BAB X

KESIMPULAN

Usaha “Jell-O” berdasarkan analisa dari faktor teknis dan ekonomi layak

untuk dijalankan dengan spesifikasi sebagai berikut:

Bentuk Usaha

Lokasi

Waktu Operasi

Kapasitas Produksi

Tenaga Kerja

Total Modal Industri (TCI)

Biaya Produksi Total (TPC)

MARR
Sebelum Pajak
Sesudah Pajak

Waktu Pengembalian (POT)
Sebelum Pajak
Sesudah Pajak

Harga Jual Produk

Hasil Penjualan/tahun
Titik Impas/BEP

: Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah

(UMKM)

: Jalan Manyar Jaya 7/7, Surabaya
: 6 (tiga) jam/hari

: 25 Liter jelly drink per hari

: 3orang

: Rp 45.298.767

- Rp 170.553.333

1 7,48%

1 47,34%

: 46,87%

: 20,00 bulan

: 20,16 bulan
:Rp 8.000

: Rp 192.000.000
1 72,36%

Usaha “Jell-O” berdasarkan realisasi serta evaluasi yang dilakukan,

memiliki prospek untuk dilanjutkan dan dikembangkan. Untuk menjaga

keberlangsungan usaha, maka perlu adanya peningkatan efisiensi

produksi dan tenaga kerja.
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