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IX. KESIMPULAN 

Berdasarkan analisis faktor teknis, dan ekonomis dari usaha 

kopi susu creamy “Fivefeet” layak untuk didirikan, dengan rincian 

sebagai berikut: 

Bentuk usaha  : Usaha Mikro Kecil Menengah 

Lokasi : Jalan Doho No. 1, Tegalsari, 

Surabaya. 

Lama operasi : 8 jam/hari 

Jumlah tenaga kerja : 2 orang 

Kapasitas produksi : 50 cup per hari 

Harga jual produk : Rp 20.000,00 

Total Capital Investment : Rp 205.028.181,78 

Total Production Cost : Rp 224.834.956,56 

Harga pokok produksi : Rp 13.739,91 

Selling Cost : Rp 288.000.000,00 

Laba kotor/tahun : Rp 63.165.043,44 

Laba bersih/tahun : Rp 61.725.043,44 

MARR : 13% 

Rate of Return  

a.  Sebelum pajak : 30,81% 

b.  Setelah pajak : 30,11% 

Payout Time   

a.  Sebelum pajak : 3 tahun 1 bulan 1 hari 

b.  Setelah pajak : 3 tahun 1 bulan 26 hari 

Break Even Point : 59,03% 
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