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IX. KESIMPULAN DAN SARAN 

9.1. Kesimpulan 

Hasil analisa ekonomi usaha bakso “Cowrrot” menunjukkan 

bahwa usaha ini layak untuk didirikan dengan ketentuan sebagai 

berikut: 

Kelompok Usaha  : UMKM (Usaha Mikro, Kecil     

dan Menengah) 

Lokasi   : Jl. Tirta Bromelia nomor 75, Ngingas,   

Waru, Sidarjo, Jawa Timur 

Waktu Operasional   : 8 jam kerja/hari 

Kapasitas produksi   : 36 pack/hari 

Jumlah Tenaga Kerja   : 3 orang 

Total Biaya Mesin dan Peralatan  : Rp10.861.500,00 

Total Modal Industri (TCI)  : Rp219.515.286,00 

Biaya Produksi Total (TPC)  : Rp420.676.169,63 

Total kebutuhan biaya bahan baku perhari : Rp604.025,00 

Total kebutuhan biaya bahan baku perbulan : Rp15.704.650,00 

Total kebutuhan biaya bahan baku pertahun : Rp188.455.800,00 

Utilitas perbulan    : Rp349.365,50 

Utilitas pertahun    : Rp4.192.386,00 

Laju Pengembalian Modal (ROR) : 64,20% (sebelum pajak) 

      62,92% (sesudah pajak) 

Waktu Pengembalian Modal (POT) : 18,39 bulan (sebelum pajak) 

      18,76 bulan (sesudah pajak) 

Titik Impas (BEP)  : 54,95% 

MARR    : 12,60%. 

 

9.2. Saran 

Diperlukan adanya penambahan inovasi dalam varian bakso 

agar lebih menarik minat konsumen seperti dengan menambahkan 

keju, cabai dan lain sebagainya. Perlu dilakukan pemasaran yang lebih 

menarik lagi agar produk bakso “Cowrrot” dapat lebih dikenal 

masyarakat. 
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