BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

a.
b.

CV. Sumber Rasa bergerak di bidang industri pengolahan mie kering.
CV. Sumber Rasa yang berlokasi di JI. Simo Kalangan Il No. 135,
Simomulyo, Kec. Sukomanunggal, Kota Surabaya, Jawa Timur
memproduksi mie kering, misoa, dan kwetiau yang dapat bersaing di
pasar nasional.

CV. Sumber Rasa menggunakan peralatan mesin dan tenaga Kerja
manusia (semi otomatis) dalam menghasilkan produk mie kering.

Bahan baku dan bahan pembantu yang digunakan untuk proses produksi
di CV. Sumber Rasa telah sesuai dengan syarat mutu yang ditetapkan
dan disimpan dengan menerapkan sistem First In First Out (FIFO).
Secara umum, proses pengolahan mie kering keriting di CV. Sumber
Rasa terdiri dari pengayakan (sifting), pencampuran (mixing), feeding,
pemadatan (compounding), pemipihan (sheeting), pencetakan (slitting),
pengukusan (steaming), pendinginan sementara (cooling), pemotongan
dan pelipatan (cutting and folding), pengeringan (drying), pendinginan
(cooling), dan pengemasan (packing).

Pengemasan produk mie kering keriting CV. Sumber Rasa terdiri dari
kemasan primer dan sekunder. Kemasan primer menggunakan plastik
polypropylene (PP), sedangkan kemasan sekunder menggunakan box
karton.

Sumber daya yang digunakan oleh CV. Sumber Rasa adalah sumber

daya manusia, sumber daya listrik, dan sumber daya bahan bakar.
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h. Sanitasi di CV. Sumber Rasa terdiri dari sanitasi mesin dan peralatan,
gedung dan lingkungan pabrik, bahan baku dan bahan pembantu, air,
dan personal hygiene.

i. Pengendalian mutu pada CV. Sumber Rasa dilakukan mulai dari
penerimaan bahan baku hingga produk akhir mie kering keriting.

j- Pengolahan limbah di CV. Sumber Rasa terdiri dari limbah cair, limbah

padat, dan limbah udara.

13.2. Saran
Dalam upaya mempertahankan dan meningkatkan kualitas produk dari

CV. Sumber Rasa Surabaya, maka terdapat beberapa saran yang perlu

dipertimbangkan, yaitu:

a. Perlu dilakukan pengujian mutu kembali pada semua bahan pembantu
yang digunakan dan dicocokkan dengan CoA dari pihak supplier.

b. Perlu dilakukan pengecekan suhu ruangan secara rutin pada ruang
penyimpanan bahan baku dan bahan pembantu, serta gudang
penyimpanan produk.

c. Perlu ditingkatkan penertiban dalam menerapkan personal hygiene pada

seluruh tenaga kerja.
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