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BAB IV 

KESIMPULAN 

 

1. Pengawasan mutu wafer stick sangat penting dilakukan untuk 

menjaga agar produk selalu memenuhi standar mutu. 

2. Pengawasan mutu wafer stick meliputi pengawasan mutu bahan 

dasar yang meliputi pengawasan mutu bahan baku dan bahan 

pembantu, pengawasan mutu selama proses, dan pengawasan mutu 

produk akhir 

3. Pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu dilakukan 

dengan pengujian  terhadap bahan baku yang diterima meliputi 

pengujian visual. 

4. Pengawasan mutu proses dilakukan dengan mengontrol proses 

mulai dari tahap penerimaan sampai produk siap untuk dikemas 

5. Pengawasan mutu produk akhir dilakukan visual sebelum produk 

dipasarkan. 
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