BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

PT. Sepanjang Pangan Jaya memiliki bentuk perusahaan Perseroan
Terbatas (PT) Tertutup. Jumlah karyawan 358 orang (karyawan tetap 106
orang dan karyawan tidak tetap 252 orang) untuk unit wafer stick.
Kapasitas produksi wafer stick PT. Sepanjang Pangan Jaya sebesar 300
kg/hari dengan waktu operasi 24 jam yang dibagi menjadi 3 shift. PT.
Sepanjang Pangan Jaya menggunakan kombinasi antara tipe Process
Layout dan tipe Product Layout sehingga proses produksi dapat berjalan
dengan efektif. Proses produksi dari PT. Sepanjang Pangan Jaya
menggunakan sistem semi continous. Wilayah pemasaran PT. Sepanjang
Pangan Jaya meliputi seluruh daerah di Indonesia terutama di wilayah
Sumatera dan Jawa.
13.2. Saran

Penggunaan kemasan toples plastik diganti dengan kemasan
kaleng agar dapat mempertahankan mutu wafer stick dengan waktu

simpan lebih lama.
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