IX. KESIMPULAN

Berdasarkan analisa faktor teknis serta faktor ekonomis, usaha
permen jelly kopi “Boffee” layak untuk didirikan dan dioperasikan
dengan uraian sebagai berikut :

Bentuk usaha : Home industry

Lokasi : JI. Palm Beach F6-32, Perumahan Pakuwon
City, Kelurahan Kalisari, Kecamatan Mulyorejo,

Waktu Operasi : Senin-Jumat, 8 jam/hari

Kapasitas produksi : 120 pouch (@50 g/hari)
Jumlah tenaga kerja : 4 orang

TCI :Rp 53.979.645
FCI :Rp 26.168.625
WCI :Rp 27.811.020
TPC : Rp 444.336.691
MC :Rp 377.686.187
GE :Rp 66.650.504
SC : Rp 720.000.000

Laba kotor/tahun  : Rp 275.663.309
Laba bersih/tahun  : Rp 261.880.143
ROR sebelum pajak : 510,68%

ROR setelah pajak  : 485,15%
MARR : 8,26%

POT sebelum pajak : 0,19 tahun
POT setelah pajak  : 0,21 tahun

BEP :51,53%
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