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BAB IX 
KESIMPULAN 

Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomis, perusahaan 

cracker yang direncanakan layak didirikan, dengan uraian sebagai berikut:  

Bentuk perusahaan  : Perusahaan Perseroan Terbatas 

Struktur organisasi  : Lini  

Lokasi : Jl.Raya Cangkir KM 20,8 Driyorejo,     

  Gresik 

Hasil produksi   : Cracker 

Lama operasi   : 8 jam/hari 

Kapasitas tepung terigu  : 2.000 kg/hari 

Jumlah tenaga kerja  : 74 orang 

Total modal industri (TCI) : : Rp 11.866.460.070,00 

Biaya produksi total (TPC) : Rp 22.902.747.920,00 

Laju pengembalian modal (ROR) : Sebelum pajak = 57,51 % 

  Sesudah pajak  = 40,89 %. 

Waktu pengembalian modal (POP) : Sebelum pajak adalah 1,54 tahun  

   (1 tahun 6 bulan 18 hari)  

  Sesudah pajak adalah 2,07 tahun  

   (2 tahun 26 hari). 

Harga jual produk/kemasan : Rp 4.500,00 

Hasil penjualan produk/tahun : Rp 28.124.527.500,00 

Titik impas (BEP)  : 54,38% 
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