BAB IX
KESIMPULAN

1. Bahan baku ikan lemuru yang digunakan 5.472,03 kg/hari untuk

memenuhi kapasitas produksi sebesar 5.000 kg/hari.

2. Utilitas terdiri dari:
e Airdari PDAM  :19m°
o Listrik dari PLN ~ : 21,93 KW
3. Pabrik terletak di Jalan Sampangan B1/A, Muncar — Banyuwangi.

4. Manajemen perusahaan:
e Bentuk organisasi : CV (Persekutuan Komanditer)
e Struktur organisasi : Garis

e Jumlah karyawan  : 77 orang

e Jam kerja : 8 jam/hari, 300 hari/tahun

5. Analisa ekonomi
e Modal Tetap (FCI) . Rp 3.804.854.695,00
® Modal Kerja (WCI) : Rp  922.763.875,00
e Modal Total (TCI) . Rp 4.727.618.570,00
e Biaya Pembuatan (MC) : Rp 12.683. 352.506,00
e Biaya Produksi Total (TPC) © Rp 13.492.928.198,00

e Biaya Pengeluaran Umum (GE) : Rp  809.575.692,00
e Laju Pengembalian Modal (ROR)

e Sebelum pajak  : 42,45%
e Sesudah pajak : 30,09
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e [ aju Pengembalian Modal Minimum Yang Menarik (MARR) : 13%

e Waktu Pengembalian Modal (POP)
® Sebelum pajak  : 2 tahun 2 bulan
o Sesudah pajak : 3 tahun 1 bulan

e Titik Impas (BEP): 43,03%

6. Struktur Organisasi yang digunakan pada perusahaan ini adalah struktur
organisasi garis dengan kesatuan komando terjamin dengan baik, karena
pimpinan berada di satu tangan.
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