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BAB IX 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan uraian dan perhitungan dari bab-bab sebelumnya, 

maka dapat disimpulkan sebagai berikut : 

Bentuk Perusahaan  : Perusahaan Perseorangan 

Struktur Organisasi  : Lini 

Lokasi    : Jl. Simo Gunung Kramat Barat 11  

 Surabaya, Jawa Timur  

Hasil Produksi   : Bakso Ayam Jamur “Kings Food” 

Lama Operasi   : 5 jam/hari 

Kapasitas produksi  : 8 kg daging ayam / hari 

Jumlah tenaga kerja  : 3 orang 

Total Modal Industri (TCI) :  Rp    32.931.180,00 

Biaya Produksi Total (TPC) :  Rp.   260.236.978,26 

Laju Pengembalian Modal (ROR) 

- Sebelum pajak : 68,82 % 

- Sesudah pajak : 68,82 % 

Waktu Pengembalian Modal (POP) 

- Sebelum pajak :  15,17 bulan (16 bulan) 

- Sesudah pajak :  15,17 tahun (16 bulan) 

 

Harga jual produk/kemasan : Rp   23.000,00 

Hasil Penjualan Produk/tahun : Rp.  282.900.000,00 

Titik Impas (BEP)  : 52,19 % 

 Jadi perusahaan pengolahan bakso ayam jamur dengan kapasitas 

produksi 8 kg daging ayam / hari yang direncanakan ini layak untuk 

didirikan.  
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