BAB VIII
KESIMPULAN

Berdasarkan analisa faktor teknis dan faktor ekonomis, unit
pengawasan mutu pabrik jelly snack direncanakan sebagai berikut:

a. Pengawasan mutu vyang dilakukan meliputi pengawasan mutu
terhadap bahan baku dan bahan pembantu, pengawasan mutu terhadap
proses produksi, dan pengawasan mutu terhadap produk akhir.

b. Pengawasan mutu bahan baku dan bahan pembantu perlu
memperhatikan CoA pemasok dan dilanjutkan dengan tindakan
verifikasi.

c. Pengawasan mutu proses produksi dilakukan dengan memperhatikan
titik kendali proses agar tidak terjadi penyimpangan proses produksi.

d. Pengawasan mutu produk akhir dilakukan dengan pengujian terhadap
sebagian karakteristik jelly snack yang dipersyaratkan SNI 01-3552-
1994, meliputi uji tekstur, uji organoleptik (aroma, rasa dan warna)
serta uji mikrobiologis (Coliform dan ALT).

Rancangan tersebut membutuhkan biaya per tahun Rp
213.478.493,60, dengan biaya pengawasan mutu per cup sebesar Rp 1,84
dan persentase terhadap biaya produksi 2,06%, sehingga unit pengawasan
mutu layak didirikan.
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