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BAB IX 

KESIMPULAN 

Berdasarkan dari berbagai analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, 

usaha “Beef Jerky” yang direncanakan sudah layak untuk didirikan dan 

dioperasikan, dengan beberapa uraian sebagai berikut:  

Bentuk perusahaan  : Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah 

Lokasi  : Jalan Pucang Jajar No. 52, Surabaya 

Lama operasi  : 8 (delapan) jam/hari  

Kapasitas produksi  : 150 kemasan/hari 

Jumlah tenaga kerja  : 5 (lima) orang  

Total Capital Investment (TCI) : Rp 114.337.923,00 

Fixed Capital Investment (FCI) : Rp 51.306.000,00 

Work Capital Investment (WCI) : Rp 63.056.923,00 

Total Production Cost (TPC)  : Rp 1.079.414.902,00 

Manufacturing Cost (MC) : Rp 787.972.879,00 

General Expense (GE) : Rp 291.442.023,00 

Selling Cost (SC) : Rp 1.333.800.000,00 

Laba kotor/tahun  : Rp 254.385.098,00 

Laba bersih/tahun : Rp 253.113.173,00 

MARR  : 15% 

Rate of return (ROR)   

 Sebelum pajak  : 222,49% 

 Setelah Pajak  : 221,37% 

Pay Out Time (POT)  

 Sebelum pajak  : 5 bulan 10 hari 

 Setelah pajak  : 5 bulan 11 hari 

Break Even Point (BEP)   : 57,81% 
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