BAB VI
KESIMPULAN

Unit pengemasan industri pengolahan wafer krim mempunyai pekerja
sejumlah 5 orang yang terdiri dari 1 shift, yaitu pukul 08.00-16.00
dengan jumlah hari kerja 300 hari per tahun.

Pengemas yang digunakan untuk produk wafer krim adalah kemasan
fleksibel (OPP dan CPP metalized film), karton lipat (folding carton),
dan kardus (karton bergelombang single wall).

Metode yang digunakan pada pengemasan wafer krim adalah
horizontal flow pack.

Perencanaan unit pengemasan industri pengolahan wafer krim layak
secara teknis dengan alasan prosedur pengemasan yang direncanakan
efektif dan efisien, kondisi ruang pengemas yang bersih, penerangan
yang cukup, serta suhu dan kelembaban yang terkontrol.

Persentase biaya pengemasan wafer krim (Rp 83,24/kemasan) terhadap
harga jual wafer krim (Rp 590,00/kemasan) adalah 14,11%.
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