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BAB XIV 
KESIMPULAN DAN SARAN 

14.1. Kesimpulan 

1. PT. UBM merupakan salah satu industri pengolahan biskuit yang 

sudah cukup lama berdiri dan sampai saat ini PT. UBM masih 

mampu bersaing dengan berbagai macam produk biskuit yang 

beredar di Indonesia. 

2. Tata letak ruang pabrik di PT. UBM diatur berdasarkan layout 

produk. 

3. Bentuk organisasi PT. UBM termasuk dalam tipe organisasi garis 

dan staf, setiap karyawan bekerja menurut bakat dan 

keterampilannya. 

4. PT. UBM menggunakan tepung terigu, gula, tepung tapioka, ragi, 

lemak sebagai bahan baku dan susu, bahan pengembang, cocoa 

powder, garam, flavouring agent, bahan pewarna, air, emulsifier, 

dan telur sebagai bahan pembantu pembuatan biskuit manis, biskuit 

asin, dan wafer. 

5. PT. UBM meproduksi biskuit asin dan biskuit manis secara batch 

dan kontinyu, sedangkan wafer dan bunga gem secara kontinyu. 

6. Kemasan primer yang digunakan PT. UBM untuk mengemas biskuit 

adalah plastik, tray, kertas gelombang, dan kertas roti. 

7. Kemasan sekunder yang digunakan PT. UBM untuk mengemas 

biskuit adalah  kaleng, karton, dan metalized film. 

8. Sumber daya yang digunakan oleh PT. UBM adalah sumber tenaga 

manusia, listrik, solar, dan LNG. 
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9. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. UBM meliputi sanitasi ruang 

produksi, gudang, ruang kantor, pekerja, mesin, dan peralatan, serta 

lingkungan sekitar pabrik. 

10. PT. UBM melakukan pengolahan limbah industri terhadap limbah 

padat dan terutama pada limbah cair. 

11. PT. UBM melakukan pengawasan mutu biskuit mulai dari bahan 

baku, proses produksi, sampai produk akhir  biskuit yang dihasilkan. 

12. Strategi pemasaran yang digunakan oleh PT. UBM adalah 

differentiated marketing dan marketing mix. 

14.2. Saran 

1. Perlu adanya peningkatan kesadaran dari para pekerja terhadap 

sanitasi pekerja. 

2. Perlu diperhatikan mengenai penumpukan karton pada gudang 

produk jadi agar jangan terlalu tinggi karena dapat menyebabkan 

kerusakan fisik (karton dan isi ) pada produk biskuit. 
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