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ABSTRACT 
 

KIKI ANDRIANSYAH, 2024. Evaluation of the calculation of the cost of production 

in determining the selling price for Wasabi Kitchen in 2023, under the guidance of 

M. Ardi Nupi Hasyim, S.E., M.AB., CFP 

 

Wasabi Kitchen is a company in the Food and Beverage sector with a café and 

restaurant concept. In calculating the cost of production, Wasabi Kitchen has not 

yet fully calculated the production costs in determining the selling price according 

to the rules of accounting theory. 

 

The aim of the research is to evaluate the method for calculating the cost of 

production according to the company using the full costing method in determining 

selling prices using the cost plus pricing approach. 

 

The method used in this research is quantitative descriptive with an observational 

approach. The results of data processing obtained through interviews, 

observations, literature studies were analyzed descriptively. With two cost 

indicators, namely production and non-production costs. 

 

The results of the research show that Wasabi Kitchen in calculating the cost of 

production in December 2023 according to the company's method produces lower 

costs than the full costing method, as well as the selling price calculation applied 

has a lower total cost which results in lower selling prices, especially for sales. 

online because non-production costs are not taken into account in the process of 

calculating the production costs of candy to be sold. 

 

Keywords: Cost of Production, Selling Price. 
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ABSTRAK 

 

KIKI ANDRIANSYAH, 2024. Evaluasi Perhitungan Harga Pokok Produksi 

Dalam Menetapkan Harga Jual Pada Wasabi Kitchen Tahun 2023, di bawah 

bimbingan M. Ardi Nupi Hasyim, S.E., M.AB., CFP  

 

Wasabi Kitchen merupakan perusahaan dibidang Food and Beverage yang 

berkonsep café dan resto. Dalam perhitungan harga Pokok produksi Wasabi 

Kitchen belum sepenuhnya menyusun perhitungan biaya produksi dalam 

menetapkan harga jual sesuai kaidah teori akuntansi.  

 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengevaluasi metode perhitungan harga Pokok 

produksi menurut perusahaan dengan metode full costing dalam menetapkan harga 

jual melalui pendekatan cost plus pricing. 

 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah deskriptif kuantitatif dengan 

pendekatan observasi. Hasil pengolahan data yang di peroleh melalui wawancara, 

observasi, studi pustaka dianalisis secara deskriptif. Dengan dua indilator biaya 

yaitu biaya produksi dan non produksi. 

    

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Wasabi Kitchen dalam perhitungan harga 

Pokok produksi tahun 2023 menurut metode perusahaan menghasilkan biaya yang 

lebih rendah dari metode full costing begitu pula dengan perhitungan harga jual 

yang diterapkan memiliki total biaya yang lebih rendah yang mengakibatkan harga 

jual yang lebih rendah khususnya untuk penjualan online karena karena perusahaan 

tidak menghitung biaya secara detail dalam proses penghitungan biaya produksi 

permenu yang akan dijual. 

 

Kata Kunci : Harga Pokok Produksi, Harga Jual. 
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