
BABVIII 
KESIMPULAN 

1. Perencanaan unit pengawasan mutu pabrik wafer stick layak secara 

teknis dengan alasan-alasan sebagai berikut: 

a. Sumber daya manusia yang digunakan adalah orang-orang yang 

benar-benar ahli dan mempunyai pengalarnan di bidangnya. 

b. Pengujian mutu dengan full inspection dan sampling yang 

digunakan memungkinkan berlangsungnya pengawasan mutu yang 

dapat mewakili lot yang ada, sehingga mutu bahan, proses, dan 

produk dapat terus dipertaharikan. 

c. Prosedur pengujian yang digunakan sesuai dengan standar yang 

ditetapkan sehingga dapat memberikan hasil yang akurat. 

d. Letak laboratorium pengawasan mutu dekat dengan ruang 

produksi, gudang bahan baku, dan gudang produk sehingga 

kegiatan pengawasan mutu dapat dilakukan dengan seefektif dan 

seefisien mungkin. 

e. Peralatan, bahan-bahan kimia, dan utilitas yang digunakan terdapat 

dalam keadaan baik dan jumlah cukup. 

2. Perencanaan unit pengawasan mutu pabrik wafer stick layak secara 

ekonomis karena hanya memberikan beban sebesar Rp 3,74/pak wafer 

stick (0,52% dari hargajual pabrik). 
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