
IX. KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

9.1. Kesimpulan 

Berdasarkan analisa aspek teknis dan aspek ekonomi, home 

industry “Tomuchi” nugget yang didirikan memiliki kriteria sebagai 

berikut. 

Bentuk Perusahaan : Usaha Mikro, Kecil, dan 

Menengah (UMKM) 

Lokasi : Taman Puspa Raya C5/10 

Jam Kerja : 8 jam/hari 

Kapasitas Produksi : 10 kg/hari 

Jumlah Tenaga Kerja : 3 pekerja 

Total Modal Industri (TCI) : Rp 86.929.433,00 

Biaya Produksi Total (TPC) : Rp 314.901.157,00 

MARR : 15% 

Laju Pengembalian Modal : Sebelum pajak   : 46,35 % 

Setelah pajak : 44,31 % 
Waktu Pengembalian Modal : Sebelum pajak : 25 bulan 15 hari 

Setelah pajak : 26 bulan 21 hari 

 

Harga Jual Produk/Kemasan : Rp 40.000,00 

Titik Impas (BEP) : 81,99% 

 

9.2. Saran 

Perlu dilakukan tinjauan kembali harga produk dan jumlah 

kapasitas produk “Tomuchi” nugget untuk ditingkatkan, serta 

melakukan pengembangan formulasi produk nugget ayam. 
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