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ABSTRAK 

 
Persaingan yang semakin ketat dan banyaknya usaha sejenis menyebabkan usaha 

kecil menengah harus pintar dalam memperhitungkan harga pokok produksi yang 

efisien terhadap produknya, sehingga laba yang diperoleh dapat dimaksimalkan 

agar usaha kecil menengah dapat bertahan dalam menghadapi persaingan global. 

Tujuan penelitian ini adalah menghitung, dan menganalisis harga pokok produksi 

serta membandingkan harga pokok produksi antara metode konvensional dengan 

metode full costing pada warung pempek cek oni palembang. Pada hasil 

perhitungan harga pokok produksi dengan metode konvensional pada produk 

pempek tahu, pempek bulat, dan pempek lenjer pada tahun 2015, didapatkan 

sebesar pempek tahu Rp 1.326, pempek bulat Rp 1.314, dan pempek lenjer Rp 

1.466 sedangkan dengan metode full costing sebesar pempek tahu Rp 1.932, 

pempek bulat Rp 1.915, dan pempek lenjer Rp 2.138. Berdasarkan hasil penelitian 

ini dapat disimpulkan pembebanan biaya overhead pabrik pada metode full 

costing menyebabkan harga pokok produksi semakin tinggi, tetapi harga pokok 

produksi yang dihasilkan dapat dikatakan efisien karena telah menghitung biaya 

proses produksi yang sebenarnya. 

 

Kata Kunci : Harga Pokok Produksi dan Metode Full Costing 



 

 

ABSTRACT 

 
The increasingly fierce competition and many similar efforts led to small and 

medium businesses to be smart in calculating the cost of production is efficient for 

its product, so that profits can be maximized so that small and medium businesses 

can survive in the face of global competition. The purpose of this study is to 

calculate and analyze the cost of production as well as comparing the cost of 

production between the conventional method with a full costing method. This 

research was conducted at a pizzeria check oni Palembang. On the results of 

calculation of the cost of production with conventional methods on products 

pempek tahu, pempek bulat, and pempek lenjer in 2015, obtained by pempek tahu 

Rp 1,326, pempek bulat Rp 1,314, and pempek lenjer Rp 1,466 while the full 

costing method amounted pempek tahu Rp 1932, pempek bulat Rp 1,915 and 

pempek lenjer Rp 2,138. Based on these results it can be concluded loading 

overhead costs on a full costing method causes the higher cost of production, but 

the cost of production is generated can be said to be efficient because it has 

calculated the cost of the actual production process. 

 

Keywords: Cost of Production and Full Costing Method 
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