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BAB IX 

KESIMPULAN 

Usaha jelly candy cokelat “Cholly” berdasarkan analisa faktor teknis 

dan ekonomi, layak untuk didirikan dengan ketentuan sebagai berikut: 

Bentuk usaha   : Swasta Perorangan 

Lokasi    : Jalan Sarono Jiwo III/9, Surabaya 

Waktu operasi   : 4 jam/hari, 1 minggu = 6 hari kerja 

Kapasitas produksi  : 250 cup/hari 

Jumlah tenaga kerja  : 3 orang 

Total modal industri (TCI)  : Rp 554.062.766,92 

Biaya produksi total (MC)  : Rp 561.887.631,92 

MARR    : 12,26% 

Laju pengembalian modal (ROR)  

Sebelum pajak  : 44,49% 

Setelah pajak   : 43,71% 

Waktu pengembalian modal (POT)  

Sebelum pajak  : 26 bulan 25 hari 

Setelah pajak   : 27 bulan 10 hari 

Laba kotor/tahun   : Rp 246.541.063,82 

Laba bersih/tahun  : Rp 242.221.063,82 

Hasil penjualan produk/tahun : Rp 864.000.000,00 

Titik impas (BEP)  : 42,79% 
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