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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

13.1. Kesimpulan 

1.    PT. PTS merupakan salah satu perusahaan pengolahan gabin yang 

sudah cukup lama berdiri hingga saat ini dan mampu bersaing dengan 

produk biskuit lainnya di pasaran Indonesia. 

2.    PT. PTS  berdiri  pada  tahun  1950  dan  berlokasi  di jalan  raya 

kejapanan no 33 menempati lahan seluas 3.000 dengan luas 

bangunan 2.970 . 

3.     Tata  letak ruang produksi di PT. PTS menggunakan tata letak layout 

produk. 

4.    Bentuk organisasi PT. PTS termasuk dalam organisasi garis dengan 

jumlah karyawan sebanyak 60 orang. 

5.  PT. PTS menggunakan tepung terigu, mentega, air, ammonium  

bikarbonat dan natrium bikarbonat sebagai bahan baku untuk 

membuat gabin, sedangkan bahan pembantu yang digunakan yaitu 

gula, garam, susu bubuk, margarin dan tepung tapioka.  

6.      Produksi gabin di PT. PTS menggunakan sistem intermitten  process 

7.   PT. PTS menggunakan plastik OPP sebagai kemasan  primer dan 

kardus karton sebagai kemasan sekunder. 

8.      Kapasitas produksi  PT.PTS ialah sebesar 328,9 kg gabin/jam. 

9.      Perawatan mesin di PT. PTS dilakukan oleh teknisi 

10.   Proses  sanitasi yang dilakukan  di PT. PTS meliputi sanitasi bahan 

baku, sanitasi bahan baku, sanitasi pekerja, sanitasi mesin dan 

peralatan, dan sanitasi ruang pekerja. 

11.    PT. PTS melakukan pengawasan mutu mulai dari bahan baku, proses   

produksi, dan sampai proses penggudangan. 
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13.2. Saran 

1.      Perusahaan PT. PTS perlu memperhatikan pengawasan mutu terhadap 

bahan pembantu. 

2.      Gudang penyimpanan barang jadi perlu diperluas volume ruangannya 

agar muat untuk menyimpan stok barang 

3.   Perusahaan PT. PTS kedepannya lebih berkembang lagi produksi 

biskuitnya  dan sudah  memiliki sertifikat BPOM. 
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