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BAB VII 

KESIMPULAN 

 

 

 

 Perencanaan unit pengawasan mutu pabrik mie kering dengan kapasitas 

bahan baku 14 ton/hari layak secara teknis karena pengujian mutu 

bahan baku dan bahan pembantu menggunakan full inspection dan 

sampling yang dilakukan dengan pengambilan acak dapat mewakili lot. 

 Perencanaan unit pengawasan mutu pabrik mie kering layak secara 

ekonomi karena hanya memberikan beban sebesar Rp 8,21/kemasan 

mie kering (0,27% dari biaya produksi). 
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