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BAB XIII 

PENUTUP 

 

13.1 Kesimpulan 

1. PT. Agel Langgeng merupakan perusahaan yang bergerak dalam insdutri 

permen atau kembang gula di Indonesia. 

2. Tata letak pabrik yang berorientasi pada produk dan berlokasi pada 

tempat yang strategis sehingga mempermudah distribusi bahan baku sert 

produk.  

3. PT. Agel Langgeng menggunakan struktur organisasi berbentuk lini dan 

staf dimana tidak ada staf yang memiliki bawahan juga tiap pekerja atau 

seorang staf memiliki peran dan fungsinya masing-masing.  

4. Jumlah karayawan PT. Agel Langgeng adalah sebesar 351 orang yang 

terdiri dari tenaga kerja staff sebanyak 87 orang dan non-staff sebanyak 

264, dengan sistem kerja continues dimana pabrik ber-operasi selama 24 

jam yang terbagi atas shift. 

5.  Kapasitas produksi dari PT. Agel Langgeng adalah sebesar 35 ton 

permen/hari, memproduksi berbagai jenis dan macam permen 

berdasarkan permintaan konsumen.  

6. 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. 

7.  PT Agel Langgeng  dalam proses produksinya  menerapkan system ISO 

atau HACCP sehingga mutu dan kualitas produk akhirnya terjamin. 

8. Produk akhir yang tidak diterima atau di reject akan dilakukan 

pemasakan ulang atau re-cooking 
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13.2 Saran 

 PT. Agel Langgeng telah memiliki sanitasi dan pengawasan mutu 

produk yang sudah baik, tetapi perlu diberikan peningkatan terhadap bagian 

ruangan dan para pekerja. Perlu adanya pengawasan terhadap karyawan yang 

bekerja pada proses produksi.
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