BAB IX
KESIMPULAN

Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, unit

pengolahan home industry panna cotta “Piacevole” yang direncanakan

layak didirikan dan dioperasikan, dengan uraian sebagai berikut:

Bentuk perusahaan : Swasta Perorangan
Lokasi : Jalan Kanginan Gg. Il No. 3
Lama operasi : 8 (delapan) jam/hari
Kapasitas produksi : 120 cup/hari
Jumlah tenaga kerja : 3 (tiga) orang
Total Capital Investment (TCI) :Rp  46.916.055,-
Fixed Capital Investment (FCI) :Rp 8.265.495,-
Work Capital Investment (WCI) :Rp  38.650.560,-
Total Production Cost (TPC) :Rp 518.052.521,-
Manufacturing Cost (MC) :Rp 492.149.895,-
General Expense (GE) Rp  25.902.626,-
Selling Cost (SC) :Rp 720.000.000,-
Laba kotor/tahun :Rp 201.947.479,-
Laba bersih/tahun :Rp 199.298.004,-
MARR 1 12,26%
Rate of Return (ROR)

- Sebelum pajak : 430,44%

- Setelah pajak : 424,80%
Pay Out Period (POP)

- Sebelum pajak : 2,77 bulan

- Setelah pajak : 2,80 bulan

- Break Even Point (BEP): 44,74%
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