BAB X
KESIMPULAN

Unit pengolahan ice cream berbahan baku susu skim dengan
kapasitas 50 L/ hari ini layak untuk didirikan karena dapat memberikan

keuntungan berdasarkan faktor di bawah ini:

a. Modal investasi (TCI) : Rp. 2.597.149.068,02.
b. Laju pengembalian modal (ROR)
»  Sebelum pajak : 17,68%
» Setelah pajak : 15,91%
c. Waktu pengembalian modal (POP)
»  Sebelum pagjak : 4 tahun 6 bulan 4 hari
» Setelah pgjak : 4 tahun 10 bulan 24 hari
d. Titik impas (BEP) :40,11%
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