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BAB IX 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan analisa faktor ekonomi, teknis, dan pemasaran, 

pengolahan UMKM dendeng babi “Pork Ch’arki” yang didirikan dan 

dioperasikan dengan uraian sebagai berikut: 

Bentuk Perusahaan : Usaha Mikro Kecil Menengah 

Lokasi : Jalan Bratang Jaya No. 57 

Surabaya 

Waktu Operasi : 8 (delapan) jam per hari 

Kapasitas Produksi : 200 packs per hari 

Jumlah Tenaga Kerja : 6 (enam) orang (1 manajer, 2 

kepala bagian, dan 4 tenaga kerja) 

Fixed Capital Investment (FCI) : Rp       89.170.200,00  

Work Capital Investment (WCI) : Rp   31.521.86500,00  

Total Capital Investment (TCI) : Rp     120.692.065,00  

Total Production Cost (TPC) : Rp     908.515.909,51  

Manufacturing Cost (MC) : Rp     772.238.523,08  

General Expense (GE) : Rp     136.277.386,43  

Selling Cost (SC) : Rp     960.000.000,00  

Laba Kotor per Tahun : Rp       51.484.090,49  

Laba Bersih per Tahun : Rp       41.884.090,49  

MARR : 15,25% 

Rate of Return (ROR) 

- Sebelum Pajak 

- Setelah Pajak 

 

: 

: 

 

42,65% 

34,70% 

Pay Out Time (POT) 

- Sebelum Pajak 

- Setelah Pajak 

- Break Event Point (BEP) 

 

: 

: 

: 

 

24 bulan 

29 bulan 

40,83% (19.596,09 unit) 

Berdasarkan realisasi selama 2 (dua) bulan dan evaluasi yang telah 

dilakukan, usaha dendeng babi “Pork Ch’arki” berprospek untuk 

dilanjutkan dan dikembangkan namun perlu dilakukan pengenalan produk 

lebih luas agar dikenal oleh masyarakat. 
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