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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan  

     Beberapa kesimpulan dari penulisan makalah ini adalah sebagai berikut. 

1. CV. Ailani Food terletak pada lokasi yang strategis dengan tata letak 

berdasarkan aliran proses. 

2. CV. Ailani Food menggunakan sistem organisasi lini. 

3. Bahan-bahan yang digunakan CV. Ailani Food untuk memproduksi 

abon jamur adalah jamur tiram, kacang tanah, minyak kelapa sawit, 

bawang putih, bawang merah, gula, dan garam. 

4. Tahap-tahap proses produksi abon jamur pada CV. Ailani Food 

meliputi: pencucian, perebusan, pengeringan, penggilingan, 

pencampuran, penggorengan, pengeringan, dan pengepakan. 

5. CV. Ailani Food menggunakan aluminium foil dan karton sebagai 

pengemas. Desain kemasan abon jamur memenuhi faktor desain 

kemasan. 

6. CV. Ailani Food menggunakan berbagai mesin, seperti: spinner, mesin 

penggiling halus dan kasar, lemari pendingin, sealer dan labeller. CV. 

Ailani menggunakan berbagai alat, yaitu: autoklaf, bak, panci, wajan, 

kompor, toples, timbangan, baskom, box, dan rak. 

7. Sumber daya manusia di CV. Ailani Food terdiri dari 37,5% perempuan 

dan 62,5% laki-laki. Sumber daya listrik dipasok oleh PLN sedangkan 

sumber gas dipasok oleh LPG. 

8. Sanitasi karyawan dan wilayah kerja di CV. Ailani belum cukup baik. 

9. CV. Ailani Food belum melakukan sistem pengendalian mutu produk 

secara optimal. Produk abon jamur yang dihasilkan oleh CV. Ailani 



89 

 

Food meliputi abon original dan vegan yang masing-masing terdiri dari 

varian original, pedas, barbeku, balado, dan keju. 

10. Pengolahan limbah di CV. Ailani Food belum optimal. 

 

13.2. Saran 

      Beberapa saran yang dapat diberikan kepada CV. Ailani Food antara 

lain: 

1. Melakukan usaha pengendalian mutu, seperti menggunakan metode 

yang paling mudah dengan melakukan penimbangan terhadap sampel 

yang telah dikemas. 

2. Meningkatkan sanitasi karyawan dan wilayah kerja dengan 

meningkatkan standar operasional prosedur (SOP) yang ada. 

3. Melakukan pengolahan limbah dengan membangkitkan kembali 

pengolahan sisa air rebusan jamur menjadi nata de mushroom. 

4. Mengganti minyak goreng setiap satu kali penggorengan. Minyak bekas 

penggorengan dapat dimurnikan kembali menggunakan absorben alami 

dan murah, seperti arang kayu untuk menghilangkan pigmen gelap 

terlarut atau diserahkan kepada pihak ketiga untuk diolah menjadi 

biodiesel. 
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