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BAB 7  

PENUTUP 

7.1. Kesimpulan 

Setelah dilakukan penelitian dapat ditarik kesimpulan dari rancangan 

implementasi dan uji standar baru. Berikut ini adalah beberapa kesimpulan yang 

dapat ditarik: 

a. Solusi yang dipilih untuk mengatasi masalah retur produk akibat kutu dan 

jamur adalah perancangan standar baru, yaitu good manufacturing practice. 

Audit GMP sebelum perbaikan mendapatkan skor 43,013%, angka ini berada 

pada range perusahaan yang belum menerapkan GMP dengan baik dan perlu 

dilakukan perbaikan. Perancangan perbaikan dilakukan pada tiga kategori 

dengan skor paling rendah adalah pada kebersihan umum, operasional dan 

area penyimpanan. Perubahan yang dilakukan pada ketiga kategori tersebut: 

i. Rancangan perbaikan area penyimpanan, dilakukan penandaan tong 

kaleng yang bersi solar dan dipisahkan ke area penyimpanan gas alam, 

lantai gudang dibersihkan menggunakan vacuum cleaner dan pintu gudang 

ditutup rapat. Untuk menjaga kelembaban area penyimpanan diadakan 

dehumidifier. 

ii. Rancangan perbaikan operasional, jadi untuk menjaga kebersihan rumah 

produksi tepung panir, dimanfaatkan waktu sisa dari satu siklus untuk 

menyapu area penggilingan, area pencampuran, area oven. Kemudian 

genangan air pada pendinginan dipel dalam satu kali siklus pembuatan 

tepung panir.  

iii. Rancangan perbaikan kebersihan umum, dipasang paku pada area loker 

untuk menyimpan alat pembersih dan cairan pembersih. Alat kebersihan, 

sapu dan pel disimpan dengan ujung pembersih di bawah. Dilakukan juga 

pembersihan tirai plastik menggunakan kanebo. Rancangan terpengaruh 

rancangan perbaikan pada dua kategori sebelumnya, sehingga poin 

pembersihan tumpahan tepung dan membersihkan gudang secara tidak 

langsung sudah terpenuhi. Pada rancangan kategori ini juga mengadakan 

tong untuk membuang sampah. Untuk menjaga kebersihan tangan 

karyawan disediakan sarung tangan latex. 
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b. Dibuatkan standar kerja untuk menjaga angka produksi tetap 500 sak per hari. 

Standar kerja dibuatkan dalam satu operasi. Berikut ini adalah beberapa 

elemen kerja tambahan yang ditambahkan pada standar kerja setiap operasi: 

i. Standar kerja pada operasi Pencampuran 

ii. Standar kerja pada operasi pengglingan 

iii. Standar kerja pada operasi Oven. 

iv. Standar kerja pada operasi Crusher. 

v. Standar kerja pada operasi Pendinginan. 

Dengan waktu terlama adalah operasi oven dengan waktu dalam setiap siklus 

adalah 77,594 menit dan dalam sehari dapat memproduksi 521,947 sak. 

c. Dalam satu shift terdapat waktu sisa selama 30 menit yang dimanfaatkan 

untuk mendukung keamanan pangan. Kegiatan yang dilakukan untuk mengisi 

adalah menyedot debu di gudang, membongkar kipas, membersihkan fan 

blade dan membersihkan tirai plastik. 

d. Untuk menunjang rancangan perbaikan dan standar kerja pada setiap 

operasi, diadakan pengadaan beberapa barang. 

e. Berdasarkan usulan standar kerja dan dilakukan perhitungan ulang jumlah sak 

yang dibutuhkan terjadi kenaikan persentase penerapan GMP tetapi angka 

produksi tidak menurun dari 500 sak per hari. Biaya yang diperlukan untuk 

dilakukannya implementasi berada di angka Rp 4.988.450,00. 

7.2. Saran 

Dari hasil penelitian dan masalah yang dialami oleh CV. X disarankan untuk 

perusahaan CV. X menerapkan SOP yang sudah dibuat untuk setiap operasinya 

sehingga tetap menerapkan GMP dalam memproduksi tepung panir dan juga tidak 

mengurangi jumlah sak yang dapat diproduksi dalam satu hari. Penerapan GMP 

sangat diperlukan karena untuk menjaga keamanan pangan sehingga produk 

yang diproduksi tidak terkena kontaminasi silang.  
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