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BAB XII 

KESMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

13.1. Kesimpulan 

UD Isah Jaya merupakan usaha kecil menengah rumah tangga 

yang bergerak di bidang pangan. Sanitasi yang diterapkan di UD Isah Jaya 

masih kurang. Pekerja berasal dari anggota keluarga sendiri. Pengendalian 

mutu tempe masih dilakukan dengan cara yang sederhana. Hasil produksi 

tempe harus dijual habis di hari yang sama. 

 

13.2. Saran 

Saran untuk UD Isah Jaya adalah untuk meningkatkan sanitasi 

proses, lingkungan dan juga pekerja. Pintu kamar mandi harap ditutup untuk 

mencegah terjadinya kontaminasi pada tempe yang diproduksi. UD Isah 

Jaya perlu menambahkan ventilasi udara agar ruangan produksi tidak 

pengap dan terdapat sirkulasi udara yang cukup. Penambahan starter tempe 

harus lebih terkontrol. Kripik tempe dapat menjadi alternatif apabila tempe 

tidak habis terjual. 
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