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IX.   KESIMPULAN 

Berdasarkan analisis faktor teknis dan faktor ekonomis, unit usaha UD 

Lumer Jaya Perkasa yang memproduksi lumpia ubi ungu cokelat 

lumer frozen “Lumerlicious” dapat dikatakan layak untuk didirikan, 

dengan rincian sebagai berikut :  

Bentuk usaha  : Usaha Dagang 

Lokasi Usaha : Jl. Komplek Ruko Palem 

Pertiwi 3, Palem Watu, 

Kecamatan Menganti, Gresik 

Waktu operasi : 8 jam/hari 

Kapasitas bahan baku : 19,6 kg ubi ungu 

Kapasitas produksi : 150 pak/hari 

Jumlah tenaga kerja : 4 (empat) orang 

Total Capital Investment (TCI) : Rp 102.970.080,00 

Fixed Capital Investment (FCI) : Rp   66.545.086,00 

Work Capital Investment (WCI) : Rp   36.416.661,00 

Total Production Cost (TPC) : Rp 538.649.666,00 

Manufacturing Cost (MC) : Rp 490.171.195,00 

General Expenses (GE) : Rp   48.468.580,00 

Selling Cost (SC)  : Rp 691.200.000,00 

Laba kotor/tahun  : Rp 152.550.334,00 

Laba bersih/tahun  : Rp 151.787.583,00 

Minimum Attractive Rate of Return : 13% 

Rate of Return (ROR)  

a. Sebelum pajak    : 148,15% 

b. Setelah pajak     : 147,41% 

Pay Out Time (POT) 

c. Sebelum pajak : 8 bulan 1 hari 

d. Setelah pajak : 8 bulan 12 hari 

Break Even Point (BEP)  : 55,54% 
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