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BAB IX 

KESIMPULAN 

1. Bentuk perusahaan yang diterapkan adalah unit usaha mikro. 

2. Proses produksi snack mie kering “Simie” dilakukan dengan sistem 

batch dengan dua jenis “Simie” yang diproduksi, yaitu “Simie” 

original dan “Simie” sayur. 

3. Bahan baku pembuatan “Simie” adalah terigu, garam, dan air, 

sedangkan bahan tambahan adalah baking powder, minyak goreng, 

sawi, dan bumbu (seasoning) dengan berbagai macam rasa yaitu 

barbeque, balado, keju, black pepper (lada hitam), dan hot (pedas). 

4. Proses produksi “Simie” meliputi persiapan bahan, pencampuran, 

resting, pemipihan, pemotongan, pengeringan, penggorengan, 

pencampuran bumbu, dan pengemasan. 

5. Penjualan dilakukan dengan sistem pemesanan (pre-order) dan 

penjualan secara langsung. 

6. Ada dua jenis kemasan “Simie” yang dijual yaitu 100 gram dengan 

harga Rp 6.000,00 dan 45 gram dengan harga 3.000,00. 

7. Produksi “Simie” dengan kapasitas 10 batch/hari memperoleh 

pendapatan sebesar Rp 45.000.000,00/tahun, sedangkan produksi 

dengan kapasitas 30 batch/hari memperoleh pendapatan sebesar Rp 

157.500.000,00/tahun. 

8. Produksi “Simie” dengan kapasitas 10 batch/hari belum memberikan 

keuntungan. 

9. Produksi “Simie” dengan kapasitas 30 batch/hari memberikan 

keuntungan sebesar 1,30% (lebih kecil dari MARR). 
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