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ABSTRAK 

 

PENENTUAN HARGA POKOK PRODUKSI DENGAN METODE FULL 

COSTING PADA DHARMA COFFEE BANJARMASIN (Oleh: Rossa Elvira 

Putri Nabilla Setiawan; Pembimbing: Dra. Hj. Isnawati, MM, Ak, CA; 2024; 

52 halaman) 

 

Perkembangan bisnis cafe di era sekarang semakin pesat, terutama di kota-kota 

padat seperti Banjarmasin. Cafe bukan hanya tempat untuk minum kopi biasa, 

melainkan juga menjadi tempat nongkrong kekinian bagi anak muda. Dharma 

Coffee Banjarmasin adalah salah satu cafe yang menghadapi tantangan dalam 

menentukan harga jual produk tanpa perhitungan biaya produksi yang tepat. 

Penelitian ini mengusulkan penggunaan metode full costing untuk menghitung 

harga pokok produksi dan menggunakan metode deskriptif kuantitatif dengan 

mengumpulkan informasi melalui wawancara, observasi, dan dokumentasi. Hasil 

dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan panduan yang akurat bagi pemilik 

usaha dalam mengelola biaya produksi dan menetapkan harga jual yang kompetitif. 

 

Kata Kunci: Akuntansi Biaya, Harga Pokok Produksi, Metode Full Costing, 

Alokasi Biaya Bersama, Depresiasi Aset Tetap. 

 

ABSTRACT 

 

DETERMINATION OF COST OF PRODUCTION PRICE BY FULL 

COSTING METHOD ON DHARMA COFFEE BANJARMASIN (By: Rossa 

Elvira Putri Nabilla Setiawan; Supervisor: Dra. Hj Isnawati, MM, Ak, CA; 2024; 

52 pages) 

 

 

The development of the cafe business in this era is growing rapidly, especially in 

crowded cities like Banjarmasin. Cafes are not just a place to drink regular coffee, 

but also a contemporary hangout place for young people. Dharma Coffee 

Banjarmasin is one of the cafes that faces challenges in determining the selling 

price of products without proper calculation of production costs. This research 

proposes the use of the full costing method to calculate the cost of goods produced 

and uses a quantitative descriptive method by collecting information through 

interviews, observations, and documentation. The results of this study are expected 

to provide accurate guidance for business owners in managing production costs 

and setting competitive selling prices. 

 

Keywords: Cost Accounting, Cost of Production, Full Costing Method, Join Cost, 

Fixed Asset Depreciation. 
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