BAB IX
KESIMPULAN

Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomis, perusahaan

crackers yang direncanakan layak didirikan, dengan uraian sebagai berikut:

Bentuk perusahaan . Perusahaan Perseroan Terbatas
Struktur organisasi . Garis
Lokasi . Jalan Siliwangi, Desa Wanaherang,

Kec. Gunung Putri, Kabupaten
Bogor, Jawa Barat

Hasil produksi . Crackers

Lama operasi . 8 jam/hari

Kapasitas produksi : 3.900 kg/hari

Jumlah tenaga kerja : 50 orang

Total modal industri (TCI) : Rp 10.423.252.781,20
Biaya produksi total (TPC) . Rp 17.277.875.540,98

Laju pengembalian modal (ROR)

-> sebelum pajak adalah 39,76% dan sesudah pajak adalah 28,20%.

Waktu pengembalian modal (POP)

—> sebelum pajak adalah 1,91 tahun (1 tahun 10 bulan 21 hari) dan sesudah
pajak adalah 2,45 tahun (2 tahun 5 bulan 11 hari).

Harga jual produk/kemasan : Rp 1.369,85 (A) dan Rp 4.264,62 (B)
Hasil penjualan produk/tahun : Rp 21.422.405.936,37
Titik impas (BEP) : 40,89%
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