
XIII. KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. Unit usaha Kecap Cap Putri Maja Manis Krebet Malang 

merupakan industri yang memproduksi gula, sari tebu dan 

kecap yang telah didirikan sejak tahun 1863 untuk kecap tahun 

2001. 

2. Unit usaha Kecap Cap Putri Maja Manis Krebet Malang 

terdapat struktur organisasi yang terdiri dari General Manager 

dan kepala-kepala bagiannya. Tenaga kerja di Unit usaha 

Kecap Cap Putri Maja Manis Krebet Malang tetap menjamin 

kesejahteraan karyawannya melalui pemberian gaji, jaminan 

kesehatan, bonus dan pemberian cuti. 

3. Bahan baku untuk pembuatan kecap di Unit usaha Kecap Cap 

Putri Maja Manis Krebet Malang menggunakan kedelai 

kuning. 

4. Proses pengolahan kecap manis meliputi pencucian, sortasi, 

perebusan, sterilisasi, pendinginan, fermentasi, dan 

penambahan bahan pembantu. 

5. Kemasan primer Kecap Cap Putri Maja Manis adalah botol 

yang berbahan plastik jenis Polypropylene (PP) dengan ukuran 

750 mL dengan kemasan sekunder menggunakan kardus yang 

berbahan karton. 

6. Penyimpanan produk di Kecap Cap Putri Maja Manis 

dilakukan di ruangan terbuka dengan suhu ruang. 

7. Sumber daya yang digunakan oleh Kecap Cap Putri Maja 

Manis adalah sumber daya listrik, sumber daya air, dan sumber 

daya manusia. 

8. Sanitasi yang dilakukan oleh Kecap Cap Putri Maja Manis 

meliputi sanitasi lingkungan produksi, peralatan, pekerja, serta 

bahan baku dan bahan pembantu.  
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9. Pengendalian mutu yang dilakukan oleh Kecap Cap Putri Maja 

Manis meliputi pengendalian mutu kecap, pengendalian bahan 

baku dan bahan pembantu, pengendalian mutu proses 

produksi, proses fermentasi, pemasakan, pengisian, 

pengemasan, pengendalian mutu sebelum dan sesudah 

produksi. 

10. Limbah yang dihasilkan selama proses produksi Kecap Cap 

Putri Maja Manis yaitu limbah padat (organik dan anorganik) 

serta limbah cair. 

 

13.2. Saran 

  Pada unit usaha Kecap Cap Putri Maja Manis perlu 

pengembangan lebih lanjut untuk meningkatkan masa dan 

kristalisasi pada kecap. 
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