I

BAB VII
KESIMPULAN

Kegiatan penerapan aplikasi GMP pada pabrik pengolahan wafer
krim PT.Pancatradi dapat terlaksana dengan baik karena adanya
prosedur persyaratan yang jelas, sumber daya manusia, sarana dan
prasarana yang mendukung, dan ketersediaan biaya.
Karyawan yang menunjang aplikasi GMP adalah seluruh karyawan
PT.Pancatradi meliputi karyawan bagian produksi, bagian sanitasi,
bagian pengawasan mutu.

Persentase biaya aplikasi GMP adalah 1,66% dengan biaya
sebesar Rp. 33,20
. Aplikasi GMP pada pabrik pengolahan wafer krim dengan kapasitas
produksi 2.000 Kg tepung terigu/hari (107.000 kemasan 45 gram)
tidak memberikan beban kepada konsumen karena tiap kemasan
konsumen hanya mengalami penambahan Rp 33,20 dengan produk

yang dihasilkan lebih aman dan lebih layak dikonsumsi.
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