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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

13.1. Kesimpulan 

a. UD. Mega Mandiri Surabaya merupakan perusahaan yang 

bergerak dalam bidang pengeringan gelembung ikan. 

b. UD. Mega Mandiri Surabaya adalah merupakan Usaha Dagang 

(UD) dan struktur organisasi yang digunakan oleh UD. Mega 

Mandiri Surabaya adalah struktur organisasi garis.  

c. Bahan baku UD. Mega Mandiri Surabaya didapatkan dari pemasok 

yang berasal dari beberapa daerah di Pulau Jawa antara lain 

Probolinggo, Surabaya, dan Jakarta, sedangkan pemasok dari luar 

Pulau Jawa yaitu Papua.  

d. Proses pengolahan di UD. Mega Mandiri Surabaya terdiri dari : 

penerimaan bahan baku, penimbangan I, sortasi dan grading, 

pengeringan, pengecekan logam, penimbangan II, pengemasan dan 

pelabelan, serta penyimpanan dan pendataan . 

e. UD. Mega Mandiri Surabaya menggunakan plastik jenis 

polypropylene sebagai pengemas primer, karton sebagai kemasan 

sekunder, dan karung plastik sebagai kemasan tersier. UD. Mega 

Mandiri Surabaya melakukan sistem penyimpanan first in first out 

dan ruang penyimpanan UD. Mega Mandiri merupakan ruangan 

ber-AC dengan suhu ±25⁰C. 

f. Mesin dan peralatan yang digunakan akan berpengaruh terhadap 

efisiensi produktivitas dan efisiensi produk serta pelaksanaan 

produksi.  

g. Sumber daya yang digunakan oleh UD. Mega Mandiri Surabaya 

adalah sumber daya manusia dan sumber daya listrik. 
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h. Sanitasi yang dilakukan o leh UD. Mega Mandiri Surabaya adalah 

sanitasi pabrik, sanitasi bangunan, sanitasi mesin dan peralatan, 

sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, dan sanitasi pekerja. 

i. UD. Mega Mandiri Surabaya melakukan pengawasan mutu yang 

berupa pengawasan mutu bahan baku, pengawasan mutu bahan 

pengemas, pengawasan mutu proses produksi, serta pengawasan 

mutu produk akhir.   

j. Limbah yang dihasilkan oleh UD. Mega Mandiri Surabaya 

merupakan limbah jenis padat dan cair.  

 

13.2. Saran 

a. UD. Mega Mandiri Surabaya perlu  meningkatkan pengawasan 

mutu terhadap bahan baku gelembung ikan mulai dari memilih 

tempat supplier yang baik, sampai pengolahan yang tepat. 

b. UD. Mega Mandiri Surabaya perlu melakukan pengolahan limbah 

cair lebih lanjut agar aman bagi lingkungan sekitar. 
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