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BAB IX  

KESIMPULAN 

A. Proses dan Teknik  

Lokasi    : Jl. Indrakila no. 34, Surabaya   

Hasil Produksi   : Kefir Buah 

Lama operasi produksi   8 jam per hari  

Kapasitas produksi/hari  : 100 botol (@250mL) 

Harga jual produk   : Rp. 10.000,00/pc  

Utilitas  

a. Air  : 2,860 m
3
 per bulan  

b. Listrik  : 143,217 kwh per bulan  

c. Elpiji  : 3,58 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. 35.141.000 

Modal Kerja (WCI)   : Rp. 76.559.826,70 

Modal Investasi (TCI)  : Rp. 111.700.826,70 

Biaya Produksi (MC)  : Rp. 148.001.341,70 

Biaya umum (GE)   : Rp. 14.637.495,33 

Biaya Produksi Total (TPC)  : Rp. 142.067.168,90 

Biaya Variabel (VC)   : Rp. 79.731.841,70 

Biaya Tetap (FC)   : Rp. 62.269.500 

Laju Pengembalian Modal (ROR)  

Sebelum Pajak   : 87,67 % 
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Sesudah Pajak   : 86,80 % 

Waktu Pengembalian Modal (POT)  

Sebelum Pajak   : 13,37 bulan 

Sesudah Pajak   : 13,51 bulan 

Hasil penjualan produk/tahun  : Rp. 240.000.000,00  

Titik Impas (BEP)   : 46,95 % 

D. Evaluasi Usaha Toccharo Kefir Buah 

Usaha Toccharo kefir buah yang sudah direalisasikan selama dua bulan 

dengan evaluasi yang telah dilakukan, berprospek untuk dilanjutkan 

dan dikembangkan. 
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