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IX. KESIMPULAN 

Berdasarkan pembahasan, dihasilkan kesimpulan sebagai berikut:  
1. Usaha kopi mint gula aren “Mintfee” merupakan Usaha 

Mikro Kecil dan Menengah (UMKM) yang berlokasi di Jalan 

Gayung Kebonsari II/44, Gayungan, Surabaya.  

2. Pemasaran produk “Mintfee” dilakukan dengan 

menghubungi nomor telepon penjual dan bekerja sama 

dengan jasa pengantaran online (Grab dan Gojek), serta 

melalui sistem PO (Pre-Order) dengan minimal permintaan 

konsumen sebanyak 10 botol kopi 

3. Usaha kopi mint gula aren “Mintfee” memiliki kapasitas 

produksi sebesar 20 L per hari (100 botol @200ml/ hari) 

4. Produk kopi mint gula aaren “Mintfee” dijual dengan harga 

Rp. 20.000 dengan keuntungan sebesar Rp. 4.158 per botol 

5. Usaha kopi mint gula aren “Mintfee” memiliki POT sebesar 

7 bulan dengan BEP sebesar 64,8% dengan harga jual 

sebesar Rp. 20.000, dan BEP sebesar 45,13% apabila dijual 

dengan harga Rp. 25.000,  

6. Berdasarkan hasil analisa ekonomi, usaha “Mintfee” layak 

untuk didirikan dan dikembangkan 
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