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BAB VIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

8.1. Kesimpulan 

 Berdasarkan analisis faktor teknis dan faktor ekonomi, home industry 

“Brock” Cereal Bar yang direncanakan layak untuk didirikan dan 

dioperasikan dengan uraian sebagai berikut: 

Bentuk usaha  : Home industry 

Lokasi   : Taman Pondok Jati AF-6, Sepanjang, 

Taman, Sidoarjo 

Volume produksi   : 600 pcs per minggu 

Jumlah tenaga kerja   : 3 (tiga) orang 

Waktu operasi   : 6 (enam) jam per hari  

Total Capital Investment (TCI) : Rp 161.927.047 

Total Production Cost (TPC)  : Rp 180.590.773 

Harga Pokok Produksi (HPP) : Rp 5.518 

Penjualan/tahun  : Rp 230.400.000 

Laba kotor/tahun  : Rp 49.809.227 

Laba bersih/tahun  : Rp 48.657.227 

MARR  : 13,28% 

Rate of Return (ROR) 

 Sebelum pajak : 30,76% 

 Setelah pajak  : 30,05% 

Payout Time (POT) 

 Sebelum pajak : 3,11 tahun 

 Setelah pajak  : 3,18 tahun 

Break Event Point (BEP) : 56,40% 
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8.2. Saran 

 Sebaiknya volume produksi dalam 1 (satu) minggu ditingkatkan 

disertai dengan penambahan hari kerja, namun dengan jumlah tenaga kerja 

yang tetap. Varian dari produk “Brock” Cereal Bar dapat dikembangkan 

lebih lanjut untuk meningkatkan daya tarik konsumen.
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