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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

13.1.  Kesimpulan 

1. Bentuk perusahaan PT. Sepanjang Pangan Jaya adalah PT 

Perseorangan dan struktur organisasi garis dengan total karyawan 

sekitar 526 orang. 

2. Tata letak ruang produksi PT. Sepanjang Pangan Jaya menggunakan 

tipe kombinasi antara tipe process layout dan tipe product layout. 

3. Bahan baku dan pembantu wafer stick adalah terigu, tapioka, air, 

garam, gula, lesitin, susu bubuk, minyak nabati, pewarna, dan 

essence. 

4. Proses produksi yang diterapkan di PT. Sepanjang Pangan Jaya 

adalah semicontinous yang meliputi tahap penimbangan, 

pencampuran, pemanggangan, pengisian, pemotongan, pendinginan, 

dan pengemasan. 

5. Sanitasi yang dilakukan di PT. Sepanjang Pangan Jaya meliputi 

sanitasi pabrik, sanitasi peralatan, dan sanitasi pekerja. 

6. Pengawasan mutu yang dilakukan di PT. Sepanjang Pangan Jaya 

adalah pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu, 

pengawasan mutu proses produksi, pengawasan mutu produk akhir 

dan masa kadaluwarsa. 

7. Pengolahan limbah di PT. Sepanjang Pangan Jaya meliputi limbah 

padat dan limbah cair.  

8. Umur simpan wafer stick yang diproduksi PT. Sepanjang Pangan 

jaya adalah satu tahun. 

9. Penerapan sanitasi di PT. Sepanjang Pangan Jaya sudah berjalan 

dengan baik 
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13.2.  Saran 

Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) perlu 

ditingkatkan untuk menjamin kualitas produk pangan yang dihasilkan 

oleh PT. Sepanjang Pangan Jaya. 
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