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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

1.1. Kesimpulan 

UD SUMBER KENCANA memiliki kapasitas produksi tahu 

60ton/tahun dan 15ton/tahun cincau. Kemasan pada produk cincau 

menggunakan blek yang baru dan food grade sehingga lebih aman bagi 

konsumen. Tenaga kerja saat ini meliputi tenaga kerja di bagian produksi, 

bagian gudang, bagian pengemasan, manajer operasional dan pemilik. 

Tenaga kerja dengan jam kerja mulai jam 9 pagi sampai jam 5 siang. 

Tenaga kerja setiap melakukan produksi terdiri dari kurang lebih 11 orang 

yang terdiri dari 9 orang pria dan 2 orang wanita. UD SUMBER 

KENCANA dapat digolongkan sebagai perusahaan yang memproduksi tahu 

secara batch dan cincau secara continue. UD SUMBER KENCANA 

memiliki daerah pemasaran meliputi daerah Surabaya dengan sistem 

penjualan ke distributor dan tanpa menggunakan merek. 

13.2.Saran 

 Perlu diperhatikan lagi masalah sanitasi UD SUMBER 

KENCANA yang meliputi sanitasi ruang produksi. Sebaiknya penggunaan 

kemasan pada produk cincau menggunakan blek yang baru dan food grade 

sehingga lebih aman bagi konsumen. 
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