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IX 

KESIMPULAN 

Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, unit 

usaha pengolahan “Oathentic” layak untuk didirikan, dengan uraian 

sebagai berikut: 

Bentuk usaha : Usaha Kecil 

Lokasi : Jl. Kusuma Bangsa No. 66  

   Surabaya, Jawa Timur 

Lama operasi : 8 (delapan) jam/hari 

Kapasitas produksi : 25 L/hari 

Jumlah tenaga kerja : 3 (tiga) orang 

Total Capital Investment (TCI) : Rp46.013.970,23 

Fixed Capital Investment (FCI) : Rp11.760.210,00 

Work Capital Investment (WCI) : Rp34.253.760,23 

Total Production Cost (TPC) : Rp503.614.815,01 

Manufacturing Cost (MC) : Rp428.072.592,76 

General Expense (GE) : Rp75.542.222,25 

Selling Cost (SC) : Rp660.000.000,00 

Laba kotor/tahun : Rp156.385.184,99 

Laba bersih/tahun : Rp155.603.259,06 

MARR : 12,75% 

Rate of Return (ROR) 

- Sebelum pajak                         : 339,86% 

- Setelah pajak                           : 338,17% 

Pay Out Time (POT)  

- Sebelum pajak                         : 0,2907 tahun 

- Setelah pajak                           : 0,2921 tahun 

Break-Even Point (BEP)             : 53,55%
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