BAB XIlII
PENUTUP

13.1. Kesimpulan

1.

PT UBM Waru-Sidoarjo merupakan salah satu industri pengolahan
pangan yang telah menjalankan prinsip-prinsip modern dalam
proses produksi dan telah memenuhi standar mutu yang berlaku
untuk produk biscuit sehingga mendapatkan kepercayaan dari
konsumen.

PT UBM merupakan industri pengolahan biskuit yang kapasitas
produksinya meningkat dari tahun-ke tahun.

PT UBM telah menghasilkan lebih dari 50 jenis produk biskuit
dengan berbagai merk antara lain Arrow Brand, UBM, Hock Guan,
Rosario, Tri Gajah, Borneo, Arrow, dan Pesawat.

PT UBM menerapkan sistem organisasi garis dan staf dengan
jumlah tenaga kerja sebanyak lebih dari 1000 orang.

PT UBM memiliki tata letak fasilitas yaitu product layout.

PT UBM menyimpan bahan baku, bahan pembantu, produk jadi,
dan bahan pengemas dalam gudang penyimpanan dengan sistem
FIFO.

PT UBM memproduksi biskuit asin, biskuit manis, wafer, dan
bunga gem secara kontinyu dan berdasarkan pesanan.

Sanitasi yang dilakukan oleh PT UBM meliputi sanitasi ruang
produksi dan gudang, ruang kantor, pekerja, mesin dan peralatan,
serta lingkungan sekitar.

PT UBM melakukan pengolahan limbah industri terutama terhadap

limbah cair.
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10. PT UBM melakukan pengawasan mutu terhadap proses produksi

dan produk biskuit yang dihasilkan.

11. Segmentasi pasar di PT UBM bersifat universal, dimana daerah

pemasarannya meliputi pasar dalam negeri dan luar negeri.

13.2. Saran

1.

Perlu adanya peningkatan kesadaran dari para pekerja mengenai
sanitasi pekerja. Seragam dan kelengkapan kerja (seperti topi,
masker) sebaiknya tidak dikenakan di luar area produksi.
diperlukan tempat khusus untuk meletakkan seragam dan
kelengkapan kerja apabila karyawan hendak meninggalkan area
produksi.

Pada gudang produk akhir, perlu adanya pemberian sekat pembatas
untuk tiap jenis produk agar tidak terjadi kontaminasi silang seperti
kontaminasi flavor aroma.

Perlu diperhatikan mengenai tumpukan-tumpukan produk akhir
yang terlalu tinggi yang dapat merusak kondisi fisik produk yang
dikemas. Dan juga tumpukan bahan baku seperti terigu agar tidak
terlalu tinggi karena dapat mengakibatkan kemasan terigu
khususnya tumpukan paling bawah pecah/ bocor.

Melakukan peningkatan promosi dan pemasaran produk seperti
melalui media televisi, media cetak dan pameran makanan (EXPO)

untuk memperluas jangkauan pemasaran.
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