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BAB XIII
KESIMPULAN

Kesimpulan

Perusahaan Kecap Manis Cap Akur tergolong home industry
yang berlokasi di Perumahan Wahid Blok A3 No. 6, Salatiga,
Jawa Tengah.

Lokasi Fermentasi Kecap Manis Cap Akur di Jalan Imam
Bonjol No0.83B, Salatiga, Jawa Tengah.

Bentuk dari organisasi dari Perusahaan Kecap Manis Cap
Akur adalah lini karena organisasinya sederhana dan
memiliki sebanyak dua puluh karyawan dengan rentang usia
20 tahun hingga 40 tahun.

Area pemasaran dari Perusahaan Kecap Manis Cap Akur
yaitu pasar tradisional (Pasar Blauran, Pasar Tamansari, dan
Pasar Tawangmangu) dan kawasan pertokoan, yang dekat
menjadi daerah yang potensial dalam memasarkan produk.
Kemasan yang digunakan di perusahaan ini menggunakan
plastik, jenis plastik yang digunakan polyethylene (PE), dan
polypropylene (PP).

Sistem distribusi yang diterapkan menggunakan sistem FIFO
(First In First Out).

Perusahaan Kecap Manis Cap Akur menjaga kualitas mutu
produk dengan mengendalikan mutu bahan baku dan bahan
pembantu serta melakukan pengawasan mutu terhadap
produk.

Limbah yang dihasilkan ada dua jenis yaitu limbah padat
berupa ampas proses pemasakan dan rempah-rempah yang
telah melewati sortasi sedangkan limbah cair berupa
pencucian bahan baku dan bahan pembantu.

Sanitasi yang diterapkan meliputi sanitasi lingkungan pabrik,
peralatan, pekerja, bahan baku, dan bahan pembantu.

Saran

Menyediakan pakaian khusus untuk pegawai yang
melakukan proses produksi seperti menggunakan celemek,
topi atau penutup kepala dan sarung tangan.

Mengubah tata letak pembuangan limbah padat agar tidak
terlalu dekat dengan lokasi produksi.
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Menambahkan alat refraktometer yang digunakan untuk
memastikan total padatan terlarut dari bahan tambahan
seperti gula, lengkuas, jahe, bawang putih, adas, dan pekak
yang terlarut di dalam kecap manis.

Menambahkan alat pH meter yang digunakan dalam
mengontrol proses fermentasi untuk mengetahui agar tidak
terjadi adanya overfermentasi yang terdapat pada proses

fermentasi I1.
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