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BAB XI 
KESIMPULAN 

1. Perusahaan yang akan didirikan adalah perusahaan industri pangan, 

yaitu pabrik wafer roll dengan kapasitas tepung terigu 200 kg per hari. 

2. Lokasi perusahaan berada di jalan Raya Rungkut Industri No.4, 

Surabaya. 

3. Luas tanah yang diperlukan adalah 600m2. 

4. Luas bangunan sebesar 516 m2 (dua lantai), dengan luas lantai bawah 

sebesar 404,5 m2 dan luas lantai atas sebesar 111,5 m2. 

5. Bentuk perusahaan berupa Perusahaan Terbatas (PT). 

6. Struktur organisasi yang digunakan adalah organisasi garis. 

7. Tata letak yang digunakan adalah berdasarkan aliran proses. 

8. Bahan baku yang digunakan adalah tepung terigu, tepung tapioka, air, 

shortener (mentega putih), garam, lesitin, ammonium bikarbonat dan  

gula halus.   

9. Bahan pengemas yang digunakan berupa kemasan plastik laminasi 

berukuran 21cm x 14cm (PxL), karton dupleks berukuran 9,5cm x 

14,5cm x 2cm (PxLxT) dan karton dupleks berukuran 10cm x 15cm x 

40cm (PxLxT).  

10. Berat bersih wafer roll per kemasan adalah 70 gram.

11. Jumlah karyawan sebanyak 33 orang. 

12. Jam kerja sebanyak 8 jam/hari dengan jam operasional 9 jam/hari, 25 

hari/bulan. 
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13. Utilitas:  a. Air sumur  : 1993,8 liter/hari. 

b. Air minum: 66 liter/hari. 

c. Listrik  : 176 kWh/hari. 

d. Solar : 120 liter/bulan. 

e. LPG : 1 tabung /hari. 

14. Modal tetap (FCI) sebesar Rp. 4.826.180.117,- 

15. Modal kerja (WCI) sebesar Rp. 124.739.211,- 

16. Modal industri tetap (TCI) sebesar Rp. 4.950.919.328,- 

17. Biaya pembuatan (MC) sebesar Rp. 4.425.323.530,- 

18. Biaya pengeluaran umum (GE) sebesar Rp. 437.669.360,- 

19. Biaya produksi total (TPC) sebesar Rp. 4.862.992.890,- 

20. Laju pengembalian modal (ROR) sebelum pajak sebesar 30,30 % dan 

setelah pajak sebesar 21,56 %. 

21. Waktu pengembalian modal sebelum pajak selama 2,86 tahun dan 

setelah pajak selama 3,81 tahun. 

22. Nilai BEP adalah 51,73% 

23. Perusahaan wafer roll dengan kapasitas tepung terigu sebesar 200 kg 

per hari layak didirikan. 
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