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BAB IX 

KESIMPULAN 

 

 

 

1.  Perusahaan yang memiliki unit PPIC (Production Planning and 

Inventory Control) dapat menghemat biaya sebesar Rp 

174.232.279,00 per tahun dengan meminimalisasi biaya persediaan 

bahan baku sehingga dapat meningkatkan keuntungan perusahaan. 

2.  Perusahaan yang memiliki unit PPIC ini layak untuk 

menginvestasikan modalnya untuk perusahaan karena nilai ROR 

sebelum pajak (30,43%) dan sesudah pajak (19,78%) lebih tinggi 

dibandingkan dengan MARR (14,73%). 

3.  Perusahaan yang memiliki unit PPIC ini memiliki nilai POT kurang 

dari lima tahun, sebelum pajak 2,57 tahun dan sesudah pajak 3,35 

tahun sehingga perusahaan tersebut dikatakan layak untuk didirikan. 

4.  Perusahaan yang memiliki unit PPIC ini memiliki nilai TPC (Total 

Production Cost) sebesar Rp 7.424.137.495,00/tahun dengan nilai 

BEP sebesar 45,53%.  
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