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BAB IX 

KESIMPULAN 
 

 

 

1. Usaha “Mookies” berdasarkan analisa faktor teknis dan ekonomi layak 

untuk didirikan dengan ketentuan sebagai berikut: 

Bentuk usaha   : Perorangan 

Lokasi   : Villa Valensia PA 1/26 

Waktu operasi   : 8 (sembilan) jam/hari 

Kapasitas produksi  : 36 jar @75 gram per hari 

Jumlah tenaga kerja   : 3 orang  

Total modal industri (TCI) : Rp 145.803.844,00 

Biaya produksi total (TPC) : Rp 163.741.919,00 

MARR    : 12,75% 

Laju pengembalian modal (ROR):  

Sebelum pajak   : 50,66% 

 Setelah pajak   : 50,40% 

Waktu pengembalian modal (POT):  

Sebelum pajak   : 2 tahun 

 Setelah pajak   : 2 tahun 

Harga jual produk  : Rp 25.000,00  

Hasil penjualan produk/tahun  : Rp 237.600.000,00 

Titik impas/BEP   : 55,24% 

NPW   : Rp 630.507.518,00 

2. Usaha “Mookies” berprospek untuk dilanjutkan karena menurut hasil 

perhitungan keuntungan serta studi pasar atau penjualan produk ini 

disukai oleh konsumen dan menghasilkan keuntungan yang cukup yaitu 

sebesar Rp 10.355,00 dengan persen keuntungan 70,71%. Produk 
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“Mookies” juga banyak disukai oleh konsumen karena memiliki cita 

rasa dan penampilan produk yang menarik. 
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