BAB IX
KESIMPULAN

Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, usaha
produksi minuman Salted Egg Sauce “Eggy” yang direncanakan

layak didirikan dan dioperasikan, dengan uraian sebagai berikut:

Bentuk perusahaan : UMKM

Lokasi : Gubeng Kertajaya XC-81
Lama operasi : Senin- Jumat, 8 jam/hari
Kapasitas bahan baku : 100 jar/hari

Jumlah tenaga kerja : 5 orang

Total Capital Investment (TCI) : Rp 364.422.700,00
Fixed Capital Investment (FCI) :Rp 14.515.700,00
Work Capital Investment (WCI) : Rp 349.907.000,00

Total Production Cost (TPC) : Rp 453.132.502,7
Manufacturing Cost (MC) : Rp 533.097.062,00
General Expense (GE) : Rp 67.969.875,405
Selling Cost (SC) : Rp 750.000.000,00

Laba kotor/tahun : Rp 296.867.497,3

Laba bersih/tahun : Rp 293.898.822,4
MARR . 13,62%

Rate of Return (ROR) - Sebelum pajak : 81,46%
- Setelah pajak  : 80,64%
Pay Out Period (POP) - Sebelum pajak : 1 tahun 2 bulan 20 hari
- Setelah pajak  : 1 tahun 1 bulan 8 hari
Break Even Point (BEP) :55.9%
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