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BAB IX 

KESIMPULAN 

 

 
Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, pabrik pengolahan 

es krim rasa cokelat dan vanilla kemasan cup yang telah direncanakan 

layak untuk didirikan dengan ketentuan sebagai berikut: 

Bentuk perusahaan : Perseroan Terbatas atau PT 

Struktur organisasi : Lini dan staf 

Lokasi pabrik :Kecaling, Kemiri Sewu, Pandaan, 

Pasuruan, Jawa Timur 

Waktu operasi : 8 jam (senin-jumat) dan 6 jam (sabtu) 

untuk bagian non produksi 

3 shift (24 jam/hari) untuk bagian 

produksi 

Kapasitas produksi : 2200 Liter per hari 

Jumlah tenaga kerja : 43 orang 

MARR : 13,60% 

Laju pengembalian modal (ROR) 

Sebelum pajak : 16,57% 

Sesudah pajak : 16,49% 

Waktu pengembalian modal (POT) 

Sebelum pajak : 4,85 tahun 

Setelah pajak : 4,87 tahun 

Harga jual produk : Rp. 4.500 per cup (@150 mL) 

Titik impas/BEP    : 45,0884% 
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