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BAB IX 
KESIMPULAN 

 
 
 

Berdasarkan uraian dan perhitungan dari bab-bab sebelumnya, 

maka dapat disimpulkan sebagai berikut:  

Bentuk Perusahaan : Perusahaan perorangan (UD) 

Jenis industri : Industri Sedang 

Struktur Organisasi : Organisasi tipe garis (lini) 

Lokasi : Jalan Raya Kepuharjo 3A, 

Karangploso, Malang, Jawa Timur 

Lama operasi : 16 jam/hari 

Kapasitas produksi : 300 kg produk/hari 

Harga jual produk : Rp16.800,00 dan Rp11.000,00/pak 

Total Modal Industri (TCI) : Rp.5.862.626.331,00 

Modal Tetap (FCI) : Rp.  454.171.431,00 

Modal Kerja (WCI) :  Rp.  424.135.401,00 

Biaya Produksi Total (TPC)   : Rp. 6.095.328.493,00 

Biaya Pembuatan (MC) : Rp 5.546.748.929,00 

Biaya Pengeluaran Umum (GE)   : Rp.   548.579.562,00 

Total penjualan/tahun : Rp 7.439.280.000,00 

Laba kotor/tahun : Rp.1.334.951.507,00 

Laba bersih/tahun : Rp. 1.007.963.631,00 

Laju Pengembalian Modal (ROR) : sebelum pajak = 22,92%/tahun 

  sesudah pajak = 17,19%/tahun 

Waktu Pengembalian Modal (POP)  : sebelum pajak=3 thn 3 bulan 5 hari 

    sesudah pajak =4 thn 

Titik impas (BEP) :  52,29% 
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