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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. Produk yang diproduksi oleh PT Bangun Anugerah Persada yaitu 

wafer dengan jenis Family pack, Picnic pack, wafer stick dan classic 

tin. 

2. Jenis pengemas yang digunakan untuk produk wafer yaitu kemasan 

plastik laminasi jenis PET, kaleng dan karton. Jenis plastik yang 

digunakan berbeda bergantung dari jenis produk. 

3. Sanitasi yang dilakukan PT Bangun Anugerah Persada yaitu sanitasi 

pekerja, ruang produksi serta mesin dan peralatan. 

4. Pengawasan mutu yang dilakukan PT Bangun Anugerah Persada 

dimulai dari penerimaan bahan baku dan bahan pengemas hingga 

produk akhir hingga produk keluar dari pabrik. 

5. Utilitas yang digunakan PT Bangun Anugerah Persada meliputi air, 

listrik, dan gas. 

6. Limbah yang dihasilkan oleh PT Bangun Anugerah Persada berupa 

panas dari oven, bed stock dan air cucian. Panas dari oven dibuang 

melalui saluran pembuangan ke udara. Limbah bed stock dan air 

cucian diendapkan di bawah tanah dan airnya dibuang ke sungai. 

7. Jumlah total pekerja di PT Bangun Anugerah Persada yaitu 

sebanyak 50 orang. 

8. Sertifikasi produk yang dimiliki PT Bangun Anugerah Persada yaitu 

sertifikasi BPOM, MD dan HALAL MUI. 

9. Distribusi produk yang dilakukan PT Bangun Anugerah Persada 

yaitu ke Surabaya, Sidoarjo, Kediri, Lumajang, Jember, Madura, 

Yogyakarta, Solo, Kendari dan Makassar. 
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13.2. Saran 

1. PT Bangun Anugerah Persada dapat meningkatkan kedisiplinan 

sanitasi pekerja terutama buruh yang kontak langsung dengan 

produk. 

2. Pekerja di PT Bangun Anugerah Persada dapat disiplin dalam 

menerapkan SOP yang telah ditetapkan dan sesuai dengan standar 

BPOM yang berlaku. 

3. PT Bangun Anugerah Persada dapat meningkatkan kebersihan 

ruang produksi, ruang penyimpanan produk jadi dan bahan baku dan 

ruang kantor. 

4. PT Bangun Anugerah Persada dapat lebih mengingatkan 

pengawasan terhadap mutu produk akhir setelah dikemas. 
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