BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

a.

Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen termasuk dalam home
industry dan merupakan pabrik kecap tertua di Surabaya yang berlokasi
di J1. Sidonipah II/3-5, Surabaya, Jawa Timur.

Struktur organisasi yang diterapkan di Perusahaan Kecap Jeruk Pecel
Tulen adalah struktur organisasi berbentuk garis dengan pegawai
sebanyak 50 orang karyawan yang dibagi menjadi dua yaitu karyawan
tetap dan karyawan tidak tetap.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan kecap dibagi menjadi dua,
yaitu bahan baku dan bahan pembantu. Bahan baku dalam pembuatan
kecap meliputi kedelai hitam, air, garam dan gula merah sedangkan
untuk bahan pembantu meliputi dan bumbu rempah (bawang putih,
sereh, lengkuas, kincam, pekak dan adas).

Proses pengolahan pada perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen
termasuk dalam proses produksi secara batch. Pembuatan kecap
melalui beberapa tahapan mulai dari tahap fermentasi I, fermentasi II,
pemasakan, penyaringan, pembotolan, penutupan dan pelabelan.
Pengemas yang digunakan dalam mengemas botol kecap meliputi botol
kaca dan botol plastik.

Sistem pengiriman atau pendistribusian pada perusahaan Kecap Cap
Jeruk Pecel Tulen ini adalah dengan sistem FIFO (First In First Out).
Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen menerapkan sistem sanitasi
meliputi sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi mesin dan

peralatan serta sanitasi pekerja.
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Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen menjaga kualitas mutu
produk dengan mengendalikan mutu bahan baku dan bahan pembantu
serta pengawasan mutu selama proses produksi.

Limbah yang dihasilkan dari pembuatan kecap adalah limbah padat
berupa ampas kedelai dan limbah cair seperti air cucian bahan baku dan

bahan pembantu serta air cucian mesin dan alat yang tidak berbahaya.

13.2. Saran

a.

Meningkatkan kebersihan sanitasi ruang produksi sehingga mengurangi
kontaminasi yang dapat terjadi selama proses produksi dan
Meningkatkan sanitasi pekerja, seperti menggunakan penutup mulut
selama proses pemasakan berlangsung.

Mengubah tata letak pabrik terutama tata letak penyimpanan hasil
produksi karena lokasi yang sekarang dekat dengan jalan raya sehingga
kecap dapat terkontaminasi oleh asap-asap kendaraan dan debu-debu.
Lebih memperhatikan kelembapan, suhu, Aw di sekitar pabrik karena
dapat menyebabkan mikroba cepat tumbuh.

Menyiapkan thermometer khusus untuk pemasakan sehingga dapat

mengetahui suhu pemasakan.
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