
113 

BAB X
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis teknis dan ekonomi, usaha onde-
onde telur asin “On’de Lab” dinyatakan layak untuk didirikan dan 
dikembangkan dengan rincian sebagai berikut:
Bentuk usaha  : Persekutuan Komanditer (CV)  
Struktur Organisasi : Struktur lini  
Lokasi Produksi  : Jl Ruko Sentra Tropodo Blok C 

no. 15, Tropodo Wetan, 
Tropodo, Kec. Waru, 
Kabupaten Sidoarjo, Jawa 
Timur. 

Sistem Penjualan : Offline dan online   
Lama Operasional : 8 jam/hari  
Jumlah Tenaga Kerja  : 6 orang  
Kapasitas Produksi  : 154 pack/hari (10 buah @32g) 
Harga Pokok Produksi (HPP) : Rp24.504 
Harga Jual Produk : Rp40,000/pack
Fixed Capital Investment (FCI) : Rp226.851.204 
Working Capital Investment (WCI) : Rp80.575.644 
Total Capital Investment (TCI) : Rp307.426.849 
Manufacturing Cost (MC)  : Rp1.086.793.302/tahun 
Total Production Cost (TPC) : Rp1.194.278.354/tahun 
Pendapatan (Omzet) : Rp1.774.080.000/tahun 
Laba kotor : Rp579.801.646/tahun 
Laba bersih  : Rp516.023.465/tahun 
MARR  : 15% 
ROR Sebelum Pajak : 188,60% 
ROR Setelah Pajak : 167,85%
POT Sebelum Pajak : 6 bulan, 1 minggu, 3 hari 
POT Setelah Pajak  : 7 bulan, 0 minggu, 4 hari 
Break Even Point (BEP)  : 43,08% 
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