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ABSTRAK

Steviani, Lensha. 2026. Analisis Perhitungan Harga Pokok Produksi Menggunakan
Metode Full Costing untuk Menentukan Harga Jual pada B'Rasa Bakery. Program
Studi Diploma III Akuntansi, Fakultas Sekolah Vokasi, Universitas Harkat Negeri.
Pembimbing I: Hikmatul Maulidah, S.E., M.Ak.; Pembimbing II: Fitriyani
Amaliyah, S.E., M.Ak.Ak.

Perhitungan harga pokok produksi merupakan salah satu aspek penting dalam
menentukan harga jual produk karena berkaitan dengan seluruh biaya yang
dikeluarkan selama proses produksi. Perhitungan harga pokok produksi yang
kurang tepat dapat menyebabkan penetapan harga jual menjadi tidak akurat
sehingga memengaruhi laba yang diperoleh perusahaan. B’Rasa Bakery merupakan
salah satu usaha mikro yang masih menggunakan perhitungan harga pokok
produksi secara sederhana, yaitu hanya memperhitungkan biaya bahan baku dan
biaya tenaga kerja langsung tanpa membebankan biaya overhead pabrik secara
menyeluruh. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perhitungan harga pokok
produksi menggunakan metode Full Costing untuk menentukan harga jual pada
B’Rasa Bakery. Teknik pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini
adalah observasi, wawancara, dan dokumentasi. Metode analisis data yang
digunakan adalah deskriptif kuantitatif dengan membandingkan perhitungan harga
pokok produksi menurut B’Rasa Bakery dengan metode Full Costing. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa harga pokok produksi menurut perhitungan B’Rasa
Bakery sebesar Rp1.562 per roti, sedangkan berdasarkan metode Full Costing
sebesar Rp1.727 per roti. Dengan menggunakan tingkat laba sebesar 30%, diperoleh
harga jual menurut perhitungan B’Rasa Bakery sebesar Rp2.030 per roti, sedangkan
berdasarkan metode Full Costing sebesar Rp2.245 per roti. Perbedaan tersebut
terjadi karena metode Full Costing memperhitungkan seluruh biaya produksi, yang
meliputi biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, serta biaya overhead pabrik
tetap dan variabel. Dengan demikian, metode Ful/l Costing memberikan informasi
biaya produksi yang lebih lengkap dan dapat digunakan sebagai pertimbangan
dalam menentukan harga jual produk.

Kata kunci: Harga Pokok Produksi, Full Costing, Harga Jual, Biaya Produksi,
Overhead Pabrik, B’Rasa Bakery.
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ABSTRACK

Steviani, Lensha. 2026. Analysis of Production Cost Calculation Using the Full
Costing Method to Determine the Selling Price at B'Rasa Bakery. Diploma III
Accounting Study Program, Faculty of Vocational School, Harkat Negeri
University. Advisor : Hikmatul Maulidah, S.E., M.Ak.; Co-Advisor : Fitriyani
Amaliyah, S.E., M. Ak.

The calculation of production costs is an important aspect in determining the selling

price of a product because it is related to all costs incurred during the production
process. Inaccurate calculation of production costs may result in inaccurate selling
price determination and affect the profit earned by the company. B’Rasa Bakery is
a micro-enterprise that still uses a simple production cost calculation, which only
considers raw material costs and direct labor costs without fully allocating factory
overhead costs. This study aims to analyze the calculation of production costs using
the Full Costing method to determine the selling price at B’Rasa Bakery. The data
collection techniques used in this study were observation, interviews, and
documentation. The data analysis method used was descriptive quantitative by
comparing the production cost calculation according to B’Rasa Bakery with the
Full Costing method. The results showed that the production cost based on B’Rasa
Bakery’s calculation was Rp1,562 per piece, while the production cost based on the
Full Costing method was Rp1,727 per piece. Using a 30% expected profit margin,
the selling price based on B’Rasa Bakery’s calculation was Rp2,030 per piece,
while the selling price based on the Full Costing method was Rp2,245 per piece.
The difference occurred because the Full Costing method considers all production
costs, including raw material costs, direct labor costs, and both fixed and variable
factory overhead costs. Therefore, the Full Costing method provides more
comprehensive production cost information and can be used as a consideration in
determining the selling price of the product..

Keywords: Production Cost, Full Costing, Selling Price, Production Costs, Factory
Overhead, B’Rasa Bakery
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