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BAB VIII 
KESIMPULAN 

 
 
 

  Unit pengemasan wafer stick dengan kapasitas produksi 7,1 

ton/hari dapat terlaksana dengan baik jika didukung sumber daya manusia, 

mesin dan alat pengemasan, tanah dan bangunan, kegiatan yang terencana 

dengan baik, serta ketersediaan aspek ekonomi. Perincian kebutuhan unit 

pengemasan adalah sebagai berikut: 

a. Karyawan sebanyak 70 orang yang terdiri dari satu orang kepala 

unit pengemasan, tiga orang mandor, dan enam puluh enam 

karyawan pengemasan. 

b. Kebutuhan mesin pengemas sebanyak sembilan unit, mesin cetak 

sebanyak dua unit, kontainer enam belas unit, pallet enam puluh 

lima unit. 

c. Kebutuhan bahan kemasan primer sebanyak 475.154 biji, kemasan 

sekunder sebanyak 19.798 biji, dan kemasan tersier sebanyak 

3.300 biji. 

d. Kebutuhan listrik selama satu tahun sebesar 18.719,04 kW dan 

kebutuhan solar selama satu tahun sebesar 11.712 L/tahun. 

e. Biaya pengemasan selama satu tahun sebesar Rp 

30.545.244.930,00. 

f. Persentase biaya pengemasan terhadap Total Production Cost 

adalah 0,62%. 

g. Biaya pengemasan per kemasan produk sebesar Rp 223,00. 

Unit pengemasan pada pabrik pengolahan wafer stick dengan kapasitas 

produksi 7,1 ton/hari layak didirikan karena kebutuhan unit pengemasan 
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telah terpenuhi dan kisaran biaya pengemasan sebesar 0,62% dari TPC 

termasuk dalam kisaran yang ditentukan. 
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