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BAB IX 

KESIMPULAN 

Berdasarkan analisa faktor teknis, ekonomi, dan manajemen pabrik 

pengolahan panna cotta cokelat kopi (COTTAFFEE) yang telah 

direncanakan layak untuk didirikan dengan ketentuan sebagai berikut: 

Bentuk perusahaan : Perseroan Terbatas (PT) 

Struktur organisasi : Lini dan fungsional 

Lokasi : Jl. Raya Pilang Km 5 No 7, Desa 

 Pilang, Kecamatan Wonoayu, 

  Kabupaten Sidoarjo 

Waktu operasi : 7 jam / hari 

Kapasitas produksi : 1.080 kg/hari (9000 cup/hari) 

Jumlah tenaga kerja : 68 orang 

Total Capital Investment (TCI) : Rp 47.618.515.507,4857 

Total Production Cost (TPC) : Rp 26.634.158.821,4479 

Manufacturing Cost (MC) : Rp 24.185.122.104,12130 

General Expenses (GE) : Rp. 2.449.036.717,32661 

Harga Pokok Produksi (HPP) : Rp 10.178,9234 

Selling Cost (SC) / Tahun : Rp. 35.640.000.000,00 

Laba kotor / tahun : Rp. 9.005.841.178,55213 

Laba bersih / tahun : Rp. 7.024.556.119,2707 

Minimal Attractive Rate of Return : 13,25% 

Rate of Return (ROR) 

- Sebelum pajak : 18,91% 

- Sesudah pajak : 14,75% 

Pay Out Time (POT) 

- Sebelum pajak : 4,3 tahun 
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- Sesudah pajak : 5,2 tahun 

Break Even Point (BEP) : 49,47%  
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