BAB IX
KESIMPULAN DAN SARAN

9.1. Kesimpulan
Hasil analisa ekonomi usaha nugget “Chic Chop” menunjukkan bahwa
usaha tersebut layak untuk dijalankan dengan ketentuan sebagai berikut:

Kelompok Usaha : UMKM (Usaha Mikro, Kecil, dan
Menengah)
Lokasi : Jalan Dinoyo Tangsih | no. 5, Kec.

Tegalsari, Kel. Keputran, Surabaya.

Waktu Operasi : 5 jam kerja/ hari
Kapasitas Produksi : 416 kemasan/ hari
Jumlah Tenaga Kerja : 3 orang

Total Modal Industri (TCI) : Rp. 345.130.463,00
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp. 601.933.465,30
Harga Produk Produksi (HPP) - Rp. 4.401,16
MARR :12,87%

Laju Pengembalian Modal (ROR) : 71,48% (Sebelum Pajak)
. 71,12% (Setelah Pajak)

Waktu Pengembalian Modal (POT): 16 bulan 20 hari (Sebelum Pajak)
: 16 bulan 22 hari (Setelah Pajak)

Harga Jual Produk/Kemasan : 8.500 rupiah

Harga Penjualan Produk/tahun : Rp. 848.640.000,00
Titik Impas (BEP) 1 44,28%

9.2. Saran

Usaha nugget “Chic Chop” perlu dikembangkan formulasinya dan

dilakukan pengenalan produk lebih luas lagi agar lebih dikenal masyarakat.
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