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ABSTRAK 

 

 

DADY PANGESTI. NIM 2421901760. Implementasi Perhitungan Harga Pokok 

Produksi Dengan Menggunakan Metode Full Costing Pada UMKM Mutia 

Bakery 

 

Perkembangan ekonomi di Indonesia yang semakin pesat, telah mendorong persaingan 

bisnis yang semakin ketat dalam berbagai bidang. Oleh karena itu, untuk 

mempertahankan bisnis mereka, para pemilik harus mampu menghadapi persaingan 

bisnis saat ini dan memastikan bahwa bisnis mereka tetap bersaing dengan yang lain 

atau bahkan lebih maju. Diantara beberapa persaingan yang terjadi adalah persaingan 

dalam hal kualitas dan harga barang atau jasa. Dengan demikian, para pengusaha harus 

memiliki kualitas dan harga pokok yang tepat sehingga mereka dapat bersaing dengan 

perusahaan lainnya dan tetap menghasilkan keuntungan sesuai dengan rencana  yang 

telah ditetapkan. 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perhitungan harga pokok produksi 

pada UMKM Mutia Bakery dan untuk mengetahui implementasi perhitungan harga 

pokok produksi dengan menggunakan metode full costing pada UMKM Mutia Bakery. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah deskriptif kuantitatif dengan metode penelitian 

berupa pengumpulan data menggunakan obeservasi, wawancara dan dokumentasi. 

 

Perhitungan harga pokok produksi berdasarkan UMKM Mutia Bakery dan metode full 

costing memiliki perbedaan. Pada perhitungan harga pokok produksi berdasarkan 

UMKM Mutia Bakery harga pokok produksi yang dihasilkan lebih rendah 

dibandingkan dengan menggunakan metode full costing. Hal ini disebabkan karena 

penerapan perhitungan harga pokok produksi berdasarkan UMKM Mutia Bakery 

dilakukan dengan metode relatif sederhana dengan menggunakan 1 unsur biaya 

produksi yaitu biaya bahan baku saja dalam perhitungannya, sehingga perhitungan 

harga pokok produksi berdasarkan UMKM Mutia Bakery belum dilakukan dengan 

tepat dan akurat. 

 

Kata kunci : harga pokok produksi, metode full costing 
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ABSTRACT 

 

 

DADY PANGESTI. NIM 2421901760. Implementation of the Calculation of Cost 

of Goods Manufactured Using the Full Costing Method at UMKM Mutia Bakery 

 

The rapid economic development in Indonesia has led to fierce business competition 

in various fields. Therefore, to maintain their business, owners must be able to face 

the current business competition and ensure that their business remains competitive 

with others or even more advanced. Among the several competitions that occur is 

competition in terms of quality and price of goods or services. Thus, entrepreneurs 

must have the right quality and cost of goods so that they can compete with other 

companies and still make a profit according to the plan that has been set. 

 

The purpose of this study was to determine the calculation of the cost of goods 

produced at UMKM Mutia Bakery and to determine the implementation of the 

calculation of the cost of goods produced using the full costing method at UMKM 

Mutia Bakery. The type of research used is descriptive quantitative with research 

methods in the form of data collection using observation, interviews and 

documentation. 

 

The calculation of the cost of goods produced based on UMKM Mutia Bakery and the 

full costing method has a difference. In the calculation of the cost of goods produced 

based on UMKM Mutia Bakery, the resulting cost of goods produced is lower than 

using the full costing method. This is because the application of the calculation of the 

cost of production based on UMKM Mutia Bakery is carried out using a relatively 

simple method by using 1 element of production cost, namely raw material costs only 

in the calculation, so that the calculation of the cost of production based on UMKM 

Mutia Bakery has not been carried out accurately and accurately. 

 

Keywords: cost of goods manufactured, full costing method 
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