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Perusahaan roti sisir dengan kapasitas 100 kg terigu/hari

direncanakan sebagai berikut :

a.

o

o o

@

Lokasi Perusahaan

Bentuk Badan Usaha
Struktur Organisasi
Jenis Tata Letak Pabrik
Jumlah Tenaga Kerja
Hasil Produksi Roti Sisir
Roti Sisir Biasa
Roti Sisir Roombutter
Harga Jual Produk
Roti Sisir Biasa (fine)
Roti Sisir Biasa (broken) :

Roti Sisir Roombutter

Jalan Benteng Pancasila,
Kotamadya Mojokerto, Jawa Timur
Perusahaan Perseorangan

Garis (Lini)

Product Layout

26 orang

285.600 kemasan/tahun
187.200 kemasan/tahun

Rp 9.000/kemasan
Rp 8.500/kemasan
Rp 13.500/kemasan

Laju Pengembalian Modal (ROR)

Sebelum Pajak
Setelah Pajak

27,37%
18,89%

Keduanya lebih besar dari nilai MARR (13,25%).
Waktu Pengembalian Modal (POP)

Sebelum Pajak

Setelah Pajak

Titik Impas (BEP)

2,88 tahun

(2 tahun 10 bulan 6 hari)
3,81 tahun

(3 tahun 9 bulan 8 hari)
44,30%
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Dengan demikian, pendirian perusahaan roti sisir dengan kapasitas

100 kg terigu/hari layak secara teknis dan ekonomis.
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