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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengukur pembebanan dan proporsi tiap
harga pokok produksi secara tepat dan akurat sehingga menghasilkan informasi
yang dapat diandalkan mengenai biaya yang harus dikorbankan dan laba yang
dapat diperoleh.

Penelitian ini dilakukan pada salah satu kedai kopi di kota Payakumbuh yaitu Uda
Espresso menggunkan metode deskriptif kualitatif untuk menghitung harga pokok
produksi satu gelas kopi single origin. Data yang digunakan diperoleh melalui
wawancara langsung kepada pihak manajemen kedai kopi Uda Espresso
mengenai perumusan harga pokok produksi dan hasil observasi pada proses
pembuatan satu gelas kopi single origin.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kedai kopi Uda Espresso dapat mengakui
nilai laba kotor yang lebih besar dari penjualan kopi single origin. Hal ini terjadi
karena pada beberapa komponen harga pokok produksi, manajemen Uda Espresso
membebankan biaya yang terlalu tinggi. Selain itu, ada beberapa elemen biaya
yang tidak perlu dimasukkan pada perhitungan harga pokok produksi.

Kata kunci : Harga Pokok Produksi, biaya produksi, full costing, pembebanan,
laba kotor.
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BAB 1

PENDAHULAN

A. Latar Belakang Masalah

Bisnis kuliner di Kota Payakumbuh selama 4 tahun terakhir telah
berkembang dengan sangat cepat. Hampir disetiap sudut jalan Kota
Payakumbuh dapat ditemui restoran atau café yang menyediakan berbagai
macam aneka makanan dan minuman yang menarik untuk dicicipi. Salah
satu bisnis kuliner yang mulai banyak berdiri di Kota Payakumbuh adalah
bisnis minuman kopi.

Persaingan bisnis minuman kopi yang ketat di Kota Payakumbuh
membuat para pelaku isnis melakukan berbagai cara untuk menarik minat
calon pembeli. Salah satunya adalah mendesain kedai mereka dengan
unik,nyaman, dan bersih. Cara lain dapat dilakukan dengan menyediakan
berbagai jenis makanan ringan dan minuman lain yang lebih beragam.
Strategi tersebut tentu dapat menarik minat para calon pembeli dengan
mudah, namun akan membutuhkan dana investasi yang cukup besar.

Alternatif lain yang dapat dilakukan adalah dengan mengendalikan
alokasi sumber daya ekonomi yang dikorbankan dengan tepat. Alokasi
biaya yang tepat diharapkan dapat menjamin manajemen menghasilkan
minuman kopi dengan efisien tanpa mengurangi kualitas. Selain iu, dari
informasi biaya yang terperinci tersebut, manajemen juga dapat

mengetahui apakah kegiatan usahanya benar-benar menghasilkan laba



sehingga manajemen mampu bersaing, mengembangkan dan
mempertahankan keberadaan usahanya.

Kopi adalah minuman hasil seduhan biji kopi yang telah disangrai
dan dihaluskan menjadi bubuk (Merriam Webster 2010). Sebelum kopi
dapat diseduh, biji kopi diproses terlebih dahulu mulai dari pemanenan,
pengeringan, penyangraian, hingga penggilingan. Saat ini banyak jenis
minuman kopi dapat dijumpai di kedai kopi seperti kopi hitam, espresso,
latte, kopi moka dan kopi tubruk.

Kopi single origin pada dasarnya adalah minuman kopi hitam biasa
hasil dari perebusan biji kopi yang disajikan tanpa penambahan perasa
apapun. Namun, kopi single origin memiliki keunikan vyaitu hanya
berbahan dasar satu jenis biji kopi yang berasal dari suatu daerah tanpa
campuran biji kopi daerah lain. Kopi single origin dibuat dengan
menggunakan teknik manual brewing atau tanpa menggunakan mesin.
Teknik manual brewing adalah cara penyeduhan biji kopi setelah digiling
menggunakan alat yang tidak bermesin seperti aeropress, frenc press dan
Vietnam drip. Alat-alat tersebut dapat menghasilkan citra rasa yang unik
dan berbeda satu sama lain dai satu jenis biji kopi. Hal inilah yang
membuat nama kopi single origin terkenal dan menjadi salah satu daya
tarik tersendiri bagi para pecinta minuman kopi.

Penulis tertarik untuk meneliti salah satu kedai kopi di Kota
Payakumbuh bernama Uda Espresso yang beralamat di jalan Soekarno

Hatta no.20, Payakumbuh, Sumatera Barat. Kedai kopi Uda espresso



memiliki konsep setengah outdoor dan berdekorasi natural. Selain tempat
yang nyaman dan unik, kedai kopi Uda Espresso juga menyediakan
minuman kopi dengan menggunakan banyak ragam jenis biji kopi yang
berasal dari daerah-daerah di Indonesia. Lini produk kopi yang ditawarkan
di Uda Espresso merupakan kopi single origin yang mulai dari bahan dan
proses pembuatannya berbeda dengan lini produk minuman lainnya.

Harga pembelian dan jenis bahan baku untuk kopi single origin
sangat beragam dan penyajian kopi single origin membutuhkan proses
yang cukup panjang seperti pembelian biji kopi bekualitas dan roasting
biji kopi, hingga penyeduhan dan penyajian biji kopi menjadi minuman
secangkir kopi. Proses penyeduhan kopi single origin membutuhkan
teknik atau kahlian,peralatan, dan bahan tersendiri hingga menjadi kopi
yang nikmat. Proses-proses tersebut tentu saja akan menghasilkan
perhitungan biaya produksi yang cukup rumit meskipun nilai nominalnya
sangat kecil.

Menurut Suwardjono (2014), harga pokok produksi terdiri dari
beberapa komponen diantaranya adalah bahan baku, tenaga kerja,dan
overhead. Ketiganya dijumlahkan sesuai perhitungan untuk satu unit
produk sehingga menghasilkan harga pokok produksi per unit.

Berdasarkan hasil wawancara penulis dengan pemilik, kedai kopi
Uda Espresso dalam menghitung harga pokok produksi per unit kedai Uda
Espresso memasukkan beberapa elemen yang tidak mempengaruhi proses

produksi kopi. Hal ini akan menimbulkan kesalahan dalam perhitungan



harga pokok produksi dan dapat berpengaruh terhadap kinerja operasi
kedai kopi Uda Espresso. Dengan demikian,penulis tertarik untuk
melakukan analisis dan perhitungan atas perhitungan harga pokok
produksi untuk satu unit kopi single origin sebagai tema penulisan tugas
akhir yang berjudul, “Analisis Perhitungan Harga Pokok Produksi
Minuman Kopi Single Origin Pada Uda Espresso Kota Payakumbuh”.
B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang diuraikan diatas maka dapat
dirumuskan permasalahan yaitu, bagaimana perhitungan harga pokok
produksi minuman kopi pada Uda Espresso kota Payakumbuh?
C. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk mengetahui
perhitungan harga pokok produksi minuman kopi pada Uda Espresso kota
Payakumbuh.
D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Penulis
Penulisan ini diharapkan dapat menambah ilmu pengetahuan dan
wawasan bagi penulismengenai akuntansi biaya khususnya mengenai
perhitungan harga pokok produksi sehingga dapat menetapkan teori

dilapangan



2. Bagi Perusahaan
Diharapkan dapat memberikan pertimbangan dan masukan perusahaan
mengenai perhitungan harga pokok produksi minuman kopi agar
efesien dapat dilakukan pada masa mendatang.

3. Bagi Pembaca
Diharapkan dapat menambah ilmu pengetahuan, wawasan, dan
informasi mengenai akuntansi biaya, khususya pada perhitungan harga

pokok produksi.
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BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Dari hasil analisis dan pembahasan diatas dapat diambil bahwa
perhitungan harga pokok produksi yang dilakukan oleh kedai Uda
Espresso memiliki nilai yang lebih rendah dibanding dengan dengan hasil
perhitungan harga pokok produksi dengan metode full costing. Selisih
hasil perhitungan harga pokok produksi tersebut terjadi karena
Perhitungan biaya bahan baku untuk biji kopi oleh kedai Uda Espresso
didasarkan pada rata-rata harga beli lima biji kopi. Perhitungan seperti ini
menimbulkan kelebihan dan kekurangan pembebanan biaya bahan baku
untuk semua kopi,kemudian kedai Uda Espresso membebankan biaya
tenaga Kkerja langsung berdasarkan target minimum penjualan
kopi.Pembebanan seperti itu menimbulkan tarif biaya tenaga kerja
langsung yang terlalu tinggi jika target penjualan terlalu rendah atau
sebaliknya. Selain itu, pembebanan yang seperti itu menjadi kurang tepat
digunakan mengingat produk yang dihasilkan didasarkan pada pesanan
pelanggan. Dan Terdapat beberapa elemen biaya seperti biaya sewa dan
biaya overproduct yang tidak mempengaruhi proses produksi kopi secara
langsung pada perhitungan biaya overhead. Selain itu, pembebanan biaya

listrik kopi yang mana produk tersebut tidak diproduksi secara masal.
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B. Saran

Dari pembahasan yang telah diuraikan diatas maka penulis
mencoba memberikan saran yang kiranya dapat membantu bagi kedai Uda
Espresso dalam menghitung harga pokok produksi.Perhitungan biaya
bahan baku sebaiknya dilakukan dengan dasar pembebanan harga beli biji
kopi yang sesungguhnya. Selain untuk menghindari kelebihan atau
kekurangan pembebanan pada bahan baku, pembebanan yang demikian
akan menghasilkan angka persediaan bahan baku yang lebih akurat pada
laporan posisi keuangan.Kemudian biaya tenaga kerja akan lebih tepat jika
dibebankan menggunakan dasar pembebanan jam kerja. Selain karena
produk yang dihasilkan berdasrakan pesanan pelanggan, pembebanan
dengan jam kerja dapat membantu manajemen dalam mengevaluasi
anggaran tenaga kerja. Dan kedai kopi Uda Espresso sebaiknya tidak
memasukkan biaya sewa, dan biaya overproduct pada perhitungan biaya
overhead. Biaya-biaya tersebut tidak mempengaruhi proses produksi

secara langsung.
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