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BAB XII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

12.1.  Kesimpulan 

1. Lokasi pabrik Lestari Biscuit Factory berada di daerah yang mudah 

dilalui alat transportasi sehingga mempermudah penerimaan bahan 

baku dan distribusi produk. 

2. Lestari Biscuit Factory menggunakan jenis tata letak produk.  

3. Perusahaan Lestari Biscuit Factory merupakan perusahaan keluarga 

yang menggunakan struktur organisasi garis. 

4. Proses pengolahan wafer krim yang dilakukan Lestari Biscuit Factory 

adalah semi continue. 

5. Bahan pengemas yang digunakan oleh Lestari Biscuit Factory dalam 

mengemas wafer krim adalah kemasan laminasi dan kemasan kaleng 

sebagai kemasan primer, serta plastik PP (polipropylene) dan karton 

sebagai kemasan sekunder. 

6. Sumber daya yang digunakan di Lestari Biscuit Factory adalah tenaga 

listrik, gas, air, dan tenaga manusia. 

7. Pengawasan mutu Lestari Biscuit Factory dilakukan mulai dari 

penerimaan bahan baku dan pembantu, proses produksi, dan proses 

pengemasan.   

 

12.2.  Saran 

Lestari Biscuit Factory sebaiknya lebih meningkatkan pengawasan 

dan pengendalian mutu pada bahan baku dan produk akhir wafer krim. 

Pengawasan mutu yang dilakukan tidak hanya secara visual saja namun 

harus diakukan lebih spesifik seperti kadar air pada tepung. Lestari Biscuit 
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Factory sebaiknya juga meningkatkan sanitasi pabrik dan pekerja. 

Kedisiplinan pekerja dalam menggunakan perlengkapan kerja seperti 

celemek, sarung tangan, dan penutup kepala selama proses produksi wafer 

krim perlu ditingkatkan untuk mengurangi kontaminasi dari pekerja. 

Peralatan dan mesin yang ada di Lestari Biscuit Factory sebaiknya 

dilakukan maintance dalam kurun waktu tertentu untuk menjaga kestabilan 

proses produksi. Kesejahteraan karyawan di Lestari Biscuit Factory 

khususnya cuti hamil sebaiknya ditentukan oleh perusahaan yaitu satu bulan 

sebelum melahirkan dan sesudah melahirkan. 
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