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BAB VI 

KESIMPULAN 

1. Unit pengemasan, penyimpanan, dan penggudangan cream biskuit 

ini mempunyai pekerja sejumlah 23 orang yang terdiri dari 1 shift, 

yaitu pukul 08.00 - 16.00 dengan jumlah hari kerja 240 hari per 

tahun. 

2. Pengemas yang digunakan untuk produk cream biskuit adalah 

kemasan fleksibel (OPP dan CPP metalized film), plastik PP dan 

kardus. 

3. Metode yang untuk pengemasan cream biskuit adalah horizontal 

flow pack. 

4. Perencanaan unit pengemasan dan penggudangan cream biskuit 

layak secara teknis dengan alasan sebagai berikut: 

a. Prosedur pengemasan yang direncanakan efektif dan efisien. 

b. Kondisi gudang bersih, kering, bebas hama, suhu dan 

kelembapan terkontrol, serta memiliki sirkulasi udara yang baik 

untuk menjamin keberhasilan penyimpanan cream biskuit. 

c. Penggunaan sistem ”Arus L” membuat pengaturan arus barang 

menjadi lebih sistematis karena barang yang pertama kali masuk 

akan keluar terlebih dahulu (First In First Out).  

5. Biaya pengemasan cream biskuit sebesar Rp 380,45/kemasan 

dengan persentase terhadap harga jual adalah 6,34 %. 
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