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BAB IX 

KESIMPULAN & SARAN 

9.1.  Kesimpulan 

Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, usaha 

produksi snack jelly kopi “Jesiko” yang direncanakan layak didirikan dan 

dioperasikan, dengan uraian sebagai berikut : 

Bentuk perusahaan   : Home Industry 

Lokasi     : Mulyosari Baru, Surabaya 

Lama operasi    : Senin-Sabtu, 6jam/hari 

Kapasitas    : 20 kg/hari 

Jumlah tenaga kerja   : 3 orang 

Total Capital Investment (TCI)  : Rp 84.335.605 

Fixed Capital Investment (FCI)  : Rp 51.660.150 

Work Capital Investment (WCI)  : Rp 32.675.455 

Total Production Cost (TPC)  : Rp 462.457.318 

Manufacturing Cost (MC)   : Rp 467.081.891 

General Expense (GE)   : Rp 41.621.159 

Selling Cost (SC)    : Rp 720.000.000 

Laba kotor/tahun    : Rp 257.542.682 

Laba bersih/tahun   : Rp 253.942.682 

MARR     : 13,25% 

Rate of Return (ROR)  - Sebelum pajak  : 305,38% 

- Setelah Pajak : 301,11% 

Pay Out Time (POT) - Sebelum pajak : 3 bulan 25 hari 

- Setelah pajak  : 3 bulan 27 hari 

Break Even Point (BEP)   : 51,20% 

 



75 

9.2.  Saran 

 Usaha jelly candy kopi “Jesiko” telah layak untuk dijalankan, namun 

diperlukan penjelasan yang lebih tentang produk serta pemasaran yang lebih 

bervariasi (video) untuk menarik konsumen. 
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