BAB IX
KESIMPULAN

. Bentuk usaha perusahaan adalah unit usaha mikro.

. Proses produksi desserts pudding layer cake dilakukan dengan sistem
batch yaitu 3 batch per hari dengan total 72 gelas.

. Bahan baku pembuatan “Triple Point” adalah terigu, telur, mentega,
garam, gula pasir, baking powder, air, SP, dan perisa untuk pembuatan
cake, agar-agar bubuk untuk pembuatan pudding, susu cair, gula, garam,
vanili, maizena, dan perisa untuk pembuatan vla.

. Proses produksi pudding “Triple Point” meliputi pembuatan pudding,
pembuatan cake, pencetakan cake, layering, pembuatan vla, penuangan
vla, dan pengemasan.

. Penjualan dilakukan dengan sistem pemesanan (pre-order) yang dibuka
setiap hari Senin dan Kamis dan dipasarkan langsung dengan
menitipkan ke Depot Teratai dan counter Pak Jayen di Pakuwon City.

. Satu buah produk “Triple Point” dijual dengan harga Rp20.000,00.

. Produksi “Triple Point” dengan kapasitas 72 gelas per hari terjual
sebanyak 576 bungkus selama sebulan dengan perolehan pendapatan
sebesar Rp138.240.000,00.

. Total produksi “Triple Point” dengan kapasitas 72 gelas per hari

memberikan keuntungan sebesar 11,57%.
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