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BAB IX 

KESIMPULAN & SARAN 

 

9.1.  Kesimpulan 

 Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, usaha 

produksi bakso sapi beku yang direncanakan layak didirikan dan 

dioperasikan, dengan uraian sebagai berikut 

Bentuk perusahaan   : Home Industry 

Lokasi      : Taman Pondok Jati DD-03 

Lama operasi    : Senin-Jumat, 4jam/hari 

Kapasitas    : 56kg/bulan 

Jumlah tenaga kerja   : 3 orang 

Total Capital Invesment (TCI)  : Rp 97.655.915 

Fixed Capital Invesment (FCI)  : Rp 15.796.900 

Work Capital Invesment (WCI)  : Rp 81.859.015  

Total Production Cost (TPC)  : Rp 129.744.141 

Manufacturing Cost (MC)   : Rp 111.579.961 

General Expense (GE)   : Rp 18.164.180 

Selling Cost (SC)    : Rp 144.000.000 

Laba kotor/tahun    : Rp 14.255.859 

Laba bersih/tahun    : Rp 13.535.859 

MARR     : 13,25% 

Rate of Return (ROR) -Sebelum Pajak : 14,60%  

   -Setelah Pajak : 13,86% 

Pay Out Time (POT) -Sebelum Pajak : 6 tahun 3 bulan 

    -Setelah Pajak : 6 tahun 6 bulan 

Break Even Point (BEP)   : 65,48% 
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9.2. Saran 

 Usaha bakso sap beku dengan nilai BEP melebihi standar untuk 

produk pangan ,maka perlu peningkatan volume penjualan dengan 

memberikan variasi rasa yang berbeda dan berat produk/kemasan hanya 

250 gram sehingga harga jualnya dapat lebih ringan untuk konsumen pada 

masa pandemic ini. Produksi varian-varian baru untuk bakso sapi beku 

dengan cara ditambahkan isian bakso sepeerti ditambahkan keju 

mozzarella, cabai rawit, isian telur puyuh, dan sebagainya, sehingga produk 

bakso sapi beku dapat bersaing dipasaran. Peningkatan pemasaran dengan 

cara menitipkan produk bakso sapi beku pada took-toko frozen food agar 

dapat dikenal oleh calon konsumen 
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