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Berdasarkan wuraian dan perhitungan pada bab-bab terdahulu dapat

disimpulkan sebagai berikut:

Bentuk perusahaan : Perseroan Terbatas (PT)
Struktur organisasi : Lini
Lokasi : daerah Tandes, Kecamatan Benowo, Kelurahan

Banjar Sugiahan, Surabaya

DATA TEKNIS

Jumlah tenaga kerja
Hasil produksi

Lama operasi
Kapasitas bahan baku
Kapasitas produksi

Harga jual produk

: 57 orang

: rendang daging kaleng
: 8 jam/hari, 300 hari/tahun
: 2.500 kg/hari

: 17.075 kaleng/hari

: RP 10.000,-/kaleng

Utilitas
- Air : 40,53 m’/hari
- Listrik : 31,64 kW/hari
- Solar : 275,4 Liter/hari

DATA EKONOMIS

Modal Tetap (FCI)

Modal Kerja (WCI)

:Rp 6.770.700.789, -

:Rp 6.115.650.200,-
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Investasi Total (TCI) :Rp 12.886.350.900,-
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp 46.820.668.700,-
Hasil Penjualan/tahun (SC) : Rp 51.225.000.000,-
Laba Kotor :Rp 4.404.331.300 ,-
Laba Bersih :Rp 3.100.531.910,-
Laju Pengembalian Modal (ROR):

- sebelum pajak :34,18%

- sesudah pajak : 24,06%

Waktu Pengembalian Modal (POT):

- sebelum pajak : 2 tahun 8 bulan
- sesudah pajak : 3 tahun 8 bulan
Titik Impas (BEP) :46,33%

Jadi, pabrik pengalengan rendang daging dengan kapasitas bahan baku

2.500 kg/hari vang direncanakan ini layak untuk didirikan,.
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