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 BAB VII 

KESIMPULAN 

 

 

 Perencanaan unit pengendalian mutu pabrik pengolahan es krim 

coklat kemasan cup @ 80 mL dengan kapasitas 15.000 L/hari adalah 

sebagai berikut: 

a. Pengendalian mutu dilakukan mulai dari penetapan spesifikasi bahan,  

proses penerimaan bahan, proses produksi, produk akhir, selama 

penyimpanan hingga distribusi. 

b. Perencanaan unit pengendalian mutu layak secara teknis karena 

didukung oleh: 

1) Sumber Daya Manusia yang memiliki kualifikasi, keahlian, dan 

kompeten pada bidangnya. 

2) Pengendalian mutu bahan, proses, dan produk akhir disesuaikan 

dengan standar pengujian yang berlaku, menggunakan metode 

sampling yang tepat, serta menggunakan peralatan dan bahan yang 

akan selalu disediakan sesuai dengan kebutuhan. 

3) Laboratorium didirikan dekat dengan ruang proses, untuk 

meningkatkan efisiensi terhadap jarak, waktu, dan tenaga.  

c. Perencanaan unit pengendalian mutu dapat dikatakan layak dari aspek 

ekonomi karena biaya pengendalian mutu sebesar Rp 13,67/cup atau 

0,46% dari TPC (< 4% TPC). 
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