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MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

 

MOTTO: 

 

“Banyak kegagalan hidup terjadi karena orang-orang tidak menyadari 

betapa dekatnya kesuksesan ketika mereka menyerah.” 

 

(Thomas Alfa Edison) 

 

“Setiap orang memiliki kelebihan dan kekurangan masing – masing, 

syukuri apa yang ada pada dirimu dan ingat hanya pada Allah tempat 

untuk meminta dan memohon pertolongan. Shalat dan berdoalah 

kepada Allah agar senantiasa diberikan kemudahan dan kelancaran” 

 

( Bapak & Ibu ) 

 

“Live the process, enjoy the result” 

 

(Penulis) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kupersembahkan untuk : 

 Allah SWT 

 Bapak dan Ibu tercinta 

 ( Bapak Darusman dan Ibu Nurmalasari ) 

 Saudara – saudaraku  

 ( Cindy Dwi Utari dan Bella Ari sandy ) 

 Teman-teman seperjuangan kelas 6 AE 

Anak Elang 

 Para Sahabatku 

( Dilak, Deta, Kiki dan yang lainnya ) 

 Almamaterku 
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ABSTRAK 

 

Analisis Harga Pokok Produksi dan Harga Jual Pada UMKM Home Industri 

Pembuatan Mie Palembang 

M. Dandri Pratama, 2020 (xii + 45 halaman) 

Email: Dandripratama06@gmail.com 

 

Tujuan penulisan Laporan Akhir ini adalah untuk menyusun harga pokok 

produksi yang selanjutnya untuk menentukan harga jual. Berdasarkan hasil 

wawancara, permasalahan yang dapat diidentifikasi adalah perusahaan belum 

mengklasifikasi unsur-unsur harga pokok produksi dengan tepat. Terutama biaya 

bahan baku dan biaya overhead pabrik. Metode pengumpulan data digunakan 

adalah wawancara dan studi pustaka. Data yang dikumpulkan adalah data primer 

berupa hasil wawancara dengan pemilik perusahaan mengenai bahan baku, biaya 

tenaga kerja langsung, struktur organisasi, uraian tugas, serta aktivitas perusahaan. 

Data sekunder yang dikumpulkan adalah dokumentasi dan catatan keuangan. 

Hasil penyusunan harga pokok produksi menunjukkan harga per unit roti isi dan 

kue pia terdapat selisih harga jual dari yang sudah ditetapkan perusahaan selama 

ini. 

 

Kata kunci: Harga Pokok Produksi dan Harga Jual, Biaya Produksi 
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