BAB IX
KESIMPULAN

1. Pie “PannaPie” berdasarkan analisa faktor teknis dan ekonomi layak
untuk didirikan dengan ketentuan sebagai berikut:

Bentuk Usaha : Perorangan

ISE

Lokasi : Jalan Doho No.15, Keputran, Surabaya
Waktu Operasi : 20 jam/minggu

e o

Kapasitas Produksi : 11.600 packs/tahun

o

Jumlah Tenaga Kerja : 2 orang

Total Modal Industri (TCI) : Rp 109.704.427,92
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp 128.817.613,36
MARR :15,1%

Laju Pengembalian Modal (ROR) :

Sebelum pajak : 41,19%

Setelah pajak : 40,77%

j-  Waktu Pengembalian Modal (POT):

5 o o

—

Sebelum pajak : 2,39 tahun
Setelah pajak : 2,42 tahun
k. Harga Jual Produk : Rp 15.000,00
1. Hasil Penjualan Produk/Tahun : Rp 174.000.000,00
m. Titik Impas/BEP : 61,07%
2. Pie “PannaPie” berdasarkan realisasi selama satu bulan serta evaluasi

yang dilakukan berprospek untuk dilanjutkan dan dikembangkan.
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