
 

ANALISIS PENENTUAN HARGA POKOK PRODUKSI NASI KOTAK 
PADA USAHA H. IJU CATERING DI KOTA BANJARMASIN 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ATTIYAH HUMAIRA 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT 

BANJARBARU 
 2026 



 

ANALISIS PENENTUAN HARGA POKOK PRODUKSI NASI KOTAK 
PADA USAHA H. IJU CATERING DI KOTA BANJARMASIN 

 

 

 

 
Oleh 

 

ATTIYAH HUMAIRA 

2210514220042 

 

 
 

 

 

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 

2026



 

RINGKASAN 
Attiyah Humaira. Analisis Penentuan Harga Pokok Produksi Nasi Kotak pada Usaha H.Iju 
catering di Kota Banjarmasin, dibawah bimbingan Kamiliah Wilda. 

Usaha catering merupakan usaha penyediaan makanan yang kini menjadi tren dan 
sangat diminati oleh masyarakat Kota Banjarmasin untuk berbagai keperluan acara formal 
maupun personal. Salah satu pelaku usaha yang berdiri telah lama di bidang ini adalah H.Iju 
catering yang berlokasi di Jl. Kampung Melayu Darat. Berdiri sejak tahun 2004, dan telah 
berhasil mempertahankan keberlanjutan usahanya di tengah persaingan pasar yang semakin 
kompetitif.  

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh pentingnya perhitungan biaya produksi yang 
akurat dalam menentukan harga jual yang kompetitif dan memperoleh keuntungan yang 
optimal, khususnya pada usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) di sektor kuliner. 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penentuan harga pokok produksi (HPP) nasi 
kotak, penerimaan, keuntungan, serta mengidentifikasi permasalahan pada usaha H. Iju 
catering di Kota Banjarmasin. 

Metode penelitian yang digunakan adalah studi kasus dengan pendekatan deskriptif 
kuantitatif. Data yang digunakan terdiri dari data primer melalui wawancara dan observasi 
langsung, serta data sekunder dari literatur terkait. Data dikumpulkan berdasarkan periode 
pesanan terbanyak, yaitu bulan November 2025 dengan total 500 nasi kotak. Dalam 
penelitian ini analisis harga pokok produksi dihitung dengan metode full costing yang 
mencakup seluruh komponen biaya produksi, yaitu biaya bahan baku, tenaga kerja langsung, 
serta biaya overhead pabrik tetap dan variabel.  

Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan antara perhitungan mandiri pemilik 
usaha dengan perhitungan menggunakan metode full costing, di mana perhitungan sederhana 
menurut usaha H. Iju catering menghasilkan biaya produksi total sebesar Rp8.233.500 
dengan HPP per unit sebesar Rp16.467, sedangkan dengan metode full costing diperoleh 
biaya produksi total sebesar Rp11.102.170 dengan HPP per unit sebesar Rp22.204. 
Penerimaan total usaha sebesar Rp14.000.000. Keuntungan berdasarkan perhitungan 
menurut usaha sebesar Rp5.766.500 dengan persentase margin sebesar 70,04%, sedangkan 
keuntungan berdasarkan metode full costing sebesar Rp Rp2.897.830 dengan persentase 
margin sebesar 26,10%.  

Permasalahan yang dihadapi usaha H. Iju catering meliputi fluktuasi harga bahan 
baku dan bahan penolong yang menyebabkan biaya produksi tidak stabil, pencatatan biaya 
produksi yang belum sistematis sehingga sulit mengetahui biaya secara akurat dan 
pemasaran yang belum optimal terutama dalam pemanfaatan media digital. Untuk 
mengatasinya, disarankan agar usaha melakukan perencanaan pembelian bahan secara lebih 
strategis yaitu dengan melakukan pembelian atau penyetokan bahan pada saat harga relatif 
stabil atau lebih rendah untuk bahan tidak mudah rusak dan tahan lama, melakukan 
pencatatan biaya secara lebih sistematis dan terperinci agar pengelolaan keuangan usaha 
menjadi lebih efektif dan terkontrol serta dapat meningkatkan pemasaran digital dengan 
optimal.
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