BAB IX
KESIMPULAN

Pabrik biskuit manis direncakanakan berlokasi di Jalan Mayjend
Sungkono, Gresik, Jawa Timur. Bentuk perusahaan biskuit manis adalah
CV (Comanditaire Venootschap) dengan struktur organisasi garis. Tepung
terigu yang digunakan untuk proses produksi sebesar 100 kg/hari dan
dihasilkan biskuit sebanyak 4311 kemasan/hari dengan berat per kemasan
40 gram. Jumlah tenaga kerja 11 orang tenaga kerja dengan lama operasi 8
jam/hari. Kebutuhan utilitas per hari yang terdiri dari air, listrik dan solar
adalah berturut-turut 1m?> , 39,48 kWh dan 13 Liter.

Total Modal Industri yang diperlukan Rp 1.391.803.161,25 serta
biaya produksi total Rp 1.705.017.079,70. Laju pengembalian modal
sebelum pajak dan sesudah pajak adalah sebesar 21,53% dan 15,97%.
Waktu pengembalian modal sebelum pajak 3,20 tahun (3 tahun 2 bulan 2
hari) dan sesudah pajak 3,89 tahun (3 tahun 10 bulan 20 hari). Harga jual
produk/kemasan sebesar Rp 1.550,00 Hasil penjualan produk/tahun sebesar
Rp 2.004.704.521.77. Titik impas (BEP) sebesar 58,06% Berdasarkan
analisa faktor teknis dan faktor ekonomis, pabrik biskuit manis yang

direncanakan layak didirikan.
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