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BAB VI 

KESIMPULAN 

 

 

 

1. Perencanaan unit pengawasan mutu pabrik roti manis dengan kapasitas 

250 kg tepung terigu per hari layak secara teknis karena: 

a. Sumber daya manusia yang digunakan berkualifikasi, 

berpengalaman dan kompeten di bidangnya, yaitu sebanyak 4 orang 

meliputi 1 orang kepala bagian dan 3 orang karyawan. 

b. Pengambilan sampel dengan metode single sampling plan sesuai 

dengan Military Standard 105E (MIL-STD 105E) dapat mewakili lot 

yang ada. 

c. Prosedur pengujian yang digunakan sesuai dengan standar yang 

ditetapkan serta dilengkapi dengan sarana dan prasarana yang 

menunjang. 

2. Perencanaan unit pengawasan mutu pabrik roti manis layak secara 

ekonomis karena karena memiliki laju pengembalian modal sesudah 

pajak (ROR) sebesar 19,21% yang lebih besar dari MARR 14%, waktu 

pengembalian modal sesudah pajak adalah 3,4 tahun (kurang dari lima 

tahun) dan titik impas/Break Even Point (BEP) sebesar 49,42%. 
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