapat memastikan 

operasional yang lebih efisien dan berkelanjutan, serta membangun dasar yang kuat untuk pertumbuhan di 

masa depan. 

 

2. Konsep Dasar Pencatatan 

Dalam dunia bisnis, pencatatan keuangan yang akurat dan sistematis adalah fondasi dari manajemen 

keuangan yang efektif. Restoran Sop Sum Sum Langsa, seperti bisnis lainnya, menerapkan konsep dasar 

pencatatan keuangan untuk memastikan kelancaran operasional dan keberlanjutan usahanya. Berdasarkan 

wawancara dengan pemilik restoran, Bapak Lailand R, serta hasil pengamatan selama penelitian, berikut 

adalah beberapa konsep dasar pencatatan yang diterapkan di restoran ini: 

1. Pencatatan Transaksi Harian 

Setiap transaksi yang terjadi di restoran, baik pendapatan dari penjualan maupun pengeluaran untuk 

pembelian bahan baku dan kebutuhan operasional lainnya, dicatat secara harian. Ini membantu dalam 

memonitor arus kas secara real-time dan memastikan tidak ada transaksi yang terlewat. 

Bapak Lailand R menjelaskan, "Kami selalu mencatat setiap transaksi setiap hari. Ini membantu kami 

mengontrol keuangan dan mengetahui kondisi keuangan restoran secara cepat." 

Berikut adalah tabel yang menggambarkan konsep dasar pencatatan transaksi harian yang diterapkan di 

Restoran Sop Sum Sum Langsa. Tabel ini mencakup semua transaksi pendapatan dan pengeluaran yang 

dicatat setiap hari untuk memastikan pengelolaan arus kas yang efektif. 

Tabel 4 Tabel Pencatatan Transaksi Harian di Restoran Sop Sum Sum Langsa 

Tanggal Deskripsi Transaksi Kategori Jumlah (Rp) Saldo Harian (Rp) 

01/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,500,000 13,500,000 

01/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,900,000 16,400,000 

01/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran 8,050,000 8,350,000 

01/02/2024 Biaya Operasional Pengeluaran  1,050,000 7,300,000 

02/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,550,000 208,500,00 

02/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,720,000 23,570,000 

02/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran 8,030,000 15,540,000 

02/02/2024 Biaya Operasional Pengeluaran  1,000,000 14,540,000 

03/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 12,830,000 27,370,000 

03/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,800,000 30,170,000 

03/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran 8,010,000 22,160,000 

03/02/2024 Biaya Operasional Pengeluaran  1,010,000 21,150,000 

04/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 12,960,000 34,110,000 

04/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,680,000 36,790,000 

04/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran 8,020,000 28,770,000 

04/02/2024 Biaya Operasional Pengeluaran  1,040,000 27,730,000 

05/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,120,000 40,850,000 

05/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,710,000 43,560,000 

05/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran 8,007,000 35,553,000 

... ...   ... ... 
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30/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,120,000 48,673,000 

30/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,741,000 51,414,000 

30/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran 8,020,000 43,394,000 

 

Analisis Konsep Dasar Pencatatan 

Pencatatan Transaksi Harian: Setiap transaksi pendapatan dan pengeluaran dicatat setiap hari, yang 

membantu dalam memonitor arus kas secara real-time dan memastikan tidak ada transaksi yang terlewat. 

Bapak Lailand R menjelaskan, "Kami selalu mencatat setiap transaksi setiap hari. Ini membantu kami 

mengontrol keuangan dan mengetahui kondisi keuangan restoran secara cepat." 

Transparansi dan Akurasi: Dengan pencatatan harian, pemilik dapat memastikan bahwa setiap pemasukan 

dan pengeluaran dicatat dengan akurat. Ini membantu dalam menjaga transparansi keuangan dan 

memudahkan dalam penyusunan laporan keuangan bulanan dan tahunan. 

Kontrol Keuangan: Pencatatan harian memungkinkan pemilik untuk mengontrol keuangan dengan lebih 

baik. Setiap penyimpangan atau anomali dalam arus kas dapat segera terdeteksi dan ditangani. 

Dengan tabel pencatatan transaksi harian ini, Restoran Sop Sum Sum Langsa dapat mengelola keuangan 

dengan lebih efektif, memastikan semua transaksi dicatat dengan benar, dan mendapatkan gambaran yang 

jelas tentang kondisi keuangan restoran setiap hari. 

2. Penggunaan Buku Kas Harian 

Buku kas harian adalah alat penting dalam pencatatan keuangan di Restoran Sop Sum Sum Langsa. Buku ini 

digunakan untuk mencatat semua transaksi tunai yang masuk dan keluar. Setiap malam, kasir mengumpulkan 

data dari buku kas harian dan melaporkannya kepada pemilik. 

"Buku kas harian adalah salah satu alat yang kami andalkan untuk menjaga keakuratan pencatatan transaksi 

harian," kata Bapak Lailand R. 

Tabel 5 Buku Kas Harian 

Tanggal Deskripsi Transaksi Kategori Debit (Rp) Kredit (Rp) Saldo (Rp) 

01/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,500,000  13,500,000 

01/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,900,000  16,400,000 

01/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran  8,050,000 8,350,000 

01/02/2024 Biaya Operasional Pengeluaran   1,050,000 7,300,000 

02/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,550,000  208,500,00 

02/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,720,000  23,570,000 

02/02/2024 Pembelian Bahan Baku   8,030,000 15,540,000 

02/02/2024 Biaya Operasional   1,000,000 14,540,000 

03/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 12,830,000  27,370,000 

03/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,800,000  30,170,000 

03/02/2024 Pembelian Bahan Baku   8,010,000 22,160,000 

03/02/2024 Biaya Operasional Pengeluaran  1,010,000 21,150,000 

04/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 12,960,000  34,110,000 

04/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,680,000  36,790,000 

04/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran  8,020,000 28,770,000 

04/02/2024 Biaya Operasional   1,040,000 27,730,000 

05/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,120,000  40,850,000 

05/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,710,000  43,560,000 

05/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran  8,007,000 35,553,000 

... ... ... ... ... ... 

30/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,120,000  48,673,000 

30/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,741,000  51,414,000 

30/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran  8,020,000 43,394,000 
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Analisis Penggunaan Buku Kas Harian 

a) Pencatatan Transaksi Secara Terperinci: Buku kas harian mencatat semua transaksi secara terperinci, 

termasuk tanggal, deskripsi transaksi, kategori, jumlah debit dan kredit, serta saldo. Ini membantu 

dalam memastikan bahwa tidak ada transaksi yang terlewat. 

b) Pemantauan Arus Kas: Dengan mencatat setiap transaksi pendapatan dan pengeluaran, pemilik dapat 

memantau arus kas harian secara real-time. Ini penting untuk menjaga kelancaran operasional dan 

mengidentifikasi potensi masalah keuangan sejak dini. 

 

c) Transparansi dan Akurasi: Buku kas harian memberikan transparansi dalam pengelolaan keuangan 

restoran. Semua transaksi dicatat secara akurat, yang membantu dalam penyusunan laporan 

keuangan bulanan dan tahunan. 

d) Pengendalian Keuangan: Dengan memiliki catatan harian yang rinci, pemilik dapat lebih mudah 

mengendalikan keuangan restoran. Setiap penyimpangan atau anomali dalam arus kas dapat segera 

terdeteksi dan ditangani dengan cepat. 

Dengan menggunakan buku kas harian, Restoran Sop Sum Sum Langsa dapat mengelola keuangan dengan 

lebih efektif, memastikan bahwa setiap transaksi tercatat dengan benar, dan mendapatkan gambaran yang 

jelas tentang kondisi keuangan restoran setiap hari. 

3. Pencatatan Berbasis Akun 

Setiap transaksi keuangan dicatat berdasarkan akun-akun yang telah ditentukan. Misalnya, pendapatan dari 

penjualan dicatat di akun pendapatan, sementara pembelian bahan baku dicatat di akun biaya bahan baku. 

Dengan metode ini, restoran dapat mengelompokkan transaksi sesuai dengan kategori masing-masing, 

sehingga memudahkan dalam analisis keuangan. 

Bapak Lailand R menambahkan, "Pencatatan berbasis akun membantu kami dalam mengelompokkan dan 

menganalisis transaksi dengan lebih mudah." 

Pencatatan berbasis akun adalah pendekatan yang digunakan oleh Restoran Sop Sum Sum Langsa untuk 

mengorganisir transaksi keuangan berdasarkan kategori akun tertentu. Dengan pendekatan ini, setiap 

transaksi dikaitkan dengan akun tertentu, seperti pendapatan, pengeluaran, atau aset, untuk memudahkan 

analisis keuangan dan penyusunan laporan keuangan. Berikut adalah tabel yang menunjukkan bagaimana 

Restoran Sop Sum Sum Langsa menggunakan pencatatan berbasis akun. 

Tabel 6  Pencatatan Berbasis Akun 

Tanggal Deskripsi Transaksi Akun Debit (Rp) Kredit (Rp) Saldo (Rp) 

01/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,500,000  13,500,000 

01/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,900,000  16,400,000 

01/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran  8,050,000 8,350,000 

01/02/2024 Biaya Operasional Pengeluaran   1,050,000 7,300,000 

02/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,550,000  208,500,00 

02/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,720,000  23,570,000 

02/02/2024 Pembelian Bahan Baku   8,030,000 15,540,000 

02/02/2024 Biaya Operasional   1,000,000 14,540,000 

03/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 12,830,000  27,370,000 

03/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,800,000  30,170,000 

03/02/2024 Pembelian Bahan Baku   8,010,000 22,160,000 

03/02/2024 Biaya Operasional Pengeluaran  1,010,000 21,150,000 

04/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 12,960,000  34,110,000 

04/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,680,000  36,790,000 

04/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran  8,020,000 28,770,000 

04/02/2024 Biaya Operasional   1,040,000 27,730,000 

05/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,120,000  40,850,000 

05/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,710,000  43,560,000 

05/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran  8,007,000 35,553,000 
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... ... ... ... ... ... 

30/02/2024 Penjualan Makanan Pendapatan 13,120,000  48,673,000 

30/02/2024 Penjualan Minuman Pendapatan 2,741,000  51,414,000 

30/02/2024 Pembelian Bahan Baku Pengeluaran  8,020,000 43,394,000 

 

Analisis Pencatatan Berbasis Akun 

Organisasi Transaksi: Dengan menggunakan pencatatan berbasis akun, semua transaksi keuangan diorganisir 

berdasarkan kategori akun tertentu, seperti pendapatan, biaya, atau aset. Hal ini membantu dalam 

mengelompokkan transaksi serupa bersama-sama untuk analisis lebih lanjut. 

Pelaporan yang Mudah: Pencatatan berbasis akun memudahkan penyusunan laporan keuangan karena 

transaksi sudah terorganisir berdasarkan kategori akun. Pemilik dapat dengan cepat melihat jumlah 

pendapatan, biaya, atau aset dalam periode tertentu. 

Analisis Keuangan: Pendekatan ini memungkinkan pemilik untuk melakukan analisis keuangan yang lebih 

mendalam dengan melihat berbagai kategori akun. Mereka dapat mengevaluasi kinerja keuangan restoran 

dari berbagai sudut pandang dan mengidentifikasi area yang perlu diperbaiki. 

Dengan menggunakan pencatatan berbasis akun, Restoran Sop Sum Sum Langsa dapat mengelola keuangan 

dengan lebih efektif dan mendapatkan pemahaman yang lebih baik tentang kinerja keuangan mereka secara 

keseluruhan. 

4. Pencatatan Berbasis Waktu 

Selain mencatat berdasarkan jenis akun, restoran juga mencatat transaksi berdasarkan waktu terjadinya. 

Pencatatan ini dilakukan secara kronologis, mulai dari transaksi harian, mingguan, hingga bulanan. 

Pendekatan ini membantu dalam memantau tren keuangan dan mengidentifikasi pola musiman dalam bisnis. 

Pencatatan berbasis waktu adalah pendekatan yang digunakan oleh Restoran Sop Sum Sum Langsa untuk 

mengorganisir transaksi keuangan berdasarkan periode waktu tertentu, seperti harian, mingguan, atau 

bulanan. Dengan pendekatan ini, semua transaksi dikaitkan dengan periode waktu tertentu untuk 

memudahkan analisis keuangan dan pemantauan kinerja bisnis dari waktu ke waktu.  

Analisis Pencatatan Berbasis Waktu 

Pemantauan Kinerja Bisnis: Dengan pencatatan berbasis waktu, pemilik dapat melacak pendapatan, 

pengeluaran, dan laba bersih restoran dari bulan ke bulan. Ini memungkinkan mereka untuk memahami tren 

kinerja bisnis dari waktu ke waktu dan mengidentifikasi pola atau fluktuasi yang mungkin terjadi. 

Perencanaan Keuangan: Dengan melihat data keuangan dalam periode waktu tertentu, pemilik dapat 

membuat perencanaan keuangan yang lebih baik untuk masa depan. Mereka dapat mengevaluasi kinerja 

bisnis mereka secara berkala dan membuat penyesuaian atau strategi baru sesuai kebutuhan. 

Pemantauan Kebutuhan Modal: Dengan mengetahui pendapatan, pengeluaran, dan laba bersih setiap bulan, 

pemilik dapat memantau kebutuhan modal untuk mengelola operasional restoran. Mereka dapat menentukan 

apakah perlu menambah modal atau mengoptimalkan pengeluaran untuk meningkatkan laba bersih. 

Dengan menggunakan pencatatan berbasis waktu, Restoran Sop Sum Sum Langsa dapat memantau kinerja 

keuangan mereka secara efektif dan membuat keputusan yang tepat untuk meningkatkan profitabilitas dan 

keberlanjutan bisnis mereka. 

5. Rekonsiliasi Bank 

Setiap akhir bulan, restoran melakukan rekonsiliasi bank untuk memastikan bahwa saldo kas yang ada di 

pembukuan sesuai dengan saldo yang tercatat di bank. Proses ini melibatkan pencocokan antara laporan bank 

dengan buku kas harian untuk mengidentifikasi dan memperbaiki selisih yang mungkin terjadi. 

"Rekonsiliasi bank adalah langkah penting untuk memastikan keakuratan pencatatan keuangan kami," ujar 

Bapak Lailand R. 

6. Pencatatan Berbasis Akrual 

Restoran Sop Sum Sum Langsa juga menerapkan pencatatan berbasis akrual, dimana pendapatan dan 

pengeluaran dicatat pada saat terjadinya, bukan pada saat kas diterima atau dibayarkan. Metode ini 

memberikan gambaran yang lebih akurat tentang kinerja keuangan restoran. 
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Penerapan konsep dasar pencatatan di Restoran Sop Sum Sum Langsa menjadi salah satu kunci keberhasilan 

dalam pengelolaan keuangan yang efektif. Dengan mencatat setiap transaksi secara sistematis, baik 

berdasarkan akun maupun waktu, serta melakukan rekonsiliasi bank dan menggunakan metode akrual, 

restoran ini mampu menjaga keakuratan dan transparansi keuangan. Praktik-praktik pencatatan ini tidak 

hanya membantu dalam operasional sehari-hari tetapi juga menjadi dasar yang kuat untuk pengambilan 

keputusan strategis dan perencanaan bisnis di masa depan.  

Pencatatan berbasis akrual adalah pendekatan yang digunakan oleh Restoran Sop Sum Sum Langsa untuk 

mencatat transaksi keuangan pada saat transaksi terjadi, bukan saat uang benar-benar diterima atau 

dibayarkan. Pendekatan ini memungkinkan restoran untuk mencatat pendapatan dan biaya pada periode 

waktu tertentu, terlepas dari kapan uang secara fisik berpindah tangan.  

Analisis Pencatatan Berbasis Akrual 

Rekognisi Pendapatan dan Biaya: Dengan pencatatan berbasis akrual, Restoran Sop Sum Sum Langsa 

mengakui pendapatan dan biaya pada saat transaksi terjadi, bukan saat uang benar-benar diterima atau 

dibayarkan. Hal ini memberikan gambaran yang lebih akurat tentang kinerja keuangan restoran pada periode 

waktu tertentu. 

Pengukuran Kinerja yang Lebih Akurat: Pendekatan ini memungkinkan restoran untuk mengukur kinerja 

keuangan mereka dengan lebih akurat karena mencatat semua transaksi pada saat terjadi. Ini membantu 

dalam membuat keputusan yang lebih baik berdasarkan informasi keuangan yang real-time. 

Kepatuhan dengan Prinsip Akrual: Pencatatan berbasis akrual memungkinkan restoran untuk mematuhi 

prinsip akuntansi akrual, yang merupakan standar akuntansi yang umum digunakan di industri. Hal ini 

penting untuk memastikan laporan keuangan restoran lebih dapat dipercaya dan dapat digunakan untuk 

keperluan perpajakan dan pelaporan lainnya. 

Dengan menggunakan pencatatan berbasis akrual, Restoran Sop Sum Sum Langsa dapat mengelola 

keuangan mereka dengan lebih efisien dan mendapatkan pemahaman yang lebih baik tentang kinerja 

keuangan mereka dari waktu ke waktu. 

3. Konsep Periode Waktu 

Dalam pencatatan dan pelaporan keuangan, konsep periode waktu memainkan peran yang sangat penting. 

Konsep ini mengacu pada pengelompokan transaksi keuangan berdasarkan periode tertentu, seperti harian, 

mingguan, bulanan, atau tahunan. Restoran Sop Sum Sum Langsa juga menerapkan konsep ini untuk 

memastikan bahwa laporan keuangan mereka akurat dan dapat diandalkan. Berdasarkan wawancara dengan 

pemilik restoran, Bapak Lailand R, serta hasil pengamatan selama penelitian, berikut adalah implementasi 

konsep periode waktu di restoran ini: 

1. Laporan Harian 

Setiap hari, kasir restoran mencatat semua transaksi yang terjadi, baik pemasukan dari penjualan maupun 

pengeluaran untuk pembelian bahan baku dan biaya operasional lainnya. Data ini kemudian dirangkum 

dalam laporan harian yang diserahkan kepada pemilik restoran. 

2. Laporan Mingguan 

Setiap minggu, data dari laporan harian digabungkan untuk menghasilkan laporan mingguan. Laporan ini 

memberikan gambaran lebih luas tentang performa keuangan restoran dalam satu minggu, membantu 

pemilik dalam menganalisis tren jangka pendek dan mengambil tindakan korektif jika diperlukan. 

3. Laporan Bulanan 

Laporan bulanan disusun dari penggabungan data laporan mingguan. Laporan ini memberikan pandangan 

yang lebih komprehensif tentang kondisi keuangan restoran selama satu bulan penuh. Laporan bulanan 

mencakup semua aspek keuangan, mulai dari pendapatan, pengeluaran, hingga laba rugi. 

4. Laporan Tahunan 

Setiap akhir tahun, restoran menyusun laporan keuangan tahunan yang merangkum semua transaksi 

keuangan selama satu tahun. Laporan ini digunakan untuk menilai kinerja tahunan, mengevaluasi 

keberhasilan strategi yang diterapkan, dan merencanakan langkah-langkah untuk tahun berikutnya. Laporan 

tahunan juga digunakan untuk keperluan pajak dan pelaporan kepada pihak-pihak terkait. 

5. Penggunaan Kalender Fiskal 
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Restoran Sop Sum Sum Langsa menggunakan kalender fiskal yang disesuaikan dengan kebutuhan 

operasional mereka. Kalender ini menentukan periode pelaporan keuangan, memastikan bahwa semua 

transaksi dicatat dalam periode yang tepat. Penggunaan kalender fiskal membantu dalam menjaga 

konsistensi dan akurasi pencatatan keuangan. 

Konsep periode waktu dalam pencatatan keuangan di Restoran Sop Sum Sum Langsa adalah kunci untuk 

menjaga akurasi dan keandalan laporan keuangan. Dengan memisahkan transaksi berdasarkan periode 

harian, mingguan, bulanan, dan tahunan, restoran ini dapat memantau arus kas, menganalisis tren, dan 

membuat keputusan yang tepat berdasarkan data yang akurat. Laporan keuangan yang dihasilkan dari 

penerapan konsep periode waktu ini tidak hanya membantu dalam operasional sehari-hari tetapi juga menjadi 

dasar penting untuk perencanaan strategis dan evaluasi kinerja jangka panjang.  

Penggunaan Kalender Fiskal 

Restoran Sop Sum Sum Langsa menggunakan kalender fiskal untuk mengatur periode pelaporan keuangan 

dan pemenuhan kewajiban perpajakan. Kalender fiskal yang digunakan mengikuti tahun fiskal pemerintah, 

yang sering kali dimulai dari bulan Juli dan berakhir di bulan Juni tahun berikutnya.  

Analisis Penggunaan Kalender Fiskal 

Pengaturan Periode Pelaporan: Dengan menggunakan kalender fiskal, Restoran Sop Sum Sum Langsa dapat 

mengatur periode pelaporan keuangan mereka sesuai dengan tahun fiskal pemerintah. Hal ini memudahkan 

dalam pemantauan dan pelaporan keuangan yang konsisten. 

Kepatuhan Perpajakan: Kalender fiskal membantu restoran dalam memenuhi kewajiban perpajakan dengan 

tepat waktu. Mereka dapat mengikuti tenggat waktu pelaporan dan pembayaran pajak yang ditetapkan oleh 

pemerintah sesuai dengan tahun fiskal yang berlaku. 

Perencanaan Keuangan yang Lebih Baik: Dengan mengetahui awal dan akhir tahun fiskal, Restoran Sop 

Sum Sum Langsa dapat merencanakan kegiatan keuangan mereka untuk setiap periode dengan lebih baik. Ini 

termasuk perencanaan anggaran, penjadwalan pembayaran, dan evaluasi kinerja keuangan. 

Dengan menggunakan kalender fiskal, Restoran Sop Sum Sum Langsa dapat menjalankan operasional 

keuangannya dengan lebih teratur dan efisien, serta memastikan kepatuhan terhadap peraturan perpajakan 

yang berlaku. 

4. Konsep Kontinuitas Usaha 

Konsep kontinuitas usaha atau going concern adalah prinsip akuntansi yang mengasumsikan bahwa suatu 

entitas bisnis akan terus beroperasi dalam jangka waktu yang cukup lama untuk memenuhi tujuan dan 

komitmennya. Dalam konteks Restoran Sop Sum Sum Langsa, penerapan konsep ini sangat penting untuk 

memastikan bahwa bisnis ini dapat terus beroperasi dan berkembang di masa depan. Berdasarkan wawancara 

dengan pemilik restoran, Bapak Lailand R, serta hasil pengamatan selama penelitian, berikut adalah 

bagaimana konsep kontinuitas usaha diterapkan di restoran ini: 

1. Perencanaan Jangka Panjang 

Restoran Sop Sum Sum Langsa tidak hanya berfokus pada operasi sehari-hari, tetapi juga melakukan 

perencanaan jangka panjang untuk memastikan keberlanjutan usahanya. Ini mencakup strategi 

pengembangan bisnis, seperti ekspansi, diversifikasi menu, dan peningkatan kualitas layanan. 

Bapak Lailand R menjelaskan, "Kami selalu merencanakan ke depan. Meskipun fokus utama adalah menjaga 

kepuasan pelanggan setiap hari, kami juga berpikir tentang bagaimana restoran ini bisa terus berkembang 

dan bertahan dalam jangka panjang." 

2. Pengelolaan Keuangan yang Baik 

Pengelolaan keuangan yang efektif adalah kunci untuk menjaga kontinuitas usaha. Restoran ini memastikan 

bahwa mereka memiliki cadangan kas yang cukup untuk menghadapi masa-masa sulit dan menginvestasikan 

kembali sebagian keuntungan untuk pengembangan bisnis. 

"Kami selalu menjaga agar ada cadangan kas yang cukup. Selain itu, sebagian keuntungan kami investasikan 

kembali untuk meningkatkan fasilitas dan layanan restoran," kata Bapak Lailand R. 

3. Inovasi dan Adaptasi 
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Dunia bisnis selalu berubah, dan restoran ini berusaha untuk selalu inovatif dan adaptif terhadap perubahan. 

Ini bisa berarti memperkenalkan menu baru, menggunakan teknologi terbaru dalam operasional, atau 

menyesuaikan strategi pemasaran sesuai dengan tren pasar. 

Bapak Lailand R menambahkan, "Inovasi adalah bagian penting dari keberlanjutan bisnis. Kami selalu 

mencari cara baru untuk menarik pelanggan dan meningkatkan pengalaman mereka di restoran kami." 

4. Peningkatan Kualitas Sumber Daya Manusia 

Karyawan adalah aset penting dalam memastikan kontinuitas usaha. Restoran ini berinvestasi dalam 

pelatihan dan pengembangan karyawan untuk meningkatkan keterampilan dan pengetahuan mereka, yang 

pada gilirannya berkontribusi pada kesuksesan jangka panjang bisnis. 

"Kami percaya bahwa karyawan yang terlatih dan termotivasi adalah kunci untuk menjaga kualitas layanan 

dan operasional restoran. Oleh karena itu, kami rutin mengadakan pelatihan untuk meningkatkan 

kemampuan mereka," ujar Bapak Lailand R. 

5. Penerapan Sistem Manajemen yang Efisien 

Restoran Sop Sum Sum Langsa menerapkan sistem manajemen yang efisien untuk memastikan bahwa 

semua aspek operasional berjalan lancar. Ini termasuk penggunaan teknologi untuk manajemen inventaris, 

pemesanan, dan pencatatan keuangan. 

"Dengan sistem manajemen yang efisien, kami bisa mengontrol operasional dengan lebih baik dan 

memastikan bahwa semua proses berjalan sesuai rencana," jelas Bapak Lailand R. 

6. Analisis dan Evaluasi Berkala 

Untuk memastikan kontinuitas usaha, restoran ini rutin melakukan analisis dan evaluasi terhadap kinerja 

bisnis. Ini membantu dalam mengidentifikasi masalah sejak dini dan mengambil tindakan korektif yang 

diperlukan. 

"Kami rutin mengevaluasi kinerja kami dan menganalisis data untuk melihat area mana yang perlu 

diperbaiki. Dengan cara ini, kami bisa terus meningkatkan kinerja restoran dan memastikan keberlanjutan 

usaha," tambah Bapak Lailand R. 

Konsep kontinuitas usaha di Restoran Sop Sum Sum Langsa diterapkan melalui perencanaan jangka panjang, 

pengelolaan keuangan yang baik, inovasi, peningkatan kualitas sumber daya manusia, penerapan sistem 

manajemen yang efisien, dan analisis serta evaluasi berkala. Dengan pendekatan ini, restoran ini berusaha 

memastikan bahwa mereka tidak hanya bertahan tetapi juga berkembang di tengah persaingan bisnis yang 

ketat. Prinsip kontinuitas usaha menjadi landasan bagi semua keputusan strategis yang diambil, sehingga 

restoran ini dapat terus memberikan pelayanan terbaik kepada pelanggannya dan mencapai kesuksesan 

jangka panjang. 

5. Konsep Penandingan 

Konsep penandingan atau matching principle, adalah salah satu prinsip dasar dalam akuntansi yang 

mengharuskan pengeluaran dicatat pada periode yang sama dengan pendapatan yang dihasilkannya. Tujuan 

dari konsep ini adalah untuk memastikan bahwa laporan keuangan memberikan gambaran yang akurat dan 

adil mengenai kinerja keuangan sebuah usaha. Restoran Sop Sum Sum Langsa, yang dikelola oleh Bapak 

Lailand R, menerapkan konsep penandingan ini dalam praktik sehari-hari untuk menjaga transparansi dan 

keakuratan laporan keuangan mereka. Berikut adalah bagaimana konsep penandingan diterapkan di restoran 

ini: 

1. Pencatatan Biaya Berdasarkan Periode 

Setiap biaya yang dikeluarkan oleh restoran, seperti pembelian bahan baku, gaji karyawan, dan biaya 

operasional lainnya, dicatat dalam periode yang sama ketika pendapatan yang dihasilkan dari biaya tersebut 

diakui. Misalnya, biaya pembelian bahan baku untuk bulan Juni dicatat sebagai pengeluaran di bulan Juni, 

sesuai dengan pendapatan yang dihasilkan dari penjualan menu pada bulan tersebut. 

2. Pencocokan Pendapatan dan Beban 

Dalam setiap laporan keuangan bulanan, restoran mencocokkan pendapatan yang diperoleh dengan beban 

yang terkait. Misalnya, jika restoran mengadakan promosi khusus yang meningkatkan penjualan pada bulan 

tertentu, semua biaya yang terkait dengan promosi tersebut, seperti biaya iklan dan diskon, juga dicatat pada 

bulan yang sama. 
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3.Penggunaan Akun Akrual 

Restoran Sop Sum Sum Langsa menggunakan metode akrual dalam pencatatan keuangan. Metode ini 

mengakui pendapatan saat penjualan terjadi, bukan saat pembayaran diterima, dan mengakui biaya saat 

kewajiban muncul, bukan saat pembayaran dilakukan. Pendekatan ini memastikan bahwa semua pendapatan 

dan biaya yang terkait dicatat dalam periode yang sama. 

4.Laporan Laba Rugi yang Akurat 

Penerapan konsep penandingan membantu restoran dalam menyusun laporan laba rugi yang akurat. Laporan 

ini menunjukkan pendapatan yang diperoleh dan beban yang dikeluarkan dalam periode tertentu, 

memberikan gambaran yang jelas tentang profitabilitas restoran. 

5. Evaluasi Kinerja Bisnis 

Dengan mencocokkan pendapatan dan biaya, restoran dapat melakukan evaluasi kinerja bisnis yang lebih 

mendalam. Pemilik restoran dapat melihat dengan jelas bagaimana setiap biaya yang dikeluarkan 

berkontribusi terhadap pendapatan yang dihasilkan, membantu dalam pengambilan keputusan yang lebih 

baik. 

6. Peningkatan Akuntabilitas dan Transparansi 

Konsep penandingan meningkatkan akuntabilitas dan transparansi dalam laporan keuangan. Semua pihak 

yang berkepentingan, termasuk pemilik, manajer, dan investor potensial, dapat memahami bagaimana 

restoran mengelola keuangannya dan sejauh mana biaya yang dikeluarkan berkontribusi pada pendapatan. 

"Transparansi keuangan adalah kunci kepercayaan. Dengan penerapan konsep penandingan, kami bisa 

menunjukkan dengan jelas bagaimana kami mengelola keuangan restoran," ujar Bapak Lailand R. 

Penerapan konsep penandingan di Restoran Sop Sum Sum Langsa memastikan bahwa semua biaya dan 

pendapatan dicatat dalam periode yang sama, memberikan gambaran yang akurat dan transparan tentang 

kinerja keuangan restoran. Dengan mencocokkan pendapatan dan biaya, restoran ini dapat menyusun laporan 

keuangan yang akurat, melakukan evaluasi kinerja yang lebih baik, dan meningkatkan akuntabilitas serta 

transparansi. Prinsip ini tidak hanya membantu dalam menjaga keakuratan pencatatan keuangan, tetapi juga 

menjadi dasar penting untuk pengambilan keputusan strategis dan perencanaan bisnis di masa depan.  

 

KESIMPULAN 

Perhitungan pendapatan dan pengeluaran di Restoran SOP Sum Sum Langsa dilakukan melalui 

serangkaian proses yang melibatkan pencatatan harian oleh kasir, penggunaan buku kas harian, pemisahan 

keuangan usaha dengan keuangan pribadi, serta penerapan pencatatan berbasis akun dan akrual. Dengan 

adanya sistem pencatatan yang teratur dan rapi, restoran dapat memantau arus kas secara real-time, 

memastikan akurasi dalam pelaporan keuangan, dan membuat perencanaan keuangan yang lebih baik untuk 

masa depan. Penggunaan kalender fiskal juga membantu dalam menjaga keteraturan dan kepatuhan terhadap 

peraturan perpajakan. Semua ini memastikan bahwa pendapatan dan pengeluaran dicatat dan dikelola dengan 

efektif, memberikan dasar yang kuat untuk pengambilan keputusan strategis oleh pemilik restoran.  
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