BAB IX
KESIMPULAN DAN SARAN

9.1. Kesimpulan
Berdasarkan uraian dan perhitungan dari bab-bab sebelumnya, maka

dapat disimpulkan sebagai berikut.

Bentuk Perusahaan : Perusahaan Perseorangan
Struktur Organisasi : Lini
Lokasi : Jalan Taman Manyar Tirtoasri

Surabaya — Jawa Timur

Hasil Produksi : Donat Isi “Delicio”
Lama Operasi : 5 jam/hari

Kapasitas produksi : 12 kg donat isi / hari
Jumlah tenaga kerja : 3orang

Total Modal Industri (TCI) . Rp 7.095.594,00
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp. 113.242.967,07

Laju Pengembalian Modal (ROR) :21,97%
Waktu Pengembalian Modal (POP) : 0,37 tahun (4,45 bulan)

Harga jual produk/kemasan

- Penjualan pertama :Rp. 2.500,00

- Penjualan kedua :Rp. 1.500,00
Hasil Penjualan Produk/tahun *Rp. 131.954.147,85
Titik Impas (BEP) : 50,28 %

Jadi perusahaan pengolahan donat isi dengan kapasitas produksi 12
kg donat isi / hari yang direncanakan ini layak untuk didirikan.
9.2. Saran

Realisasi perusahaan donat isi kapasitas 12 kg/hari masih perlu

pengurusan perijinan-perijinan dan perhitungan biaya perijinan.
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