BAB IX
KESIMPULAN

Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, pabrik
mie kering yang di rencanakan layak untuk didirikan dengan aturan

sebagai berikut:

Bentuk perusahaan : UD (Usaha Dagang)

Struktur Organisasi . Organisasi Garis

Lokasi : Jalan Tumenggung Suryo No. 112,
Malang, Jawa Timur.

Waktu Operasi : 8 jam/hari untuk produksi

Kapasitas produksi : 20 kg tepung terigu/hari

Jumlah tenaga kerja : 8 orang

Total modal industri (TCI) : Rp. 836.679.398,75

Biaya produksi total (TPC) : Rp. 852.153.343,66

MARR : 15,50%

Laju pengembalian modal (ROR) : sebelum pajak = 26,71%

23,30 %
Waktu pengembalian modal (POP) : sebelum pajak = 3,23 tahun

sesudah pajak

sesudah pajak = 3,63 tahun

Harga jual produk/kemasan : Rp. 9.100,00
Hasil penjualan produk/tahun : Rp. 1.075.620.000,00
Titik impas (BEP) :43.09%
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