
BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berikut merupakan kesimpulan dari penelitian di UPI IWA-QU: 

1. UPI IWA-QU telah memiliki serifikat GMP namun belum 

diimplementasikan dengan baik 

2. Penerapan SSOP di UPI IWA-QU masih belum sesuai dengan standar 

 

5.2 Saran 

Berikut merupakan saran terhadap sebagai perbaikan berkelanjutan 

terhadap UPI IW-QU yaitu sebagai berikut : 

1. Pihak perusahaan memberikan fasilitas pengecekan kesehatan terhadap 

karyawan secara berkala, juga tindakan sanitasi baik kepada karyawan 

ataupun alat produksi sehingga dapat menjaga lingkungan produksi dari 

kontaminasi dan menjaga kepercayaan konsumen terkait higienitas 

produk. 

2. Pemimpin perusahaan menyediakan pakaian kerja lengkap sesuai standar 

dan lebih bijak dalam mengingatkan karyawan dalam mengenakan 

pakaian kerja sehingga tidak menimbulkan  kontaminasi pada produk. 
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