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ABSTRAK

MARSELLA AMALIA PUTRI 2200311320019, Analisis Harga Pokok Produksi
Menggunkan Metode Full Costing sebagai Dasar Penentuan Harga Jual dengan
Metode Cost Plus Pricing pada Rumah Makan Depot Lala Tanjung Periode Januari
2025. Di bawah bimbingan : Dra. Rusma Nailiah, M.Si, Ak, CA, 2025.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perhitungan harga pokok produksi
sebagai dasar dalam penetapan harga jual menggunakan metode full costing dan
pendekatan cost plus pricing. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
sejauh mana metode full costing dapat menggambarkan biaya produksi secara
menyeluruh dan menjadi dasar dalam menentukan harga jual yang sesuai dengan
struktur biaya serta target laba yang diharapkan.

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kuantitatif dengan pendekatan
studi kasus. Data yang digunakan merupakan data sekunder yang diperoleh dari
catatan keuangan dan operasional selama bulan Januari 2025. Harga pokok produksi
dihitung menggunakan metode full costing yang mencakup seluruh unsur biaya,
termasuk biaya bahan baku, tenaga kerja langsung, serta biaya overhead pabrik.
Selanjutnya, harga jual dihitung menggunakan metode cost plus pricing dengan target
laba sebesar 50%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perhitungan harga pokok produksi
dengan metode full costing menghasilkan nilai HPP yang lebih tinggi dibanding
perhitungan sederhana yang selama ini digunakan. Harga jual yang diperoleh melalui
pendekatan cost plus pricing juga lebih mencerminkan struktur biaya dan margin laba
yang diinginkan. Oleh karena itu, metode ini dinilai lebih tepat untuk digunakan
sebagai dasar penetapan harga jual yang akurat dan berkelanjutan.

Kata Kunci: Harga Pokok Produksi, Metode Full Costing, Harga Jual, Cost Plus
Pricing



ABSTRACK

MARSELLA AMALIA PUTRI, 2200311320019. Analysis of Cost of Production Using
the Full Costing Method as a Basis fo Determining Selling Prices with the Cost Plus
Pricing Method at Depot Lala estaurant, Tanjung, January 2025 Period. Under the
supervision of: Dra. Rusma Nailiah, M.Si, Ak, CA, 2025.

This study aims to analyze the calculation of cost of production as a basis for
determining selling prices using the full costing method and cost plus pricing
approach. The objective is to examine how full costing can provide a comprehensive
view of production costs and serve as a reliable basis for setting selling prices that
align with cost structures and expected profit margins.

This research uses a descriptive quantitative method with a case study
approach. The data used are secondary data obtained from financial and operational
records during January 2025. The cost of production is calculated using the full
costing method, which includes all cost elements such as raw materials, direct labor,
and factory overhead. Subsequently, the selling price is calculated using the cost plus
pricing method with a 50% profit margin.

The results show that the cost of production calculated using the full costing
method is higher than that of the traditional method previously applied. The selling
prices derived from the cost plus pricing approach better reflect the actual cost
structure and expected profit. Therefore, this method is considered more appropriate
for setting accurate and sustainable selling prices.

Keywords: Cost of Production, Full Costing Method, Selling Price, Cost Plus Pricing
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