BAB IX

KESIMPULAN
A. Proses dan Teknik
Lokasi : Jalan Ploso Timur VII nomor 28,
Surabaya
Hasil produksi : Strawberry Smoothie
Lama operasi produksi : 3 jam per hari
Kapasitas produksi/hari : 100 botol (@250 mL)
Harga jual produk : Rp. 15.000,00/botol
Utilitas a. Air : 10 m® per bulan
b. Listrik : 148.000 kwh per bulan
c. LPG : 8,2 kg per bulan

B. Manajemen Perusahaan
Bentuk Usaha : Badan usaha perseorangan (UMKM)
Jumlah Tenaga Kerja: 3 orang

C. Aspek Ekonomi
Investasi Modal Tetap (FCI) : Rp. 18.626.595,00

Modal Kerja (WCI) : Rp. 23.847.497,30
Modal Investasi (TCI) : Rp. 42.474.092,30
Biaya Produksi (MC) : Rp. 305.490.592,00
Biaya Umum (GE) : Rp. 19.499.399,50
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp. 324.989.991,00
Biaya Variabel (VC) : Rp. 85.499.399,50
Biaya Tetap (FC) : Rp. 12.320.600,00
Laju Pengembalian Modal (ROR)

Sebelum Pajak : 82,43%

Sesudah Pajak . 78,19%
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Waktu Pengembalian Modal (POT)

Sebelum Pajak : 13,95 bulan
Sesudah Pajak : 14,68 bulan
Hasil penjualan produk/tahun : Rp. 360.000.000

Titik Impas (BEP) :51,32%

Evaluasi Usaha Strawberry Smoothie

Usaha Strawberry Smoothie yang sudah direalisasikan selama dua
bulan serta evaluasi yang telah dilakukan, berprospek untuk
dilanjutkan dan dikembangkan.
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