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ABSTRAK 

Keripik singkong merupakan salah satu dari sekian banyak 

produk olahan yang berasal dari singkong. Keripik singkong sudah 

dikenal dan digemari oleh masyarakat luas. Penulisan makalah ini 

bertujuan untuk menganalisa kelayakan usaha pembuatan kripik 

singkong “crispik” dari segi teknis, ekonomi, dan manajemen. 

Bentuk usaha “crispik” adalah usaha kecil yang berlokasi di Pondok 

Maritim Indah blok M1B, Surabaya. “crispik” diproduksi dalam 

bentuk pack sebanyak 3500 pack perhari. Jumlah tenaga kerja yang 

dipekerjakan sebanyak 16 orang yang semuanya berperan dalam 
proses produksi yang diawasi oleh 1 orang pimpinan. Bahan baku 

yang digunakan dalam pembuatan kripik singkong “crispik” adalah 

singkong, baking soda, air, minyak goreng, dan garam. Tahap 

produksi meliputi pengupasan, pencucian, pemotongan, perendaman 

dalam larutan baking soda. Penirisan, penggorengan, seasoning, dan 

packing. Usaha “crispik” mempunyai modal industri total (TCI) 

sebesar Rp. 463.359.612/tahun dan biaya produksi total (TPC) 

sebesar Rp.6.698.241.490/tahun. Berdasarkan analisa kelayakan dari 

faktor teknis, ekonomi, dan manajemen, usaha “crispik” layak untuk 

didirikan dan dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal 

(ROR) setelah pajak sebesar 203,9 % yang lebih besar daripada 
Minimal Attractive Rate of Return (MARR) 22,08% dengan waktu 

pengembalian modal (POT) setelah pajak adalah 5 bulan 26 hari dan 

titik impas (BEP) sebesar 42,41%. 

 

Kata kunci: singkong, keripik, perencanaan, kelayakan 
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ABSTRACT 

Cassava chips are one of the many processed products derived 

from cassava. Cassava chips are well known and loved by the wider 

community. Writing this paper aims to analyze the feasibility of the 

business of making "crispik" cassava chips from a technical, economic, 

and management perspective. The form of business "crispik" is a small 

business located in Pondok Maritim Indah block M1B, Surabaya. Crispik 

is produced in packaged form of 3500 packs per day. The number of 

workers assigned is 16 people, all of whom play a role in the production 

process which is supervised by 1 leader. The raw materials used in making 

"crispik" cassava chips are cassava, baking soda, water, cooking oil, and 

salt. The production stages include stripping, washing, cutting, soaking in 

a solution of baking soda. Slicing, frying, seasoning and packing. The 

“crispik” business has a total industrial capital (TCI) of Rp. 

463,359,612/year and a total production cost (TPC) of IDR 

6,698,241,490/year. Based on a feasibility analysis of technical, economic 

and management factors, a "crispik" business is feasible to establish and 

operate because it has a rate of return on investment (ROR) after tax of 

203.9% which is greater than the Attractive Minimum Rate of Return 

(MARR) 22, 08% with a payback period (POT) after tax of 5 months 26 

days and a breakeven point (BEP) of 42,41%. 
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