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BAB IX 

KESIMPULAN 

Berdasarkan uraian dan perhitungan dari bab-bab sebelumnya, 

maka kesimpulan yang dapat diambil dari perencanaan pendirian pabrik 

tempe dengan kapasitas produksi 101,5865 kg/hari ini layak untuk didirikan 

dengan rincian sebagai berikut: 

Bentuk perusahaan : Perusahaan Dagang (PD) 

Struktur organisasi : Garis  

Lokasi : Perumahan Griya Kebraon Tengah  

  Surabaya 

Hasil produksi : Tempe 

Lama operasi : 8 jam/hari 

Kapasitas produksi : 101,5865 kg/hari 

Jumlah tenaga kerja : 2 orang 

Utilitas : Air   =  1,2 m3/hari 

   Listrik  = 3,92 kWH/hari 

Harga jual produk : Rp. 2.500,00/pack 

Total modal industri (TCI) : Rp. 8.651.918,00 

Total biaya produksi (TPC)     : Rp 281.225.430,00 

Laju pengembalian modal (ROR) : sebelum pajak = 2,66% 

   setelah pajak   = 2,63% 

Waktu pengembalian modal (POP) :  sebelum pajak = 4 tahun 6 bulan 1 hari 

   setelah pajak = 4 tahun 6 bulan 6 hari 

Titik impas (BEP) : 55,44% 
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