
   ANALISIS PENENTUAN HARGA POKOK PRODUKSI 

PADA USAHA KEBAB YASMIN KOTA BANJARMASIN 

 

 

 

  

 

 

 

 

AMELIA 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI AGRIBISNIS 

   FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT 

       BANJARBARU 

2024



ANALISIS PENENTUAN HARGA POKOK PRODUKSI PADA 

USAHA KEBAB YASMIN KOTA BANJARMASIN 

 

 

 

 

 

 

Oleh 

AMELIA 

2010514220020 

 

 

 

 

 

Skripsi sebagai Salah Satu Syarat untuk memperoleh  

gelar Sarjana Pertanian pada 

Fakultas Pertanian Universitas Lambung Mangkurat 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI AGRIBISNIS 

   FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT 

       BANJARBARU 

2024 



RINGKASAN 

Amelia. Analisis Penentuan Harga Pokok Produksi pada Usaha Kebab Yasmin 

Kota Banjarmasin, di bawah bimbingan Nina Budiwati dan Yudi Ferrianta. 

Kebab merupakan makanan asal Timur Tengah yang terdiri dari daging yang 

dipanggang dan disajikan bersama sayuran serta tortila. Salah satu usaha kebab di 

Kota Banjarmasin adalah usaha Kebab Yasmin. Usaha kuliner ini berdiri tahun 

2012 dan sampai sekarang sudah mempunyai 18 cabang dengan total 52 karyawan.  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis besarnya biaya produksi, 

menganalisis penentuan harga pokok produksi, menganalisis besarnya penerimaan 

dan keuntungan serta mengidentifikasi permasalahan sekaligus memberikan solusi 

pada usaha Kebab Yasmin Kota Banjarmasin.  

Penelitian ini merupakan metode studi kasus yaitu penelitian dengan 

mengumpulkan informasi secara detail. Dalam penelitian ini digunakan metode full 

costing. Penelitian dilakukan di Kebab Yasmin Jl. Kampung Melayu Darat, 

Kelurahan Melayu, Kecamatan Banjarmasin Tengah, Kota Banjarmasin. Periode 

pengambilan dan perhitungan data dilakukan selama bulan Agustus 2024. 

Data yang dikumpulkan adalah data primer dan data sekunder. Data primer  

dikumpulkan melalui wawancara serta observasi langsung pada pemilik usaha 

Kebab Yasmin. Data sekunder dikumpulkan melalui Dinas Koperasi, Usaha Kecil 

dan Menengah Provinsi  Kalimantan Selatan dan dokumen serta laporan usaha 

Kebab Yasmin. Sumber lain diperoleh dari jurnal, internet, serta hasil penelitian 

terdahulu yang  berhubungan dengan topik penelitian. 

Hasil penelitian yang diperoleh pada usaha Kebab Yasmin Biaya produksi 

pada usaha Kebab Yasmin selama bulan Agustus 2024 sebesar Rp 27.502.066 dan 

harga pokok produksi sebesar Rp 55.181.517. Penerimaan pada usaha Kebab 

Yasmin selama bulan Agustus 2024 sebesar Rp 51.828.000 dan keuntungan yang 

diperoleh sebesar Rp 24.325.934. Permasalahan pada usaha Kebab Yasmin Kota 

Banjarmasin meliputi permasalahan dari segi bahan baku yang stoknya terbatas dan 

harga yang tidak stabil, banyak tenaga kerja yang tidak bertahan lama, marketing 

pemasaran yang masih terus berproses agar dapat yang pas dan pencatatan hasil 
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usaha dalam sistem web yang juga terus masih dalam proses perbaikan. 

Saran dari penelitian ini yaitu usaha Kebab Yasmin sebaiknya melakukan 

pencatatan keuangan dengan menggolongkan biaya sesuai konsep akuntansi biaya, 

karena penggolongan biaya tersebut sangat mempengaruhi dalam perhitungan 

harga pokok yang lebih baik untuk penentuan harga jual yang tepat dan 

memasukkan biaya depresiasi aset tetap dalam perhitungan harga pokok karena 

biaya depresiasi aset tetap merupakan elemen yang penting dalam menghitung 

biaya overhead pabrik.
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