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BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1. UD Roti Matahari merupakan perusahaan perseorangan (UD) di 

Pasuruan, Jawa Timur dengan tata letak pabrik menggunakan 

process/functional layout. 

2. Roti Matahari menggunakan hierarki organisasi garis (line 

organization) dan kesejahteraan karyawan ditunjang dengan gaji yang 

memenuhi standar UMR dan adanya jaminan hari raya maupun 

kesehatan.

3. Bahan Baku utama dalam pembuatan roti adalah tepung terigu, telur dan 

ragi (babon).

4. Proses pengolahan Roti Matahari menggunakan metode Sponge and 

dough, dan memiliki ciri khas penggunaan roombutter pada produk roti 

sisir.

5. Perusahaan Roti Matahari telah menggunakan dua kemasan yaitu 

HDPE dan PP pada roti dengan mentega dan roombutter, serta 

menambahkan kemasan sekunder berupa kardus.

6. Alat yang memiliki peran penting dalam pengolahan roti adalah mixer, 

oven dan ruangan proofing.

7. Jumlah daya listrik yang digunakan untuk menjalankan produksi 

sebesar 12480 Watt.

8. Perusahaan Roti Matahari telah menetapkan sanitasi bahan baku, 

pekerja, dan kebersihan pabrik yang cukup baik.

Pengawasan Mutu dilakukan dari penanganan bahan baku sampai 

kualitas produk roti (ukuran, warna).
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