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BAB IX 
KESIMPULAN 

 
 
Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, unit 

pengolahan home industry jelly drink “Mamita’s Nojito” yang direncanakan 

layak didirikan dan dioperasikan, dengan uraian sebagai berikut: 

Bentuk perusahaan : Swasta Perorangan 

Lokasi : Jalan Jambangan Sawah no. 36C 

Lama operasi : 4 jam/hari 

Kapasitas bahan baku : 5 kg jeruk nipis/hari 

Jumlah tenaga kerja : 3 orang 

Total Capital Investment (TCI) : Rp.   50.083.804 

Fixed Capital Investment (FCI) : Rp.   27.261.750 

Work Capital Investment (WCI) : Rp.   22.822.054 

Total Production Cost (TPC) : Rp. 346.954.835 

Manufacturing Cost (MC) : Rp. 296.646.384 

General Expense (GE) : Rp.   50.308.451 

Selling Cost (SC) : Rp. 499.375.000 

Laba kotor/tahun : Rp. 152.420.165 

Laba bersih/tahun : Rp. 150.895.963 

Rate of Return (ROR)  

- Sebelum pajak : 304 % 

- Setelah pajak : 301 % 

Pay Out Period (POT) 

- Sebelum pajak : 3,87 bulan (117 hari) 

- Setelah pajak : 3,91 bulan (118 hari) 

Break Even Point (BEP) : 59,08% 
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