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BAB IX 
KESIMPULAN 

 
 

9.1. Kesimpulan 

Berdasarkan analisa faktor teknis dan ekonomis, industri 

rumah tangga kerupuk udang berserat yang telah direncanakan tidak 

layak untuk didirikan dengan parameter sebagai berikut: 

Bentuk perusahaan   : Industri rumah tangga 

Lokasi : Jalan Krembangan Barat 20   

Surabaya 

Waktu operasi  :nonshift dengan maximum 8 

jam kerja/hari 

Kapasitas produksi : 100 kemasan kerupuk udang 

berserat/2 hari 

Jumlah tenaga kerja   : 3 orang 

Total modal industri   : Rp. 48.234.375,00 

Harga jual produk   : Rp. 11.550,00 

Hasil penjualan produk/tahun  : Rp. 231.000.000,00 

BEP     : 19,46% 

ROR setelah pajak   : 20,03% 

MARR     : 24% 

9.2. Saran 

 Wirausaha industri rumah tangga agar layak untuk 

didirikan maka produsen harus meminimalkan biaya sewa tanah dan 

bangunan atau upah tenaga kerja agar nilai BEP dan ROR setelah 

pajak dapat meningkat. 
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