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BAB XIV
KESIMPULAN DAN SARAN

14.1. Kesimpulan

1. PT. UBM merupakan salah satu industri pengolahan biskuit yang

sudah lama berdiri dan sampai saat ini PT. UBM mampu bersaing

dengan berbagai macam produk pesaing di Indonesia.

2. Tata letak ruang pabrik di PT. UBM diatur berdasarkan product

layout.

3. Bentuk organisasi PT. UBM adalah organisasi garis dan staf.

4. PT. UBM menggunakan tepung terigu, susu full cream, yeast,

garam, sodium bikarbonat, sho, lemak nabati, enzim protease, gula,

minyak goreng, gula spesial, dan tapioka sebagai bahan pembuatan

biskuit Square Puff.

5. PT. UBM memproduksi biskuit Square Puff secara kontinyu

dengan dua lini produksi.

6. Kemasan yang digunakan oleh PT. UBM untuk mengemas biskuit

Square Puff adalah kemasan primer (PP 0,03 mm), kemasan

sekunder (PP 0,04 mm dan OPP 0,02 mm) dan kemasan tersier

(karton dua lapis).

7. Sumber daya yang digunakan oleh PT. UBM adalah sumber

tenaga manusia, listrik, solar, dan LNG.

8. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. UBM meliputi sanitasi bahan

baku dan bahan pembantu, sanitasi produk jadi, sanitasi ruang

pengolahan, sanitasi pekerja, sanitasi mesin dan peralatan, serta

sanitasi air
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9. PT. UBM melakukan pengolahan limbah industri terhadap limbah

padat dan terutama pada limbah cair.

10. PT. UBM melakukan pengawasan mutu biskuit mulai dari bahan

baku dan bahan pembantu, proses produksi, sampai produk akhir

biskuit yang dihasilkan.

11. Strategi pemasaran yang digunakan oleh PT. UBM adalah

 differentiated marketing dan marketing mix.

14.2. Saran

1. Perlu adanya peningkatan kesadaran dari para pekerja terhadap

sanitasi pekerja.

2. Perlu dipertimbangkan lagi mengenai penumpukan karton yang

diletakkan di luar gudang penyimpanan.
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