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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1.  Kesimpulan 

 

1. CV. Kidung Agung Food terletak di Jalan Sumber Kembar No.1 

Malang-Jaawa Timur 

2. Cerutos merupakan wafer stick full cream yang berukuran 10,5 cm 

dengan berat 10 g dan mempunyai varian rasa coklat dan white coffee. 

3. Bahan pembuatan wafer stick di CV. Kidung Agung Food adalah tepung 

terigu, tepung maizena, minyak goreng, margarin, tepung ketan putih, 

lesitin, vanili, baking powder, gula pasir, TBHQ, air, susu bubuk, coklat 

bubuk, flavor coklat dan garam. 

4. CV. Kidung Agung Food melakukan proses produksi dengan 

menggunakan sistem batch dan kontinyu yang masih dibantu dengan 

tenaga manusia.  

5. Produk utama yang dihasilkan oleh CV. Kidung Agung Food berupa 

permen, kopi, wafer stick dan sereal. 

6. Sanitasi yang dilakukan oleh CV. Kidung Agung Food dilakukan pada 

ruang penyimpanan bahan baku, ruang produksi, ruang penyimpanan 

hasil produksi,  lingkungan pabrik, peralatan dan mesin, serta pekerja. 

7. Proses produksi wafer stick pada CV. Kidung Agung Food terdiri dari 3 

tahap yaitu pembuatan adonan krim, pembuatan adonan kulit wafer dan 

pembuatan wafer stick. 

8. Pengendalian mutu CV. Kidung Agung Food dilakukan mulai dari 

penerimaan dan penyimpanan bahan baku dan hasil produksi serta 

proses produksi  
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13.2. Saran 

1. Perlu asuransi Badan Penyelenggara Jaminan Sosial (BPJS) untuk 

seluruh pekerja  

2. Perlu peningkatan penerangan ruang produksi. 

3. Perlu ruang penyimpanan yang tertutup agar lebih menjaga kualitas 

dari produk yang dihasilkan. 

4. Perlu dilakukan pengawasan sanitasi ruang, lingkungan dan pekerja 

yang lebih rutin. 

5. Perlu dilakukan peningkatan sanitasi pekerja yaitu dengan penggunaan 

sarung tangan, penggunaan penutup mulut (masker), penggunaan ikat 

rambut, serta menggunakan baju yang berlengan dan bersih bagi semua 

pekerja di ruang produksi. 

6. Perlu dilakukan pengolahan limbah cair sebelum dibuang ke sungai 

7. Perlu dilakukan penerapan HACCP sehingga kualitas produk lebih 

terjamin dan aman. 

. 
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