BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1.  Kesimpulan

1.

Perusahaan tahu Sumber Jaya memproduksi tahu putih, tahu halus, tahu
pong, dan tahu kuning.

Perusahaan tahu Sumber Jaya berbentuk U.D. yang terletak di jalan
Kenjeran 272.

Tata letak pabrik yang digunakan U.D. Sumber Jaya adalah product
layout dengan tipe garis aliran produknya yaitu tipe S-Shaped.

Struktur organisasi U.D. Sumber Jaya adalah struktur organisasi garis
karena kekuasaan mengalir langsung dari atasan ke bawahannya.

Bahan baku dan bahan pembantu yang digunakan oleh U.D. Sumber
Jaya dalam pembuatan tahu adalah kedelai, air, koagulan, dan pewarna
(kunyit).

. Sistem produksi di U.D. Sumber Jaya menggunakan sistem batch,

dengan tahapan prosesnya meliputi penimbangan kedelai, perendaman,
pencucian, penggilingan, pemasakan, penyaringan, penggumpalan,
pengepresan, dan pemotongan tahu.

Peralatan dan mesin yang digunakan di U.D. Sumber Jaya meliputi bak
perendam biji kedelai, bak penampung kedelai bersih, bak penampung
bubur kedelai, wajan (sumur), penampung filtrat (sumur), penampung
ampas, pengepres, penyimpanan tahu, kereta dorong, penyaring, pisau,
mesin penggiling, dan ketel uap.

Jenis-jenis sumber daya yang terdapat di U.D. Sumber Jaya yaitu sumber

daya manusia, air, listrik, dan kayu bakar.
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9. Sanitasi yang diterapkan pada U.D. Sumber Jaya meliputi sanitasi
gedung, sanitasi peralatan dan sanitasi pekerja.

10.Pengendalian mutu produk yang dilakukan meliputi pengendalian mutu
bahan baku, bahan pembantu, dan produk akhir.

11.Limbah yang dihasilkan oleh U.D. Sumber Jaya meliputi limbah cair dan
limbah padat.

13.2. Saran

U.D. Sumber Jaya perlu meningkatkan sanitasi, baik sanitasi
bangunan, peralatan, maupun sanitasi pekerja. Pengolahan limbah dan
proses pengawasan mutu terutama terhadap bahan baku dan produk jadi

perlu ditingkatkan.
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