IX.

KESIMPULAN

Berdasarkan analisa dari faktor teknis dan ekonomis, home
industry frozen food dengan memproduksi frozen food “Siayle” dapat
dikatakan layak didirikan dan dioperasikan dengan uraian sebagai

berikut:

Bentuk Perusahaan
Struktur Organisasi
Lokasi

Lama Operasi

Jumlah Tenaga Kerja
Kapasitas Produksi

Harga Jual Produk

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

Laba kotor/tahun

Laba bersih/tahun

Minimum Attractive Rate of Return:

Rate of Return (ROR)
a.Sebelum Pajak
b.Setelah Pajak

Pay Out Time (POT)
a.Sebelum Pajak
b.Setelah Pajak

Break Even Point (BEP)

: Usaha Mikro Kecil Menengah
: Organisasi garis / lini
: JI. Taman Pinang Indah G3/28,

Sidoarjo

: 7 (tujuh) jam kerja/hari
: 3 (tiga) orang

: 100 pack/hari (@240gram)
: Rp. 25.000

: Rp. 75.644.866,9

: Rp. 45.538.206,8

: Rp. 30.106.660,1

: Rp. 420.801.443

:Rp. 399.761.371

: Rp. 600.000.000

: Rp. 179.198.557

: Rp. 178.302.564

12%

:236,89%
:235,71%

: 0,4096 tahun
10,4115 tahun
: 46,48%
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