BAB IX

KESIMPULAN
A. Proses dan Teknik
Lokasi . JI. Darmo Permai Utara Il no. 40, Surabaya
Hasil Produksi : Burger ayam
Lama operasi produksi : 7 jam per hari

Kapasitas produksi/minggu : 300 burger

Harga jual produk : Rp. 18.000,00/pc
Utilitas
a. Air : 1704 L per bulan
b. Listrik : 113,376 KWh per bulan
c. Elpiji : 15,9516 kg per bulan

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. 10.971.400

Modal Kerja (WCI) : Rp. 62.632.200
Modal Investasi (TCI) : Rp. 73.603.600
Biaya Produksi (MC) :Rp. 133.400.914,4
Biaya umum (GE) : Rp. 7.021.100, 758
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp. 140.422.015,2
Biaya Variabel (VC) :Rp. 67.164.014,4
Biaya Tetap (FC) : Rp. 66.236.900
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Laju Pengembalian Modal (ROR)
Sebelum Pajak : 161,38 %
Sesudah Pajak : 159,76 %

Waktu Pengembalian Modal (POT)

Sebelum Pajak : 7,36 bulan
Sesudah Pajak : 7,43 bulan
Titik Impas (BEP) 239,91 %
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Jadi, usaha “Hungry Chicken Burger” dengan kapasitas bahan baku daging

ayam 10 kg/minggu ini layak didirikan.
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