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BAB VIII 
KESIMPULAN 

     Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, usaha produksi es 

cendol dalgona candy “Nona Cendal” yang direncanakan layak didirikan dan 

dioperasikan, dengan uraian sebagai berikut: 

Bentuk perusahaan  : Usaha Mikro Kecil dan Menengah 

Lokasi Usaha   : Jl. Tanjungsari Baru IV No. 14,  

      Surabaya, Jawa Timur 

Lama operasi   : Senin-Jumat, 8 jam/hari 

Kapasitas   : 100 botol/hari 

Jumlah tenaga kerja  : 3 orang 

Total Capital Investment (TCI) : Rp.  51.478.022,19  

Fixed Capital Investment (FCI) : Rp.  37.549.605,00  

Work Capital Investment (WCI) : Rp.  13.928.417,19  

Total Production Cost (TPC) : Rp.336.364.326,59  

Manufacturing Cost (MC)  : Rp.319.546.110,26  

General Expense (GE)  : Rp.  16.818.216,33  

Selling Cost (SC)   : Rp. 480.000.000,00 

Laba kotor/tahun   : Rp. 143.635.673,41  

Laba bersih/tahun   : Rp. 141.235.673,41  

MARR    : 9,51% 

Rate of Return (ROR) 

a. Sebelum pajak  : 279,02% 

b. Setelah pajak  : 274,36% 

Pay Out Time (POT) 

a. Sebelum pajak  : 3 bulan 16 hari  

b. Setelah pajak  : 3 bulan 17 hari 

Break Even Point (BEP)  : 50,77%
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