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BAB IX 
KESIMPULAN 

Usaha “BUONO BROWNIES” berdasarkan analisa faktor teknis, 

ekonomi dan realisasi penjualan selama satu bulan berprospek untuk 

dilanjutkan dan dikembangkan, namun perlu disertai dengan peningkatan 

perbaikan produk untuk menjaga keberlangsungan usaha. Adapun 

berdasarkan analisa ekonomi dan realisasi penjualan, usaha layak untuk 

didirikan dengan ketentuan sebagai berikut: 

Bentuk Usaha   : Perorangan 

Lokasi    : Jl. Tenggilis Mejoyo AF-48 Surabaya 

Waktu Operasi   : 22 hari/bulan selama 5 jam/hari 

Kapasitas Produksi  : 96 buah/hari 

Jumlah Tenaga Kerja  : 3 orang  

Total Modal Industri (TCI) : Rp 52.968.536,00 

Biaya Produksi Total (TPC) : Rp 522.775.783,81 

MARR    : 13,12% 

Laju Pengembalian Modal (ROR) : 

 Sebelum pajak  : 448,46% 

 Setelah pajak  : 443,98% 

Waktu Pengembalian Modal (POT) : 

 Sebelum pajak  : 2,66 bulan 

 Setelah pajak  : 2,69 bulan 

Harga Jual Produk  : Rp 30.000,00 

Hasil Penjualan Produk/Tahun : Rp 760.320.000,00 

Titik Impas/BEP   : 31,97% 

NPW Realisasi   : Rp 462.436,12 
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