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BAB IX 

KESIMPULAN 

A. Proses dan Teknik 

Lokasi : Jl.Taman pondok Indah D-21 surabaya 

Hasil produksi : Keripik kentang 

Lama operasi produksi : 8 jam per hari (senin-jumat) 

Kapasitas produksi/minggu : 15 kg/hari 

Harga jual produk : Rp. 12.000,00 

Utilitas 

a. Air : 3820 L per bulan 

b. Listrik : 14,04 KWh per bulan 

c. LPG : 10 kg per bulan (4 tabung LPG 3kg) 

 

B. Manajemen Perusahaan 

Bentuk Usaha : Badan Usaha Perseorangan (UMKM) 

Struktur Organisasi : Struktur organisasi lini 

Jumlah tenaga kerja : 3 orang 

  

C. Aspek Ekonomi 

Investasi Modal Tetap (FCI) : Rp. 2.164.500,00 

Modal Kerja (WCI) : Rp. 13.904.880,00 

Modal Investasi (TCI) : Rp. 16.069.380,00 

Biaya Produksi (MC) : Rp. 154.864.981,6 

Biaya Umum (GE) : Rp. 8.150.788,505 

Biaya Produksi Total (TPC) : Rp. 163.015.770,1 

Biaya Variabel (VC) : Rp. 58.245.981,6 

Biaya Tetap (FC) : Rp. 96.619.000 
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Laju Pengembalian Modal (ROR) : 

 Sebelum pajak  : 1243,1% 

 Setelah pajak  : 1230,7% 

MARR    : 15% 

Waktu Pengembalian Modal (POT) : 

 Sebelum pajak  : 0,96 bulan 

 Setelah pajak  : 0,97 bulan 

Titik Impas/BEP   : 1,63279% 

Jadi, usaha keripik kentang “Kyutoes” dengan kapasitas bahan baku 15 kg/ 

hari layak didirikan. 
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