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ABSTRAK 

 

ANALISIS PERHITUNGAN HARGA POKOK PRODUKSI ALAT 

MIXER RAGI TEMPE DENGAN BIJI KEDELAI PADA HOME 

INDUSTRI TEMPE MENGGUNAKAN METODE FULL COSTING  

 

Home industry tempe Pak Sopyan merupakan salah satu industri mikro yang 

bergerak dibidang pengolahan biji kedali menjadi produk tempe. Home industry ini 

terletak di Dusun Jajar, Desa Sukorejo, Kecamatan Loceret, Kabupaten Nganjuk yang 

telah dijalani secara turun temurun sejak tahun 1980-an dengan jumlah tenaga kerja 

sebanyak 2 orang. Proses produksi tempe yang dijalani oleh Pak Sopyan hampir 

keseluruhan masih menggunakan cara tradisional atau manual. Dengan begitu maka 

perlu dilakukan perancangan alat guna memudahkan dan meminimumkan waktu kerja 

produksi. Setelah dilakukannya perancangan alat yang ergonomis untuk membantu 

proses produksi, maka di perlukan perhitungan harga perancangan alat, guna 

mengetahui berapa biaya yang harus di keluarkan oleh home industri tempe untuk 

pembuatan alat tersebut. dari perhitungan menggunakan metode full costing untuk 

menentukan biaya harga pokok produksi alat mixer adalah Rp 6.413.576, harga pokok 

produksi tempe secara manual adalah Rp 2.182,3  dan harga pokok produksi tempe 

dengan menggunakan alat mixer adalah  Rp 3.122,3 

Kata kunci : Mesin Mixer, Full Costing, Produk Tempe 
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ABSTRACT 

 

ANALYSIS OF CALCULATION OF COST OF PRODUCTION OF TEMPE 

Yeast MIXER WITH SOYBEAN SEEDS ON THE TEMPE HOME INDUSTRY 

USING FULL COSTING METHOD 

 

Pak Sopyan's tempe home industry is one of the micro industries engaged in 

processing soybean seeds into tempeh products. This home industry is located in Jajar 

Hamlet, Sukorejo Village, Loceret District, Nganjuk Regency which has been carried 

out for generations since the 1980s with a total workforce of 2 people. The tempe 

production process undertaken by Pak Sopyan is almost entirely still using the 

traditional or manual method. Thus, it is necessary to design tools to facilitate and 

minimize production work time. After designing an ergonomic tool to help the 

production process, it is necessary to calculate the design price of the tool, in order 

to find out how much the tempeh home industry has to spend for the manufacture of 

the tool. from the calculation using the full costing method to determine the cost of 

production of the mixer equipment is Rp. 6.413.576, the cost of producing tempe 

manually is Rp. 2.182,3 and the cost of producing tempeh using a mixer is Rp. 3.122,3 

Keywords: Mixer Machine, Full Costing, Tempe Products 
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