
BAB X 
           KESIMPULAN 

 Bentuk perusahaan : Perseroan Terbatas (PT) 

Struktur organisasi             : garis 

Lokasi perusahaan             : Desa Sukorejo, Kecamatan Tenggarang, 

    Kabupaten Bondowoso – JawaTimur  

Kapasitas produksi : 10.948 L/hari : 18247 botol 

Kapasitas bahan baku : 400 kg/hari 

Lama operasi    : 8 jam / hari 

Modal tetap                : Rp. 28.801.850.550,- 

Modal kerja   : Rp. 3.325.589.950,- 

Modal Total   : Rp. 32.127.440.500,- 

Biaya produksi total  : Rp. 41.736.271.400,- 

Biaya pembuatan      : Rp. 29.215.389.980,- 

Biaya pengeluaran umum  : Rp. 12.520.881.420,- 

Hasil penjualan / tahun  : Rp. 54.741.000.000,- 

Laba kotor / tahun  : Rp.13.004.728.600,- 

Laba bersih / tahun  : Rp. 9.090.810.020,- 

Laju pengembalian modal (ROR) :  

Sebelum pajak      : 40,48% 

Setelah pajak      : 28,30% 

 Waktu pengembalian modal  Sebelum pajak : 2 tahun 3 bulan  

     Setelah pajak : 2 tahun 9 bulan 

Titik Impas (BEP)      : 45,05% 

Pabrik kecap manis secara fermentasi dengan kapasitas bahan baku 400 

kg/hari yang direncanakan layak didirikan 
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