BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesmpulan

1) Rancangan distribusi memiliki kapasitas pengiriman 1000 kemasan
dengan menggunakan mobil box dan daerah yang dituju meliputi
Kabupaten Kudus, Pati, Jepara, dan Kota Semarang.

2) Rancangan distribusi produk roti sisir layak untuk direalisasikan
karena memiliki biaya transportasi perkemasan sebesar 8,57% dari
harga jual per kemasan.

3) Acuan ISO 22000 direalisasikan dalam;

a. desain kemasan yang komunikatif,

b. pemberian dan pelatihan mengenai perlakuan dan penyusunan
produk dalam proses distribusi, dan

c. pengadaan proses monitoring dengan menggunakan sistem

surat jalan

6.2. Saran
Saran yang dapat disampaikan untuk meningkatkan dan
mengembangkan rancangan distribusi ini adalah:
1. perlu dilakukan survey lanjutan untuk mengetahui potensi-potensi
pasar selain Kabupaten Kudus, Pati, Jepara, dan Kota Semarang,

2. dan perlu dilakukan analisa untuk peningkatan kapasitas distribusi.
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