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 IX KESIMPULAN 

 Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomi, pabrik 

mie kering “MieLu” oleh PT. Tiga Serangkai layak untuk didirikan, 

dengan uraian sebagai berikut: 

Bentuk Usaha   : Perseroan Terbatas (PT)  

    melibatkan kepemilikan saham, 

    struktur organisasi, produksi 

    skala besar. 

Lokasi    : Jalan Raya Tenaru, Driyorejo, 

    Gresik. 

Jam Kerja   : Pukul 07.00 - 15.00 WIB 

Kapasitas Produksi  : 17.517 pack/hari 

Jumlah Tenaga Kerja  : 36 orang 

Total Capital Investment (TCI) : Rp 23.230.280.000 

Fixed Capital Investment (FCI) : Rp 1.772.797.176 

Work Capital Investment (WCI) : Rp 21.457.482.920 

Total Production Cost (TPC) : Rp 25.903.339.520 

Manufacturing Cost (MC)  : Rp 22.017.838.592 

General Expense (GE)  : Rp 3.885.500.928 

Selling Cost (SC)   : Rp 31.390.464.000 

Laba kotor/tahun   : Rp 5.487.124.480 

Laba bersih/tahun   : Rp 4.883.540.788 

MARR    : 16,25% 

Rate of Return (ROR) 

 - Sebelum pajak  : 23,6% 

 - Setelah pajak  : 21,0% 

Pay out Time (POT) 

 - Sebelum pajak  : 4,0 tahun 

 - Setelah pajak  : 4,5 tahun 

Break-Even Point (BEP)  : 40,2% 
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