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ABSTRAK 

Oleh: 

Elisabeth Barek Rate 

 

Harga pokok produksi adalah penjumlahan seluruh pengorbanan sumber ekonomi 

yang digunakan untuk mengubah bahan baku menjadi sebuah produk. Harga jual 

sebagai ukuran berapa nilai barang dan jasa. Harga juga menentukan apakah akan 

laku di pasaran atau tidak karena harga merupakan nilai suatu komoditi yang 

dinyatakan dalam satuan moneter. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

bagaimana perhitungan harga pokok produksi dan harga jual pada  produk minuman 

coffee dan non coffee pada UMKM Kedai Solupi yang ada di Surabaya. Jenis 

penelitian ini adalah penelitian kualitatif dimana jenis penelitian ini bertujuan untuk 

melihat subjek alami tanpa manipulasi. Teknik pengumpulan data dalam penelitian 

ini adalah dengan melakukan wawancara, yaitu wawancara kepada pemilik Kedai 

Solupi dan karyawan Kedai Solupi. Dan dokumentasi yaitu pengambilan data 

berupa arsip laporan pengeluaran dan laporan penjualan harian Kedai Solupi. 

Berdasarkan hasil perhitungan diperoleh hasil bahwa perhitungan harga pokok 

produksi dan harga jual minuman kopi suri dan ice chocolate menggunakan metode 

full costing dan perhitungan menurut Kedai Solupi terdapat perbedaan. Perhitungan 

harga pokok produksi minuman menurut metode full costing adalah sebesar 

Rp.9.212 untuk Kopi Suri dan Rp.9.924 untuk Ice Chocolate per unit yang 

diproduksi. Sedangkan menurut perhitungan Kedai Solupi diperoleh harga pokok 

produksi minuman kopi suri adalah Rp.7.789 dan ice chocolate Rp.8.680 

Perhitungan harga jual minuman menurut metode full costing adalah Kopi Suri 

diperoleh Rp.15.660 dan Ice Chocolate diperoleh Rp.16.870. Sedangkan menurut 

perhitungang Kedai Solupi diperoleh harga jual kopi suri adalah Rp.13.241 dan ice 

chocolate adalah Rp.14.756. Dari perhitungan ini diketahui bahwa perhitungan 

harga pokok produksi menurut metode full costing lebih akurat dibandingkan 

menurut perhitungan perusahaan karena Kedai Solupi tidak membebankan biaya 

overhead pabrik secara keseluruhan kepada setiap produknya. Sedangkan metode 

full costing membebankan seluruh biaya overhead pabrik ke setiap produk. 

 

Kata Kunci Harga pokok produksi, harga jual, kopi suri, ice chocolate, 

metode full costing, Kedai Solupi 
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ABSTRACT 

BY: 

Elisabeth Barek Rate 

The cost of production is the sum of all the sacrifices of economic resources used 

to convert raw materials into a product. Selling price as a measure of the value of 

goods and services. Price also determines whether to sell in the market or not 

because price is the value of a commodity expressed in monetary units. This study 

aims to find out how to calculate the cost of production and selling prices for coffee 

and non-coffee beverage products at Kedai Solupi UMKM in Surabaya. This type 

of research is qualitative research where this type of research aims to see natural 

subjects without manipulation. The data collection technique in this study was by 

conducting interviews, namely interviews with Kedai Solupi owners and Kedai 

Solupi employees. And documentation, namely data collection in the form of 

archived expense reports and daily sales reports of Kedai Solupi. 

Based on the calculation results, it was found that the calculation of the cost of 

production and the selling price of suri coffee and ice chocolate drinks used the full 

costing method and the calculation according to Kedai Solupi there was a 

difference. The calculation of the cost of production of beverages according to the 

full costing method is Rp 9,212 for Kopi Suri and Rp 9,924 for Ice Chocolate per 

unit produced. Meanwhile, according to Kedai Solupi calculations, the cost of 

production of coffee drink Kopi Suri is Rp.7,789 and ice chocolate is Rp.8,680.. 

Calculation of the selling price of drinks according to the full costing method is 

Kopi Suri obtained Rp.15,660 and Ice Chocolate obtained Rp.16,870. Meanwhile, 

according to Kedai Solupi calculations, the selling price of coffee suri is Rp 13,241 

and ice chocolate is Rp 14,756. From this calculation it is known that the 

calculation of the cost of production according to the full costing method is more 

accurate than according to the company's calculations because Kedai Solupi does 

not charge the overall factory overhead for each product. While the full costing 

method imposes all factory overhead costs on each product. 

 

Keywords: Cost of production, selling price, kopi suri, ice chocolate, full 

costing method, kedai Solupi 

 


