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BAB IX 

KESIMPULAN 
 

 

 

1. Bahan baku pembuatan siomay ayam “HAU JEK” adalah daging ayam 

fillet, bengkuang, kulit pangsit, tepung tapioka, garam, gula, merica, 

bawang putih bubuk, minyak wijen, wortel, putih telur, dan air. 

2. Proses produksi siomay ayam “HAU JEK” meliputi persiapan bahan, 

pencampuran I, pencampuran II, pencetakan, topping, pengukusan, 

pendinginan, dan pengemasan. 

3. Penjualan dilakukan dengan sistem Pre-Order (PO) dan dititipkan pada 

penjual jajanan pasar. 

4. Siomay ayam “HAU JEK” dijual dengan harga Rp 8.000,- per pak (1 

pak isi 2 buah siomay). 

5. Kapasitas produksi siomay ayam “HAU JEK” adalah 2 batch/ hari dan 

20 hari/bulan. 

6. Biaya produksi total yang dibutuhkan untuk pengolahan Siomay Ayam 

“HAU JEK” per tahun adalah Rp 130.915.775,00. 

7. Jumlah pendapatan yang didapatkan dari pengolahan Siomay Ayam 

“HAU JEK” per tahun adalah Rp 22.684.225,00. 

8. Waktu yang dibutuhkan untuk pengembalian modal dari pengolahan 

Siomay Ayam “HAU JEK” adalah 7,1 bulan. 
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