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BAB IX 

KESIMPULAN   

 

 

 

1. Unit penggudangan cookies ini mempunyai pekerja sejumlah 7 orang 

yang bekerja selama 8 jam pada pukul 08.00-16.00 dengan jumlah hari 

kerja 300 hari/tahun. 

2. Perencanaan unit penggudangan cookies layak secara teknis karena : 

a. Prosedur penggudangan yang direncanakan efektif dan efisien, lokasi 

gudang dekat dengan sumber tenaga kerja, bahan baku, ketersediaan 

utilitas, dan transportasi.  

b. Kondisi gudang yang bersih, kering, terang,  bebas hama, suhu dan 

kelembaban yang terjaga, serta mempunyai sirkulasi udara yang baik 

dapat menjamin keberhasilan penyimpanan cookies. 

c. Penggunaan sistem arus “garis lurus” membuat pengaturan arus 

barang menjadi lebih sistematis dimana barang yang pertama masuk 

akan keluar lebih dulu (First In First Out). 

3. Biaya penggudangan cookies sebesar Rp 3,93/bungkus dengan 

persentasi terhadap harga jual 1,31%. 
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