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BAB VII 
KESIMPULAN 

 
 
 

1. Unit pengawasan mutu yang direncanakan pada pabrik 

pengalengan jamur kancing dengan kapasitas bahan baku 15.000 

kg/ hari memiliki sumber daya manusia yang berkualifikasi, 

menggunakan prosedur pengujian sesuai standard yang telah 

ditetapkan, pengujian mutu dilakukan dengan inspeksi sampel 

yang mengacu pada metode VSP dan MIL-STD 105E sehingga 

jumah sampel yang diambil dapat mewakili lot. 

2. Unit pengawasan mutu memiliki laboratorium tempat pengujian 

yang letaknya dekat dengan ruang pengolahan, gudang bahan 

pembantu, gudang bahan pengemas, dan gudang produk akhir 

sehingga pelaksanaan kegiatan pengawasan mutu efektif dan 

efisien.  

3. Peralatan, bahan kimia, dan utilitas yang dibutuhkan tersedia 

dalam kondisi baik dan dalam jumlah yang cukup. Selain itu juga 

dilakukan pembersihan, perawatan, dan kalibrasi sehingga dapat 

diperoleh hasil yang akurat   

4. Biaya unit pengawasan mutu pada pabrik pengalengan jamur 

kancing per kaleng adalah Rp 40,96 dengan persentase biaya unit 

pengawasan mutu terhadap total biaya produksi kurang dari 4% 

yaitu sebesar 1,46%. 

5. Unit pengawasan mutu yang direncanakan dapat dikatakan layak 

secara teknis maupun ekonomis.     
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