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ABSTRACT

Agusela Laradika (2025). Calculation of the Cost of Production of Fried Rice Using
the Full Costing Method at the MSME Warung Mama Lia, Banjarmasin
Supervisor: Dra. Hj. Isnawati, MM, Ak, CA

This case study intends to analyze the cost of production (HPP) of fried rice at
Warung Mama Lia Banjarmasin, a micro, small, and medium enterprise (MSME), by
applying a full costing approach. This approach takes into account the entire
production expenditure, both fixed and variable, thereby producing accurate data as
a basis for setting competitive and profitable selling prices. This research also serves
as a form of increasingly structured and measurable financial management
development for MSMEs that have been operating since 2008.

The results of the study show that the total production cost for February 2025
was IDR 20,982,777 with a COGS per unit of IDR 8,967. Setting the right selling price
is very important for businesses to remain competitive, earn reasonable profits, and
ensure sustainability. The application of the full costing method provides a
comprehensive picture of the costs incurred, making it easier for businesses to
determine prices that are fair and attractive to consumers.

The results of these calculations are expected to be utilized by Warung Mama
Lia MSMEs in financial management and pricing strategies. In addition, this case
study research can be used as literature or reference material for other MSMEs that
want to apply the full costing approach to improve efficiency, profitability, and
competitiveness amid dynamic economic conditions.

Keywords: Cost Accounting, Cost of Production, Full Costing, Fried Rice
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ABSTRAK

Agusela Laradika (2025). Perhitungan Harga Pokok Produksi Nasi Goreng Dengan
Metode Full Costing Pada UMKM Warung Mama Lia Banjarmasin.
Pembimbing: Dra. Hj. Isnawati, MM, Ak, CA

Penelitian studi kasus ini bermaksud melakukan analisis perhitungan harga
pokok produksi (HPP) nasi goreng UMKM Warung Mama Lia Banjarmasin dengan
menerapkan pendekatan full costing. Dengan pendekatan ini dapat memperhitungkan
seluruh pengeluaran produksi, baik tetap maupun variabel, sehingga menghasilkan
data yang akurat sebagai dasar penetapan harga jual yang kompetitif dan profitabel.
Penelitian ini juga menjadi bentuk pengembangan pengelolaan keuangan yang kian
terstruktur serta terukur teruntuk UMKM yang telah beroperasi sejak 2008.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa total biaya produksi bulan Februari 2025
sebesar Rp 20.982.777 dengan HPP per unit Rp 8.967. Penetapan harga jual yang tepat
sangat penting agar usaha tetap bersaing, memperoleh keuntungan yang wajar, serta
menjamin keberlanjutan. Penerapan metode full costing memberikan gambaran
menyeluruh mengenai beban biaya yang ditanggung, sehingga memudahkan usaha
dalam menentukan harga yang adil dan menarik bagi konsumen.

Hasil perhitungan ini diharapkan dapat dimanfaatkan oleh UMKM Warung
Mama Lia dalam pengelolaan keuangan dan strategi penetapan harga. Di samping itu,
penelitian studi kasus ini bisa menjadi bahan literatur atau pustaka acuan teruntuk
UMKM lain yang ingin menerapkan pendekatan full costing guna meningkatkan
efisiensi, profitabilitas, serta daya saing di tengah kondisi ekonomi yang dinamis.

Kata Kunci: Akuntasi Biaya, Harga Pokok Produksi, Full Costing, Nasi Goreng
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