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BAB XIII 

KESIMPULAN 

13.1. Kesimpulan 

1. Perusahaan Kecap Cap Akur tergolong dalam home industry yang 

berlokasi di Perumahan Wahid Blok A3 No. 6, Salatiga, Jawa Tengah. 

2. Bentuk organisasi dari Perusahaan Kecap Cap Akur adalah lini karena 

jumlah karyawan dalam perusahaan ini masih sedikit. 

3. Kemasan yang digunakan dalam perusahaan ini terdiri atas kemasan 

plastik dan jerigen. 

4. Sistem distribusi yang diterapkan dalam perusahaan ini menggunakan 

sistem FIFO (First In First Out). 

5. Perusahaan Kecap Cap Akur menjaga kualitas mutu produk dengan 

mengendalikan mutu bahan baku dan bahan pembantu serta 

pengawasan mutu selama proses produksi.  

6. Limbah yang dihasilkan dari pembuatan kecap adalah limbah padat 

berupa ampas kedelai dan limbah cair berupa air cucian bahan baku 

dan bahan pembantu. 

7. Sanitasi yang dilakukan pada perusahaan ini meliputi sanitasi 

lingkungan pabrik, peralatan, pekerja, bahan baku, dan bahan 

pembantu. 

 

13.2. Saran 

1. Meningkatkan sanitasi terutama pada lingkungan pabrik dan proses 

produksi. 

2. Menyediakan pakaian khusus untuk pegawai selama proses produksi, 

seperti celemek, topi atau penutup kepala, dan sarung tangan. 



70 
 

 
 

3. Mengubah tata letak tempat penampungan sementara limbah sisa 

produksi karena terlalu berdekatan dengan tempat produksi dan 

pengemasan. 

4. Melakukan pengujian skala laboratorium selama paling tidak satu kali 

dalam dua bulan untuk mengetahui mutu dan kualitas dari produk. 

5. Menggunakan peralatan yang memadai dan memenuhi SNI guna 

meningkatkan mutu dan kualitas produk yang dihasilkan, seperti 

menggunakan pH meter untuk mengetahui tingkat keasaman dan 

melakukan titrasi formol untuk mengetahui kadar N terlarut. 
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