BAB X111
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

PT. Agel Langgeng merupakan anak perusahaan dari PT. Santos Jaya
Abadi yang bergerak dalam industri permen. Tata letak pabrik PT. Agel
Langgeng didasarkan pada aliran produksi (in line process) dan berlokasi
pada tempat yang strategis sehingga mempermudah distribusi bahan baku
serta produk. Struktur organisasi yang digunakan oleh PT. Agel Langgeng
berbentuk Lini dan Staff, yaitu masing-masing pekerja memiliki perannya
dan fungsinya sendiri-sendiri serta ada staff pembantu. Proses produksi di
PT. Agel Langgeng dilakukan secara kontinyu yaitu selama 24 jam yang
terbagi atas 3 shift dengan jam kerja 8 jam sehari setiap shift. Kapasitas
produksi PT. Agel Langgeng ialah 35.000 kg permen/hari. PT. Agel
Langgeng memiliki pekerja sebanyak 375 orang. Sanitasi dan pengawasan
mutu oleh PT. Agel Langgeng dilakukan terhadap bahan baku, bahan
pembantu dan produk akhir baik sebelum, sesudah dan saat akhir proses
produksi. PT. Agel Langgeng dalam proses produksinya telah menerapkan

sistem ISO/HACCP sehingga mutu dan kualitas produk akhirnya terjamin.

13.2. Saran

1. Sanitasi proses yang dilakukan sudah baik, namun perlu peningkatan
terutama pada sanitasi ruangan seperti lantai serta sanitasi pekerja.

2. Perlu adanya pengawasan secara rutin pada karyawan yang bekerja

pada proses produksi.
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Pengawasan mutu produk yang dilakukan sudah baik, namun perlu
dilakukan peningkatan pengawasan pada pengujian-pengujian produk
akhir.

Perlu adanya instruksi yang jelas pada pekerja di bagian produksi,

apabila terjadi pelanggaran dapat diberikan sanksi yang tegas.
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