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ABSTRAK 

 

ANALISIS PENENTUAN HARGA POKOK PRODUKSI  DENGAN METODE 

FULL COSTING  DALAM PENENTUAN HARGA  JUAL PADA USAHA 

UMKM AYAM PENYET SYAKILAH 

 

OLEH: 

DILA PUTRI MAWARNI 

02170424682 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan harga pokok produksi 

berdasarkan metode yang dipraktikkan oleh Rumah Makan Ayam Penyet Syakillah 

dan metode full Costing, untuk membandingkan harga jual antara metode Rumah 

makan ayam penyet syakillah dan metode Full Costing, serta penyusunan laporan 

laba rugi berdasarkan metode Rumah makan ayam penyet syakillah dan Full 

Costing. penelitian ini dilaksankan di umkm ayam penyet syakillah. Metode 

pengumpulan data pada penelitian ini menggunakan wawancara, observasi, dan 

dokumentasi. Informan dalam penelitian adalah pemilik, kasir, chef, dan pelayan. 

Hasil penelitian ini dalam penentuan harga pokok produksi berdasarkan metode 

UMKM tidak memperhitungkan biaya overhead pabrik tetap secara rinci. Sedangkan 

metode full costing memperhitungkan biaya overhead pabrik tetap secara terperinci. 

Perbandingan harga jual menggunakan metode full costing lebih tinggi 

dibandingkan UMKM. Laporan laba rugi menunjukkan bahwa laba bersih pada full 

costing lebih tinggi dibandingkan dengan metode Rumah Makan Ayam penyet 

syakillah 

Kata kunci : Harga Pokok Produksi, UMKM, Full Costing, Laba, Harga Jual. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar  Belakang 

Usaha Mikro kecil menegah (UMKM) Ayam Penyet Syakillah merupakan 

salah satu contoh usaha yang bergerak dibidang makanan yang memproduksi ayam 

dan ikan nila. Dalam industri makanan, harga pokok produksi merupakan salah satu 

faktor penting yang mempengaruhi keberhasilan usaha. UMKM menjadi salah satu 

faktor besar dalam membangkitkan ekonomi di indonesia, terutama  dalam 

menghadapi krisisnya keuangan. Pada umumnya UMKM Ayam penyet syakillah 

masih menggunakan metode perhitungan harga pokok produksi yang relatif 

sederhana dan tidak memasukan semua unsur biaya yang dikeluarkan secara 

terperinci dalam proses produksi. Hal ini dapat menyebabkan kesalahan dalam 

perhitungan harga pokok produksi yang dapat berdampak pada penetapan harga jual 

yang tidak tepat. Metode UMKM (Usaha Mikro Kecil Menengah) memiliki strategi 

yang digunakan untuk meningkatkan kemampuan dan daya saing UMKM dalam 

menghadapi persaingan bisnis yang semakin ketat.  

Tujuan menggunakan metode UMKM (Usaha Mikro Kecil Menengah) 

meliputi beberapa aspek yakni Meningkatkan Kualitas Bisnis dan Daya Saing: 

Tujuan utama UMKM adalah meningkatkan kualitas bisnis dan daya saing agar dapat 

bertahan dan tumbuh di era bisnis yang sangat kompetitif, Meningkatkan Pendapatan 

dan Pengalaman: UMKM meningkatkan ekonomi daerah dengan meningkatkan 
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pendapatan, memberdayakan orang, terutama perempuan, dan memberikan 

pengalaman dalam berbagai bidang. 

Keunggulan dalam dunia bisnis yang terjadi bagi setiap perilaku produsen 

merupakan suatu yang wajar (Listiani & Hermana, 2022). Produsen akan mencoba 

menawarkan barang kepada konsumen dengan cara tersendiri. Keunggulan 

persaingan juga dilihat dari segi harga atau biaya. hal utama yang harus diperhatikan 

adalah kualitas barang yang baik yang akan diminati oleh pembeli. Untuk 

mendapatkan keuntungan, perusahaan perlu melakukan kegiatan penjualan yang 

menguntungkan dan salah satu indikatornya adalah laba kotor (Komara & Sudarma, 

2016). Harga jual berpengaruh pada laba kotor dan biaya produksi. 

Harga jual produk ditentukan dari harga pokok produksi, apabila perhitungan 

harga pokok produksi tidak tepat maka akan berpengaruh terhadap penentuan harga 

jual produk (Komara & Sudarma, 2016). Misalnya, Perhitungan harga pokok 

Produksi yang tinggi, maka akan menghasilkan harga jual yang tinggi pula. 

Akibatnya suatu produk tidak mampu bersaing dipasar. Jika perhitungan harga pokok 

produksi rendah maka  akan menghasilkan harga produksi yang rendah. Perusahaan 

tidak dapat mencapai laba yang maksimal meskipun harga jual dapat bersaing 

dipasar. Penetapan harga jual produk memerlukan berbagai pertimbangan mulai dari 

biaya operasional, target laba yang diinginkan perusahaan dan daya beli konsumen. 

Penentuan harga jual produk perusahaan merupakan kebijakan yang harus benar-

benar dipertimbangkan secara matang dan terintergrasi.  
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Terdapat beberapa aspek yang menjadi pertimbangan perusahaan dalam 

menentukan harga jual produk salah satunya faktor biaya yang dijadikan titik tolak 

dalam penetapan harga jual produk. Dalam penetapan harga jual akan selalu berubah- 

ubah sesuai dengan kondisi pasar. Biaya yang dikeluarkan oleh perusahaan akan 

dijadikan dasar untuk menetapkan harga jual produk. Dengan mengetahui biaya 

produksi maka perusahaan dapat menentukan harga jual produknya untuk 

menghasilkan laba. 

Metode untuk penentukan harga pokok produksi terdiri dari 2 jenis yaitu 

metode full costing dan variable costing. Menurut Melati et al., (2022) Metode full 

costing merupakan penentuan harga pokok produksi yang memperhitungkan semua 

unsur biaya ke dalam harga pokok produksi yang terdiri dari biaya bahan baku, biaya 

tenaga kerja langsung dan biaya overhead  pabrik baik yang berperilaku variable atau 

tetap. Biaya bahan baku terdiri dari biaya biaya yang berkaitan langsung dengan 

pembuatan suatu produk. Biaya tenaga kerja langsung merupakan biaya untuk 

membayar orang yang terlibat dalam proses pembuatan produk. Metode Variabel 

Costing merupakan metode penentuan harga pokok produksi yang hanya dibebankan 

kepada biaya biaya produksi variabel yang masuk kedalam harga pokok produksi 

terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabrik 

variabel (Melati et al., 2022).  

Lokasi Penelitian ini dilaksanakan di rumah makan ayam penyet syakillah yang 

beralamat di Mahasantri, Paradies Garden City, Riau, Pekanbaru. Penelitian ini 

menggunakan metode full costing karena dapat memberikan gambaran mengenai 
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harga pokok produksi yang membebankan seluruh biaya produksi berdasarkan tarif 

yang telah ditentukan. Oleh karena itu, biaya overhead pabrik tetap akan melekat 

pada harga pokok persediaan produk dalam proses dan persediaan produk jadi yang 

belum laku dijual dan baru dianggap sebagai biaya. Metode full costing digunakan 

dalam penelitian ini untuk menentukan harga pokok produksi pada UMKM Ayam 

Penyet Syakillah. Metode ini memperhitungkan semua unsur biaya produksi, 

termasuk biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabrik, 

baik yang berperilaku variabel maupun tetap. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode full costing memberikan 

informasi yang lebih detail tentang biaya yang dikeluarkan dalam proses produksi. 

Dalam penelitian ini, biaya overhead pabrik, baik yang berperilaku variabel maupun 

tetap, dimasukkan dalam perhitungan harga pokok produksi. Hal ini berbeda dengan 

metode perusahaan yang tidak menghitung biaya overhead pabrik.Perhitungan harga 

pokok produksi menggunakan metode full costing menghasilkan nilai yang lebih 

besar dibandingkan dengan metode perusahaan yang berarti bahwa metode full 

costing memberikan informasi yang lebih akurat tentang biaya produksi. Berdasarkan 

perhitungan biaya produksi per hari, Perhitungan  berdasarkan Rumah Makan Ayam 

Penyet Syakillah memiliki biaya produksi yaitu sebesar Rp3,235,500. Sedangkan 

berdasarkan metode full costing, biaya produksinya lebih besar, yaitu sebesar Rp 

3,257,258 terdiri dari biaya ayam, ikan, sambal, nasi, lalapan, tempe & tahu, minyak 

goreng dan kremes.Tugas akhir ini akan menjadi referensi penelitian untuk 

menggunakan metode full costing karena pentingnya semua perusahaan untuk 



 

5 
 

menghitung semua biaya yang dikeluarkan untuk menghasilkan sebuah produk dan 

merupakan dasar dalam menentukan harga jual yang tepat. 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis tertarik kepada kinerja suatu 

perusahaan dengan menggunakan analisis metode full costing ke dalam Tugas Akhir 

yang berjudul “ Analisis Penentuan Harga Pokok Produksi dengan Metode Full 

Costing dalam Penentuan Harga Jual Pada Usaha Ayam Penyet  Syakilah’’ 

1.2 Rumusan Masalah  

Adapun Rumusan masalah dari penelitihan ini adalah : 

1. Bagaimana penentuan harga pokok produksi berdasarkan metode UMKM 

Rumah Makan Ayam Penyet Syakillah? 

2. Bagaimana penentuan harga pokok produksi berdasarkan metode full costing   

Rumah Makan Ayam penyet Syakillah? 

3. Bagaimana Perbandingan harga jual antara metode UMKM dan metode full 

costing ? 

4. Bagaimana Laporan laba rugi berdasarkan metode UMKM dan metode full 

costing? 

1.3 Tujuan dan Manfaat Penelitian  

1.3.1  Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan penelitian pada usaha UMKM sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui bagaimana penentuan harga pokok produksi berdasarkan 

metode UMKM Rumah Makan Ayam Penyet Syakillah? 
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2. Untuk mengetahui  bagaimana penentuan harga pokok produksi berdasarkan 

metode full costing   Rumah Makan Ayam penyet Syakillah? 

3. Untuk mengetahui bagaimana perbandingan harga jual antara metode rumah 

makan ayam penyet syakillah dengan metode full costing? 

4. Untuk mengetahui bagaimana laporan laba rugi berdasarkan metode rumah 

makan ayam penyet syakillah dan metode full costing? 

1.3.2  Manfaat Penelitian  

Adapun manfaat dari penelitihan ini adalah : 

1. Bagi UMKM 

Hasil penelitian ini UMKM dapat membantu dalam penentuan harga jual yang 

tepat. 

2. Bagi Akademik 

Hasil penelitian ini dapat menambah koleksi keperpustakaan dan dapat di 

gunakan sebagai referensi untuk penelitian yang sama. 

1.4 Metode penelitian  

1.4.1  Lokasi dan Waktu Tugas Akhir 

Tempat penelitian yang digunakan oleh peneliti yaitu Rumah Makan Ayam 

Penyet Syakillah yang bergerak di bidang manufaktur dan perdagangan yang 

beralamat di Jalan Mahasantri, Paradies Garden City, Riau, Pekanbaru. Penelitian 

dilaksanakan pada tanggal 5 Februari sampai 12 Februari 2024 
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1.4.2 Jenis dan Sumber data 

Jenis dan sumber data yang digunakan dalam penelitian ini ada 2 yaitu sebagai 

berikut : 

a. Data Primer 

Data Primer merupakan sumber data yang di peroleh langsung dari sumber 

asli. Data Primer berupa subjek dan hasil observasi. Data Primer dari 

penelitian ini berupa hasil dari Wawancara dengan beberapa pihak yang 

terlibat dalam Rumah Makan Ayam Syakillah 

b. Data Sekunder 

Data sekunder merupakan sumber data penelitian yang diolah peneliti 

secara tidak langsung melalui media perantara Satriani & Kusuma, (2020). 

Data sekunder berupa bukti, catatan dan laporan historis yang telah tersusun 

oleh UMKM. 

1.4.3 Metode Pengumpulan Data. 

Adapun metode yang digunakan untuk memperoleh data adalah : 

a. Wawancara 

Wawancara merupakan metode pengumpulan data secara langsung pada 

pemilik usaha dan beberapa karyawan. Metode ini digunakan untuk 

memperoleh gambaran tentang operasional usaha rumah Makan Ayam 

Penyet Syakillah. 
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b. Observasi 

Observasi dilakukan untuk mengumpulkan data dengan cara mengamati 

langsung objek yang akan diteliti. Dalam observasi peneliti melihat secara 

langsung keadaan lingkungan kerja, bahan yang digunakan, pengolahan 

bahan baku, peralatan yang digunakan dalam memproduksi dan bahan bahan 

penolong yang digunakan. 

c. Dokumentasi 

Dokumentasi merupakan metode pengumpulan data yang menghasilkan 

catatan penting yang berhubungan tentang masalah peneliti (Pomantow et 

al., 2021).  

1.4.4 Informan 

Metode yang digunakan oleh peneliti adalah  metode kualitatif. Penelitian 

kualitatif berfokus terhadap pertanyaan yang akan ditanya kepada narasumber, 

permasalah yang ada pada usaha UMKM dan teknik pengumpulan data tertentu. 

Informan yang diambil untuk penelitian di Rumah Makan Ayam Penyet Syakillah 

sebanyak 5 orang. Setelah melakukan Tanya jawab kepada narasumber serta 

dikembangkan berdasarkan teori dan praktik. Adapun informan dari narasumber 

dalam pelelitian ini sebagai berikut : 
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Tabel 1.1 

Daftar Informan Penelitian 

No Informan Peran 

1 Ibu Mita Pemilik 

2 Yuni Chef 

3 Devi Kasir 

4 Giska Pelayan 

5 Tia Pelayan 

6 Dian Pelayan 

                            Sumber: Diolah Oleh Peneliti 

1.4.5 Analisis Data. 

   Dalam penulisan Tugas Akhir ini penelitian menggunakan metode deskriptif 

kualitatif dengan metode analisis yang digunakan untuk mengumpulkan informasi 

dari data yang diterima secara langsung kepada pihak pihak yang terlibat dalam 

penelitian. Kemudian dapat diambil menjadi kesimpulan. 

1.5 Sistematika Penulisan  

Dalam membahas permasalahan yang berkaitan dengan judul diatas maka 

penulis membagi menjadi 4 bab.Berikut sistematika penulisan: 

BAB I       : PENDAHULUAN  

Pada bab ini menjelaskan mengenai latar belakang, rumusan masalah, 

tujuan dan manfaat penelitian, metode penelitian dan sistematika 

penulisan. 
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BAB II      : GAMBARAN UMUM UMKM 

Pada bab ini berisi tentang sejarah singkat Rumah Makan Ayam Penyet 

Syakillah, struktur organisasi, uraian pekerjaan,dan alur proses produksi. 

BAB III     : TINJAUAN TEORI DAN PRAKTIK  

Pada bab ini berisi tentang hasil penelitian dan pembahasan pada Rumah 

Makan Ayam penyet mengenai harga pokok produksi berdasarkan 

metode full costing dan penentuan harga jual. 

BAB IV     : PENUTUP 

Dalam bab ini, menyampaikan kesimpulan dan saran dalam analisis harga pokok 

produksi dalam menentukan harga jual pada Rumah Makan Ayam Penyet 

Syakillah 
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BAB II 

GAMBARAN UMUM UMKM AYAM PENYET SYAKILLAH 

2.1 Sejarah Singkat Rumah Makan Ayam Penyet Syakillah 

Rumah Makan Ayam Penyet Syakillah merupakan UMKM yang bergerak di 

bidang kuliner dengan  mengolah ayam dan ikan nila sebagai bahan utama.  Rumah 

Makan Ayam Penyet Syakillah ini didirikan oleh Ibu Mita sebagai pemilik dan 

dibantu oleh suami dan karyawan. Rumah Makan Ayam Penyet beralamat di Jalan 

Mahasantri Mustamindo Paradies Garden City, Pekanbaru. lokasi ini sangat strategis 

karena dekat dengan kampus, sehingga ramai oleh pembeli baik mahasiswa atau 

masyarakat setempat. Ibu Mita awalnya terinspirasi dari daerah Medan dan 

mempunyai ide untuk membuka usaha tersebut. Pertama kali ibu Mita membuka 

usaha Ayam Penyet di Bulu Cina, dikarenakan jauh dari rumah ibu mita membuka 

usaha didepan Rumah. 

2.2 Visi dan Misi Perusahaan  

2.1.1 Visi  

Menjadikan Rumah Makan Ayam Penyet Syakillah sebagai usaha yang 

berkembang dan menjadikan pilihan utama masyarakat untuk kebutuhan kuliner 

Ayam Penyet Syakillah. 

2.1.2 Misi 

Misi Perusahaan merupakan bentuk upaya dalam mewujutkan visi UMKM. 

Dengan membangun visi perusahaan, maka segala  sesuatu dan kegiatan dapat 
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dikendalikan. Adapun misinya adalah menjaga kualitas dalam menyediakan makanan 

yang baik, lezat dan higienis, Menciptakan tempat yang baik dengan fasilitas- fasilitas 

yang dapat meningkatkan kenyamanan konsumen, memberikan kepuasan ke pada 

pelanggan merupakan kunci keberhasilan dalam memperoleh keuntungan, 

mempertahankan usaha dan mencapai kesuksesan. 

2.3 Struktur Organisasi. 

Struktur organisasi merupakan suatu kerangka  kerja untuk mengelola suatu 

badan usaha atau organisasi dimana setiap pengurus memiliki tugas, wewenang dan 

tanggung jawab. Rumah makan ayam penyet syakillah memiliki struktur organisasi 

yang terstruktur dengan tugas dan tanggung jawabnya sendiri. Struktur organisasi 

usaha ayam penyet syakillah dapat dilihat pada Gambar 2.1 

Gambar 2.1 Struktur organisasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Diolah Oleh Peneliti 
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2.4 Tugas dan Wewenang 

Berikut ini merupakan Tugas dan Wewenang  masing-masing dari bagian 

jabatan Rumah Makan Ayam Penyet Syakillah: 

a. Pemilik 

Pemilik merupakan pimpinan tertinggi disuatu perusahaan, yang memiliki 

wewenang untuk mengambil keputusan dan orang yang memberikan modal 

untuk  menjalan kan usaha. 

b. Pengelola 

Pengelola adalah orang yang bertanggung jawab untuk mengelolah usaha 

dan mengembangkan usaha tersebut. 

c. Chef 

Chef adalah seorang juru masak  yang bertugas untuk memasak makanan 

dan minuman yang akan dipesan oleh pelanggan. 

d. Kasir. 

Kasir bertanggung jawab dalam keuangan, Seperti melayani pembayaran 

yang akan dilakukan pelanggan, bertanggung jawab terhadap pencatatan 

keuangan masuk dan keluar, Membuat laporan keuangan dan melayani 

pesanan melalui telepon seperti adanya permintaan delivery. 

e. Pelayan. 

Pelayan bertugas sebagai melayani pelanggan yang akan memesan 

makanan dan minuman, memcatat pesanan, hingga menghidangkan 

makanan kepada pelanggan dan membersihkan meja. 
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2.5 Alur Proses Produksi. 

Rumah Makan Ayam Penyet Syakillah merupakan salah satu usaha yang 

bergerak dibidang kuliner. Dalam proses produksi nya menggunkaan ayam dan Ikan 

sebagai bahan utama. Dalam proses pemesanan dilakukan secara langsung. Proses 

produksi Ayam Penyet Syakillah membutuhkan 200 potong ayam dan ikan nilai 

sebanyak 30 ekor setiap hari untuk di olah menjadi bahan jadi.berikut adalah proses 

produksi Ayam Penyet Syakillah: 

1. Siapkan daging ayam, ikan, tahu dan tempe yang sudah di potong, 

Selanjutnya, Ayam dan ikan dicuci hingga bersih. 

2. Siapkan bumbu untuk ayam, ikan, tahu dan tempe, lalu lumuri daging ayam, 

ikan, tahu, dan tempe  dengan bumbu yang sudah dibuat. diam kan kurang 

lebih 15 menit. 

3. Setelah 15 Menit, masak ayam dengan api kecil kemudian aduk pelan pelan 

hingga bumbu meresap dan berikan sedikit air. 

4. Setelah ayam di ungkep panaskan minyak goreng, goreng ayam, ikan, tahu 

dan tempe dengan api sedang hingga matang.  

5. Siapkan cabe merah, cabe kecil, bawang merah, bawang putih, tomat dan 

terasi. Cuci hingga bersih. 

6. Setelah bahan bahan sedia, goreng semua bahan kecuali terasi dan gula merah 

sampai setengah masak. 
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7. Setelah digoreng, ulek semua bahan tambahkan terasi yang sudah di panggang 

dan tambahkan garam, gula merah, dan penyedap rasa. 

8. Siapkan air panas hingga mendidih, masukan teh ke dalam tempat wadah 

tuangkan air mendidih kedalam teko yang berisi teh. 

9. Biarkan selama 3-5 menit agar teh meresap dengan baik, tambahkan gula 

secukupnya, aduk hingga merata. 

10. Masukan es batu ke dalam gelas dan tuangkan air teh yang sudah dibuat. 

11. Sajikan ayam, ikan, tempe dan tahu kedalam piring, beri lalapan seperti 

selada, kemangi dan berikan jeruk nipis dan sambal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

16 
 

Berikut adalah proses produksi ayam penyet syakillah: 

Gambar 2. 2Proses Produksi Ayam penyet Syakilah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: diolah oleh penelit 
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Berikut adalah proses pembuatan pada Teh es: 

Gambar 2. 3 Proses Pembuatan Teh Es 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: diolah oleh peneliti 
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BAB IV  

PENUTUP 

4.1      Kesimpulan 

Berdasarkan perhitungan harga pokok produksi menggunkan Metode UMKM 

dan Metode Full Costing  pada usaha ayam penyet syakillah, maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

a. UMKM ayam penyet syakillah masih menggunakan perhitungan sederhana 

untuk menghitung harga pokok produksi. Pengeluaran yang dihitung oleh 

umkm mencakup biaya bahan baku, biaya tenaga kerja, dan biaya overhead 

pabrik variabel dan tetap. Ayam penyet syakillah tidak melakukan 

perhitungan biaya secara menyeluruh saat menggunakan metode umkm untuk 

menghitung harga pokok produksi.  

b. Berdasarkan metode full costing memperhitungkan semua biaya biaya yang 

dikeluarkan secara terperinci dan jelas mulai dari biaya bahan baku ayam, 

ikan, sambel, lalapan, kremes, teh es, tahu tempe, biaya tenaga kerja dan biaya 

overhead pabrik variabel dan tetap. 

c. Berdasarkan tingkat persentase keuntungan yang diharapkan oleh ayam 

penyet syakillah sebesar 50% , maka metode UMKM menghasilkan estimasi 

harga jual per paket dengan harga jual yang berbeda beda. Pada paket 1 ayam 

penyet syakillah sebesar Rp 21.500, paket 2 Rp 19.500, paket 3 Rp 18.000, 

paket 4 Rp 13.500 paket 5 Rp 12.500. sedangkan harga jual ikan nila pada 
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paket 1 sebesar Rp 26.500, paket 2 Rp 20.500, paket 3 Rp 23.500, dan paket 4 

sebesar Rp 18.500. sedangkan harga jual per paket berdasarkan metode full 

costing lebih tinggi dari metode umkm. pada paket 1 ayam penyet syakillah 

sebesar Rp 29.500, paket 2 Rp 25.500, paket 3 Rp 23.500, paket 4 Rp 18.500 

dan paket 5 sebesar Rp 16.500. sedangkan harga ikan nila paket 1 sebesar Rp 

39.500, Paket 2 Rp 35.000, paket 3 Rp 36.000, dan paket 4 sebesar Rp 31.000.  

d. Laporan laba rugi berdasarkan metode UMKM memperoleh Laba bersih 

sebesar Rp1,617,750 dan laba bersih per bulan sebesar Rp 43,012,500 dari 

(Rp1,617,750 x 30 hari). Sedangkan laba bersih berdasarkan metode Full 

Costing sebesar Rp 1,444,629 dan per bulan sebesar Rp 43,388,629 x 30 hari) 

4.2 Saran 

Berdasarkan kesimpulan di atas maka penulis memberikan saran-saran yang 

dapat dijadikan bahan pertimbangan bagi usaha ayam penyet syakillah dalam 

membuat keputusan: 

1. Disarankan kepada pemilik usaha ayam penyet syakillah untuk menghitung 

harga pokok produksi menggunakan metode full costing yang sesuai dengan 

teori akuntansi sehingga memudahkan dalam menentukan harga pokok 

produksi dan harga jual. 

2. Penentuan harga jual sebaiknya perusahaan menghitung harga pokok produksi 

dan persentase keuntungan yang diharapkan, sehingga informasi harga jual 

dapat disajikan sesuai dengan tujuan yang ingin dicapai. Karena harga pasaran 
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tidak selalu tinggi dan bisa menutupi biaya produksi.Dengan menghitung 

harga pokok produksi usaha ayam penyet syakillah dapat menghasilkan harga 

jual yang wajar, sehingga dapat memudahkan usaha ayam penyet mengambil 

kebijakan dalam mengembangkan usahan 
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