BAB XIlII
PENUTUP

13.1. Kesimpulan

PANORAMA merupakan badan usaha perorangan dalam bidang
minuman yang salah satu produksinya adalah sari buah apel yang
dikemas dengan polyethylene terephthalate.

Bahan baku yang digunakan PANORAMA adalah buah apel
manalagi dan air yang diproses secara batch.

Sanitasi PANORAMA meliputi sanitasi pabrik, ruang produksi,
mesin, peralatan, bahan, pekerja, dan air.

PANORAMA mengupayakan pengolahan limbah pabrik berupa
limbah cair, padat, dan gas sehingga tidak merugikan berbagai

pihak, terutama warga sekitar.

13.2. Saran

Pemasaran produk yang luas, perlu penambahan sertifikat seperti
MD.

Pengawasan mutu bahan tambahan dan penentuan masa kadaluarsa
dilakukan secara berkala.

Penambahan laboratorium untuk pengujian mutu produk.
Penambahan staf (quality control)untuk melakukan pengujian

mutu produk.
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