BAB IX
KESIMPULAN

Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, unit pengolahan
home industry jelly drink buah naga merah-lemonade “ANTI
MAINSTREAM” layak didirikan dan dioperasikan, dengan uraian

sebagai berikut:

Bentuk perusahaan : Swasta Perorangan

Lokasi : Jalan Kahuripan no.1, Surabaya
Lama operasi : 8 jam/hari

Kapasitas produksi : 150 botol /hari

Jumlah tenaga kerja : 3 orang

Total Capital Investment (TCI) :Rp 163.043.647,80
Fixed Capital Investment (FCI) :Rp 41.999.000,00
Work Capital Investment (WCI)  : Rp 121.044.647,80

Total Production Cost (TPC) :Rp 215.392.381,15
Manufacturing Cost (MC) :Rp 202.268.838,24
General Expense (GE) :Rp 12.923.542,87
Selling Cost (SC) : Rp 396.000.000,00
Laba kotor/tahun :Rp 180.607.618,85
Laba bersih/tahun :Rp 178.801.542,60
MARR :12,75%
Rate of Return (ROR)

- Sebelum pajak 110,77 %

- Setelah pajak : 109,66 %
Pay Out Time (POT)

- Sebelum pajak : 10 bulan 21 hari

- Setelah pajak : 10 bulan 24 hari
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Break Even Point (BEP) 129,32 %
Usaha jelly drink buah naga merah-lemonade “ANTI
MAINSTREAM” berdasarkan realisasi selama satu bulan berprospek

untuk dilanjutkan dan dikembangkan.
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