SISTEM KOMPUTERISASI PERHITUNGAN BIAYA PRODUKSI DI LEKU BAKERY, MAGELANG

KARYA TULIS

[image: image1.jpg]



Disusun Oleh:

MARGARETA

Nirm:023210003

Jurusan: Komputerisasi Akuntansi

Jenjang: Diploma III

SEKOLAH TINGGI MANAJEMEN INFORMATIKA DAN KOMPUTER

AKAKOM

YOGYAKARTA

2005

HALAMAN PERNYATAAN

SISTEM KOMPUTERISASI PERHITUNGAN BIAYA PRODUKSI DI LEKU BAKERY, MAGELANG

KARYA TULIS

Diajukan sebagai syarat untuk memperoleh gelar Diploma III di Sekolah Tinggi Manajemen Informatika dan Komputer AKAKOM Yogyakarta.

Disusun Oleh:

MARGARETA
No. Mhs
: 023210003

Jurusan
: Komputerisasi Akuntansi

Jenjang 
: D-3

SEKOLAH TINGGI MANAJEMEN INFORMATIKA DAN KOMPUTER

AKAKOM

YOGYAKARTA

2005

HALAMAN PENGESAHAN

SISTEM KOMPUTERISASI PERHITUNGAN BIAYA PRODUKSI DI LEKU BAKERY, MAGELANG

KARYA TULIS

Karya tulis ini telah diujikan dan disahkan di depan tim penguji Sekolah Tinggi Manajemen Informatika dan Komputer AKAKOM Yogyakarta

Hari

:

Tanggal
:

Menyetujui,


Ketua Jurusan





Dosen Pembimbing,

Komputerisasi Akuntansi,





Bambang.P.D.P.,S.Kom,S.E.,
Akt.,MMSI                            Dara Kusumawati.S.E.


MOTTO:
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