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IX. KESIMPULAN 

9.1. Kesimpulan 

Hasil analisa ekonomi usaha nugget “Chirotter” 

menunjukkan bahwa usaha tersebut layak untuk dijalankan dengan 

ketentuan sebagai berikut: 

Kelompok Usaha : UMKM (Usaha Mikro, Kecil, 

dan Menengah) 

Lokasi : Perumahan Puri Lidah Kulon 

Indah B23 Kec. Lakarsantri, Kel. 

Lidah Kulon, Surabaya, Jawa 

Timur, 60213. 

Waktu Operasi : 8 jam kerja/hari 

Kapasitas Produksi : 50 kemasan/hari 

Jumlah Tenaga Kerja : 3 orang 

Total Modal Industri (TCI) : Rp 157.146.110,00 

Biaya Produksi Total (TPC) : Rp 336.155.666,30 

Harga Pokok Produksi (HPP) : Rp 22.410,38 

MARR : 12% 

Laju Pengembalian Modal (ROR) : 68,63% (sebelum pajak) 

67,21% (setelah pajak) 

Waktu Pengembalian Modal (POT) : 17 bulan 11 hari (sebelum pajak) 

17 bulan 21 hari (setelah pajak) 

Harga Jual Produk/Kemasan : Rp 37.000,00 

Harga Penjualan Produk/tahun : Rp 444.000.000,00 

Titik Impas (BEP) : 58,41% 

 

9.2. Saran 

1. Diperlukan pengembangan formulasi nugget “Chirotter” 

agar memiliki rasa yang lebih menarik. 

2. Diperlukan pemasaran yang lebih luas agar produk nugget 

“Chirotter” dapat lebih dikenal masyarakat. 
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