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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. UD. Gunung Sakti memproduksi selai poles dan selai isi. 

2. Struktur organisasi UD. Gunung Sakti  berbentuk lini atau garis. 

3. Tipe tata letak pabrik yang digunakan UD. Gunung Sakti adalah tipe 

product lay-out   

4. Bahan baku dan bahan pembantu yang digunakan oleh UD. Gunung 

Sakti dalam pembuatan selai adalah buah pepaya, Na-CMC, gula, 

glukosa, air, bahan pengawet, asam sitrat, bahan pewarna, dan bahan 

flavouring. 

5. Sistem produksi di UD. Gunung Sakti menggunakan sistem batch, 

dengan tahapan prosesnya meliputi sortasi, pencucian, pemarutan, 

penimbangan, pemasakan, pengisian, pendinginan, dan pengemasan. 

6. Sanitasi yang diterapkan pada UD. Gunung Sakti meliputi sanitasi 

gedung, sanitasi mesin dan peralatan, serta sanitasi pekerja.  

7. Pengolahan limbah di UD. Gunung Sakti meliputi pengolahan limbah 

padat dan cair. 

8. Pengendalian mutu produk yang dilakukan meliputi pengendalian mutu 

bahan baku, bahan pembantu, dan produk akhir. 

13.2. Saran 

UD. Gunung Sakti perlu meningkatkan sanitasi, baik sanitasi 

bangunan, peralatan, maupun sanitasi pekerja. Proses pengawasan mutu 

terutama terhadap bahan baku dan produk jadi perlu ditingkatkan. 
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