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IX. KESIMPULAN 

Usaha minuman cokelat mint "La'Mintz" berdasarkan analisa 

faktor teknis dan ekonomi layak untuk didirikan dengan ketentuan 

sebagai berikut: 

Bentuk Usaha  : Usaha Mikro Kecil dan Menengah 

    (UMKM) 

Lokasi  : Jalan Wonorejo Permai Blok      

   CC-32, Surabaya 

Waktu Produksi  : 8 (delapan) jam/hari 

Kapasitas produksi/hari  : 200 botol/hari (50 L) 

Jumlah tenaga kerja  : 3 orang 

Total modal industri (TCI)  : Rp 94.413.901,00 

Biaya produksi total (TPC)  : Rp 734.662.697,00 

Harga pokok produksi  : Rp 13.010,00 

MARR  : 13,25% 

Laju pengembalian modal (ROR) 

Sebelum pajak  : 162,41 % 

Setelah pajak  : 157,71% 

Waktu pengembalian modal (POT) 

Sebelum pajak  : 7,30 Bulan 

Setelah pajak  : 7,52 Bulan 

Harga jual produk  : Rp 18.500,00 / botol 

Hasil penjualan produk/tahun  : Rp 888.000.000,00 

Titik impas (BEP)  : 57,27% 
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