BAB IX
KESIMPULAN

Berdasarkan analisa faktor teknis dan ekonomis, unit pengolahan
dendeng kambing ‘“Mbink Delicioso” layak untuk didirikan dan

dioprasikan dengan ketentuan sebagai berikut:

Bentuk usaha : Usaha Mikro Kecil dan
Menengah (UMKM)

Lokasi : JalanDoho No. 24,Surabaya,
Jawa Timur

Waktu oprasi : 8 (delapan) jam

Kapasitas produksi

Jumlah tenaga kerja

: 5,2 kg daging kambing/hari
. 4 (empat) orang

Total Capital Investment (TCI) : Rp81.338.967,97

Total ProductionCost(TPC) - Rp 636.089.064,44
Manufacturing Cost(MC) - Rp 540.675.704,77
General Expense(GE) :Rp 95.413.359,67

Harga Pokok Produksi (HPP) - Rp 12.515,64
SellingCost(SC)/tahun : Rp 864.000.000/tahun
Laba kotor/tahun - Rp 227.910.935,5/tahun
Laba bersih/tahun - Rp 226.771.380,82/tahun
MARR :12,75%

Rate of Return (ROR)

a) Sebelum pajak : 280,20%

b) Sesudah pajak : 278,80%

Pay Out Time (POT)

a) Sebelum pajak : 4 bulan 8 hari

b) Sesudah pajak 4 bulan 9 hari
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Break Even Point (BEP) :51,59%

Berdasarkan simulasi penjualan dendeng kambing “Mbink Delicioso”
serta evaluasi yang dilakukan baik dari segi teknis, ekonomi, dan
penerimaan konsumen, usaha ini layak untuk dilanjutkan dan
dikembangkan sehingga perlu diterapkan sistem promosi yang lebih
efisien dan sistem distribusi yang dapat menjaring konsumen yang

lebih luas.
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