BAB X
KESIMPULAN DAN SARAN

10.1. Kesimpulan
Usaha “Flakes2Go” berdasarkan analisa faktor teknis dan ekonomi layak
untuk didirikan dengan ketentuan sebagai berikut:
Bentuk usaha: Perorangan
Lokasi: JI. Perintis VIl No. 63A, Surabaya
Waktu operasi: 8 jam/hari
Kapasitas Produksi: 15 pouch @75 g per hari
Jumlah tenaga kerja: 3
Total modal industri (TCI): Rp 5.143.580
Biaya produksi total (TPC) : Rp Rp 46.974.518,00
MARR : 12,12%
Laju pengembalian modal (ROR):
Sebelum pajak : 136,59%
Setelah pajak :126,09%
Waktu pengembalian modal (POT):
Sebelum pajak : 7,93 = 8 bulan
Setelah pajak : 8,52 = 9 bulan
Harga jual produk : Rp. 15.000,00.
Hasil penjualan produk/tahun : Rp 54.000.000,00
Titik impas/BEP : 75,29%
10.2. Saran
Perlu adanya inovasi alat agar lebih efisien sehingga dapat
meningkatkan kapasitas produksi selain itu, juga diperlukan adanya
perbaikan formulasi untuk membuat produk lebih renyah dan tidak

memiliki after taste pahit.
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