BAB IX

KESIMPULAN
Proses dan Teknik
Lokasi :Jalan Pakis Bukit Flamboyan No. 19,
Surabaya
Hasil produksi : Chocotart
Lama operasi produksi : 8 Jam per hari

Kapasitas produksi/ hari : 30 pack per hari (@150 gram)
Ulititas : Air = 7,6 m3 per bulan

: Listrik = 113 kWh per bulan

: LPG = 36 kg per bulan

Manajemen Perusahaan

Bentuk Usaha : Perusahaan Industri Rumah Tangga
Jenis Usaha : Mikro
Jumlah Kerja : 3orang

Aspek Ekonomi

Investasi Modal Tetap (FCI) : Rp 31.124.000
Modal Kerja (WCI) : Rp 6.225.000
Modal Investasi/bulan (TCI) : Rp 37.349.000
Biaya Produksi/bulan (MC) - Rp 12.059.833
Biaya Umum/bulan (GE) : Rp 1.802.050
Biaya Produksi Total/bulan (TPC) : Rp 13.861.883
Biaya Variabel/ bulan (VC) : Rp 7.171.967
Biaya Tetap/bulan (FC) : Rp 2.593.667
Laju Pengembalian Modal (ROR)
Sebelum Pajak : 1 36,57%
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Sesudah Pajak : : 36,38%
Waktu Pengembalian Modal (POT)

Sebelum Pajak : 24,71 bulan

Setelah Pajak : 24,81 bulan
Hasil penjualan produk/tahun : Rp. 180.000.000
Titik Impas (BEP) 1 47,73%

9.4. Evaluasi produk Chocotart
Usaha chocotart yang sudah direalisasikan selama 2 bulan serta
evaluasi yang telah dilakukan, berprospek untuk dilanjutkan dan

dikembangkan.

9.5. Saran Produk Chocotart
Perlunya peningkatan jumlah produksi sehingga pendapatan dapat

lebih meningkat untuk menghasilkan investasi yang layak dilakukan.
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