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BAB IX 

KESIMPULAN 

Berdasarkan dari uraian-uraian dan pertimbangan-pertimbangan 

yang telah dilakukan sebelumnya, untuk pengolahan 10.000 kg/hari ikan 

tuna sebagai bahan baku pengalengan ikan maka dapat diambil kesimpulan:  

1. Proses produksi dilakukan secara batch 

2. Bahan tambahan : 34,91 kg garam/hari  

3. Produksi tuna kaleng dalam medium garam : 79.150 kaleng/hari 

4. Modal yang dibutuhkan sebesar  : Rp 68.697.907.371,00  

5. Total biaya produksi dalam satu tahun yang dikeluarkan adalah 

sebesar : Rp 90.556.639.231,00 

6. Hasil Penjualan produk per tahun Rp 133.598.868.000,00 

7. Laba kotor per tahun  Rp 20.652.281.973,00 

8. Laba bersih per tahun Rp 20.569.672.845,00 

9. Nilai titik impas (BEP) yang diperoleh adalah sebesar 40,27 

10. Waktu pengembalian modal (POP) yang diperoleh sebelum dan 

sesudah pajak adalah 3,11 dan 3,18 

10. Laju pengembalian modal (ROR) yang diperoleh sebelum dan  

sesudah  pajak adalah 30,08% dan 29,96% 
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