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IX. KESIMPULAN 

 Berdasarkan analisa dari faktor teknis dan ekonomis, home 

industry Superfood Indonesia dengan memproduksi puding “Puteto” 

dapat dikatakan layar didirikan dan dioperasikan dengan uraian 

sebagai berikut:  

Bentuk Perusahaan : Usaha Mikro Kecil Menengah 

Struktur Organisasi : Organisasi garis  

Lokasi    : Jalan Manyar Kertoadi 36B,  

   Kota Surabaya, Jawa Timur 

Lama operasi  : 7 (tujuh) jam/hari  

Jumlah tenaga kerja   : 4 (empat) orang  

Kapasitas produksi   : 500 cup/hari (@100g) 

Harga jual produk   : Rp 9.000 

Total Capital Investment (TCI)  : Rp 115.130.817 

Fixed Capital Investment (FCI) : Rp 58.604.430 

Work Capital Investment (WCI) : Rp 56.526.387 

Total Production Cost (TPC) : Rp 859.188.340 

Manufacturing Cost (MC)   : Rp 816.228.923 

Selling Cost (SC)   : Rp 1.296.000.000 

Laba kotor/tahun   : Rp 436.811.660 

Laba bersih/tahun   : Rp 430.331.660 

Minimum Attractive Rate of Return : 22% 

Rate of Return (ROR) 

a. Sebelum pajak   : 379,40% 

b. Setelah pajak   : 373,78% 

Pay Out Time (POT)   

a. Sebelum pajak   : 3,15 tahun 

b. Setelah pajak   : 3,19 tahun 

Break Even Point (BEP)  : 41,19% 
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