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BAB IX
KESIMPULAN DAN SARAN

9.1. Kesimpulan
Hasil analisa ekonomi produksi premix es kue “SL-ICE” menunjukkan

bahwa usaha tersebut layak untuk dijalankan dengan ketentuan sebagai

berikut.

Kelompok usaha : CV (comanditaire venootschap)
Lokasi : Perumahan Puri Indah B-18, Sidoarjo
Waktu operasi : 44 jam/minggu

Kapasitas produksi : 6.000 kemasan/hari

Jumlah tenaga kerja : 6 orang

Total modal industri (TCI) :Rp 504.891.333

Biaya produksi total (TPC) : Rp6.078.663.648

Harga pokok produksi :Rp 4.300

MARR :4,22%

Laju pengembalian modal (ROR) :220,91% (sebelum pajak)
68,53% (sesudah pajak)
Waktu pengembalian modal (POT) : 5 bulan 8 hari (sebelum pajak)
1 tahun 4 bulan 24 hari (sesudah pajak)

Harga jual/kemasan : Rp5.000

Hasil penjualan produk/tahun : Rp7.194.000.000
Titik impas (BEP) : 44,07%

9.2. Saran

Premix es kue akan lebih baik apabila menggunakan penambahan
kacang hijau yang telah mengalami pregelatinisasi sehingga dapat

mempermudah konsumen dalam proses penyiapan.
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