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XIII.KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. APL merupakan pabrik biskuit dan cake di Mojokerto 

yang didirikan pada tahun 2017 dengan kapasitas produksi 

600 - 1200 kg per hari. 

2. Tata letak pabrik yang digunakan adalah tata letak kelompok 

teknologi dengan desain U. 

3. Struktur organisasi di PT. APL adalah struktur organisasi 

lini dengan jumlah tenaga kerja sebanyak 90 orang yang 

terdiri dari 22 laki-laki dan 68 perempuan.  

4. Ketenagakerjaan di PT. APL. memiliki pegawai tetap, 

kontrak, dan borongan dengan shift yang menumpuk dan 

aspek kesejahteraan karyawan meliputi jaminan sosial, cuti, 

dispensasi, bonus, THR, training, dan tempat beribadah. 

5. Bahan baku yang digunakan di PT. APL adalah tepung 

terigu, gula, dan shortening, sedangkan bahan pembantu 

yang digunakan adalah amonium bikarbonat, natrium 

bikarbonat, CMC, bubuk coklat, persia sintetik, garam, dan 

pengemulsi lecithin kedelai. 

6. Proses pengolahan di PT. APL dilakukan dengan sistem 

batch dan proses pengolahan biskuit meliputi persiapan 

bahan baku dan bahan tambahan, pencampuran, pencetakan, 

pemanggangan, pendinginan, dan pengemasan. Produk PT. 

APL didistribusikan ke pulau Jawa, Kalimantan, Sumatera, 

dan Papua. 

7. Bahan pengemas yang digunakan di PT. APL terdiri dari 

kemasan primer berupa kemasan fleksibel multilayer (OPP 

dan CPP-Metalized), dan kemasan sekunder berupa box 

kardus. 

8. Mesin yang digunakan di PT. APL meliputi mixer, 

timbangan, cutter atau moulder, oven, cooling conveyor, dan 

sealer. 

9. Sumber daya yang digunakan pada PT. APL adalah sumber 

daya manusia, sumber daya listrik, sumber daya air, dan 

sumber daya gas.
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10. Sanitasi di PT. APL mencakup sanitasi pabrik, sanitasi 

kantor, sanitasi gudang, sanitasi peralatan, dan sanitasi 

pekerja. 

11. Pengendalian mutu yang dilakukan pada PT. APL adalah 

pengendalian mutu terhadap bahan baku dan bahan 

tambahan, dan pengendalian proses produksi. 

12. Pengolahan limbah yang dilakukan di PT APL. adalah 

pengolahan limbah cair. Air dari proses produksi dan 

pencucian alat diolah dengan 7 tahapan agar aman untuk 

dibuang ke badan air. 

13.2. Saran 

PT. APL tetap perlu mempertahankan pengendalian mutu selama 

proses produksi agar mencegah terjadinya penyimpangan selama 

proses produksi berjalan dan meningkatkan sanitasi bangunan 

agar area produksi lebih bersih, memperketat sanitasi pekerja dan 

meningkatkan bahan pengemas primer yang digunakan agar 

dapat menjamin masa simpan produk biskuit yang dihasilkan.  
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