IX. KESIMPULAN

Berdasarkan analisa faktor teknis maupun faktor ekonomis ,
usaha roti tawar “olahpangan.” layak untuk didirikan, dengan

rincian sebagai berikut:
Bentuk usaha
Lokasi usaha

Waktu operasi
Kapasitas produksi
Jumlah tenaga kerja

: Usaha mikro
: Jalan Dinoyo No. 42-44

Surabaya

: 8 jam/hari
: 119 pack (24 kg tepung)
: 4 (empat) orang

Total Capital Investment (TCI): Rp 253.161.485
Fixed Capital Investment (FCI): Rp 224.441.094
Work Capital Investment (WCI):Rp 28.720.391

Total Production Cost (TPC)
Manufacturing Cost (MC)
General Expense (GE)
Selling Cost (SC) total
Laba kotor/tahun
Laba bersih/tahun
MARR
Rate of Return (ROR)

o Sebelum pajak

o Sesudah pajak
Pay Out Time (POT)

e Sebelum pajak

o Setelah pajak
Break Even Point (BEP)
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: Rp 490.484.597
: Rp 470.865.213
: Rp 19.619.384

: Rp 644.400.076
: Rp 153.915.478
: Rp 153.145.901
1 12%

: 60,80%
:60,49%

: 1,46 tahun
: 1,65 tahun
: 45,99%
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