IX. KESIMPULAN

Usaha kimbap “Chingu” berdasarkan analisa faktor teknis,
manajemen, dan ekonomi layak didirikan dengan kondisi sebagai

berikut:

Lokasi

Hasil Produksi

Waktu Operasi

Kapasitas Produksi

Jenis Usaha

Jumlah Tenaga Kerja

Total Capital Investment (TCI)
Fixed Capital Investment (FCI)
Work Capital Investment (WCI)
Total Production Cost (TPC)
Manufacturing Cost (MC)
General Expenses (GE)
Selling Cost (SC)

Laba kotor/tahun

Laba bersih/tahun

Minimum Attractive

Rate of Return (MARR)

Rate of Return (ROR)

a. Sebelum pajak

b. Sesudah pajak

Pay Out Time (POT)

a. Sebelum pajak

b. Sesudah pajak

Harga jual produk

Break Even Point (BEP)

: Jalan Babatan Pantai No. 7
: Kimbap

: Senin-Sabtu, 7 jam/hari
:100 kemasan/hari

: UMKM

: 3 (tiga) orang

: Rp 343.601.358

: Rp 24.679.080

: Rp 318.922.278

: Rp 407.085.217

: Rp 346.022.435

:Rp 61.062.783

: Rp 518.400.000

:Rp 111.314.783

: Rp 108.722.783

1 15%

1 32,3965%
: 31,6421%

: 3 tahun 1 bulan

: 3 tahun 2 bulan

: Rp 18.000/kemasan
48,25 %
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