BAB X
KESIMPULAN

Berdasarkan teori, analisa, dan pehitungan yang telah dilakukan,
maka dapat diambil kesimpulan tentang perusahaan sebagai berikut:

Jenis Perusahaan: Perusahaan Pengolahan Wafer Cream

Lokasi Perusahaan : Jalan Ngoro Industri, Kecamatan Ngoro, Kabupaten

Mojokerto, Jawa Timur.

Luas Perusahaan: 5.100 m.

Luas Bangunan: 2.275 m*.

Bentuk Perusahaan : Perseroan Terbatas (PT).

Struktur Organisasi : Garis.

Siklus per hari : 5 siklus

Jam operasional pabrik : 10 jam

Jam Kerja karyawan : 8 jam

Plant layout : Product layout atau line layout.

Kapasitas Produksi : 1 ton tepung (terigu dantepung sagu) per hari.

Bahan Pembuat Opak: Tepung terigu, tepung sagu, tepung tapioka, air,
minyak nabati, lesitin kedelai, ammonium
bikarbonat, garam, dan susu.

Bahan Pembuat Cream : Mentega putih, gula halus, susu bubuk coklat full
cream, lesitin kedelai, dan pewarna chocolate
brown.

Bahan Pengemas : kemasan laminasi PP dan PET(15 x 2,5 x 2 cm), dos

karton kecil (11 x 6 x 16 cm), dan dos karton besar (30
x 11 x 16 cm).
Berat netto : 60 gram per kemasan

Jumlah pegawai : 50 orang
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Waktu Operasi : 10 jam/hari, 22 hari/bulan

Utilitas:

- Air PDAM : 6.538,16 liter/hari

- Listrik : 398,42 kWh/hari

- Solar : 513,90 liter/bulan

- LPG : 3 tabung (50 kg)/hari

- Air minum : 3 galon/hari

Modal Tetap (Fixed Capital Investment/FCI) : Rp 9.735.864.869,00
Modal Kerja (Working Capital Investment/WCI) : Rp606.647.023,00
Modal Industri Total (Total Capital Investment/ TCI) : Rp
10.342.511.891,00

Biaya Pembuatan (Manufacturing Cost/ MC) : Rp9.749.029.565,00
Biaya Pengeluaran Umum (General Expenses/GE) : Rp 1.639.231.304,00
Biaya Produksi Total (Total Production Cost/TPC) : Rp
11.388.260.869,00

Laju Pengembalian Modal (Rate of Return/ROR)

Sebelum Pajak : 32,58%

Setelah Pajak : 24,43%(> dari MARR = 15,25%)

Waktu Pengembalian Modal (Pay-Out Period / POP)

Sebelum Pajak : 2 tahun 10 bulan 25 hari

Setelah Pajak : 3 tahun 9 bulan 15 hari(< dari 5 tahun)

Jumlah produksi per hari : 27.970 kemasan

Jumlah produksi per tahun : 7.378.800 kemasan

Harga jual produk per kemasan : Rp 2.000,00

Harga jual produk per tahun : Rp 14.757.600.000,00

Nilai BEP (Break Even Point) : 40,35%
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