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BAB IX 
KESIMPULAN  

 Berdasarkan analisa faktor  teknis dan ekonomi, unit pengolahan 

home industry BBQ Chicken Jerky “CHICKEN KING” yang direncanakan 

layak didirikan dan dioperasikan, dengan uraian sebagai berikut: 

Bentuk Perusahaan   : Perorangan 

Lokasi Usaha   : Jalan Kutisari Indah Selatan I No. 25  

Lama Operasi    : 8 jam/hari 

Kapasitas Bahan Baku   : 25 kg dada ayam fillet/hari 

Jumlah Tenaga Kerja   : 3 orang 

Total Capital Investment (TCI) : Rp 121.731.886,00 

Fixed Capital Investment (FCI) : Rp 70.378.000,00 

Work Capital Investment (WCI) : Rp 51.353.286,00 

Total Production Cost (TPC) : Rp 723.753.673,00 

Manufacturing Cost (MC)  : Rp 687.565.989,00 

General Expense (GE)  : Rp 36.187.684,00 

Selling Cost (SC)   : Rp 989.100.000,00 

Laba kotor/tahun   : Rp 65.346.327,00 

Laba bersih/tahun   : Rp 262.692.864,00 

MARR    : 12% 

Rate of Return (ROR) 

• Sebelum pajak  : 217,98% 

• Setelah pajak  : 215,80% 

Pay of Period (POP) 

• Sebelum pajak   : 5,36 bulan 

• Setelah pajek  : 5,41 bulan 

Break Even Point (BEP)  : 41,00% 
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