BAB X
KESIMPULAN

a. Bahan baku pink shrimp segar yang digunakan sebanyak 10.000 kg/hari
untuk memenuhi kapasitas produksi sebesar 7.095,66 kg/hari.

b. Bentuk perusahaan yang dipilih dalam perencanaan industri ini adalah
bentuk PT (Perseroan Terbatas), serta menggunakan struktur organisasi
garis dengan jumlah karyawan sebanyak 208 orang yang bekerja selama 8
(delapan) jam/hari bagi karyawan bulanan, dan 5 (lima) jam/hari bagi
karyawan proses.

c. Kebutuhan air pada perencanaan industri ini adalah sebesar 160 m*hari,
sedangkan kebutuhan listrik dan bahan bakar solar berturut-turut adalah
sebesar 236,70 kW dan 28 L/jam.

d. Analisa ekonomi:

Modal Tetap (FCI) : Rp 15.182.069.740,00
Modal Kerja (WCI) : Rp 16.286.872.538,00
Modal Total (TCI) . Rp 31.468.942.278,00
Biaya Pembuatan (MC) : Rp 94.774.787.962,10
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp 114.150.346.901,33
Biaya Pengeluaran Umum (GE) : Rp 19.405.558.973,23

Laju Pengembalian Modal (ROR) : Sebelum pajak : 30,88 %
Sesudah pajak : 21,67 %
Waktu Pengembalian Modal (POT)
— Sebelum pajak: 2 tahun 10 bulan 28 hari
— Sesudah pajak : 3 tahun 11 bulan 10 hari
Titik Impas (BEP) 141,86 %

Berdasarkan data-data di atas, maka dapat disimpulkan bahwa pabrik
pembekuan udang HLD (Headless Divine) dengan kapasitas bahan baku 10

ton/hari yang direncanakan ini layak untuk didirikan.
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