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No.   Komponen Biaya Rencana Usaha Realisasi Usaha 

1. Total Biaya Tetap Rp. 5.851 Rp. 5.851 

2. Total Biaya Tidak Tetap Rp. 704.385 Rp. 794.385 

3. Total Biaya Produksi Rp. 710.236 Rp. 800.236,- 
4. Harga Pokok Penjualan  Rp. 7.891 Rp. 8.892 

5. Harga Jual Rp. 9.000 Rp. 10.000 

6. Total Pendapatan  Rp. 810.000 Rp. 900.000 

7. Keuntungan Rp. 99.764 Rp. 99.764 

8. Laju Keuntungan  14% 12,4% 

9. B/C Ratio 1,1 1,2 

10. Biaya Variabel/Unit Rp. 7.826 Rp. 8.827 

11. (BEP) Produksi 4  kemasan 4 kemasan 

12. (BEP) Rupiah Rp. 58.510 Rp. 58.510 

13. Jumlah Kemasan 90 kemasan 90 kemasan 


