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BAB VII 

KESIMPULAN 

 

 

 

1.  Perencanaan unit pengendalian mutu pabrik permen keras 

berkapasitas 7,92 ton/hari layak secara teknis karena: 

a. Sumber daya manusia yang digunakan berkualitas, mempunyai 

pengalaman dan kompeten di bidangnya. 

b. Metode pengujian yang digunakan sesuai dengan standar yang 

ditetapkan agar dapat memberikan hasil yang akurat dan tepat. 

c. Pengujian menggunakan metode single sampling plan sesuai 

dengan Military Standard 105E (MIL-STD 105E) sehingga 

pengambilan sampel dapat mewakili populasi yang ada. 

d. Sarana dan prasarana memadai dan lengkap, peralatan selalu 

dirawat dan dikalibrasi secara periodik untuk menunjang 

terlaksananya sistem pengendalian mutu yang baik. 

2.   Unit pengendalian mutu pabrik permen keras layak secara ekonomis 

karena memberikan beban sebesar Rp 64,00/bag permen keras 

dengan persentase sebesar 2,24% dari total biaya produksi. 

3.   Penggunaan sistem pengendalian mutu pabrik permen keras dapat 

dilakukan dengan baik apabila tidak terjadi penyimpangan. Namun 

apabila terjadi penyimpangan, perlu dipertimbangkan keputusan apa 

yang diperlukan. Pertimbangan dapat didasarkan pada tujuan utama 

pembuatan unit pengendalian mutu yaitu memberikan jaminan 

keamanan pada konsumen sehingga pada saat terjadi penyimpangan 

pada proses produksi, unti pengendalian mutu mempunyai kekuasaan 

untuk menghentikan proses produksi. Tetapi hal ini tentu saja akan 

memberikan resiko tersendiri sehingga biaya yang dikeluarkan untuk 

unit pengendalian mutu akan semakin besar. 
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