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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil prakterk kerja 

yang dilakukan di Perusahaan Roti Matahari adalah: 

1. Perusahaan Roti Matahari termasuk dalam usaha perseorangan atau 

Usaha Dagang (UD) yang berlokasi di kota Pasuruan (Jawa Timur) 

dengan struktur organisasi garis (line organization). 

2. Pengupahan di Perusahaan Roti Matahari belum memenuhi standar 

UMK kota Pasuruan, namun diimbangi dengan pemberian tunjangan 

kepada karyawan berupa beras, makan siang, roti kering, dan jaminan 

BPJS. 

3. Proses pengolahan Perusahan Roti Matahari menggunakan babon yang 

menghasilkan roti dengan flavor yang khas.  

4. Pemilihan jenis material pengemasan berdasarkan karakteristik produk 

akhir Perusahaan Roti Matahari. 

5. Perusahaan Roti Matahari telah melakukan pengendalian dan 

pengawasan mutu, mulai dari penerimaan bahan baku, proses produksi, 

pengemasan, dan pendistribusian 

6. Pendistribusian Roti Matahari dilakukan di berbagai kota di Pulau  

Jawa hingga Pulau Bali. 

13.2. Saran 

Saran yang kami berikan agar terdapat peningkatan kinerja di 

Perusahaan Roti Matahari adalah: 

1. Perusahaan Roti Matahari dapat melakukan pengawasan lebih ketat 

terhadap sanitasi pekerja, mesin dan peralatan, serta ruang pengolahan. 
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2. Pekerja sebaiknya menimbang adonan roti saat sebelum dibentuk dan 

tahapan proofing agar keseragaman ukuran roti terjaga. 

3. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya lebih memperhatikan dalam 

penggunaan air untuk mencuci tangan serta air yang digunakan dalam 

proses pembuatan adonan roti. 

4. Pekerja sebaiknya mengukur volume air yang digunakan saat proses 

pencampuran (mixing) agar mutu adonan roti terjaga. 

5. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya melakukan pengolahan limbah cair 

sebelum dibuang ke selokan sekitar pabrik. 

6. Pekerja diberi seragam khusus Perusahaan Roti Matahari berupa celemek, 

topi, dan sepatu (optional) sekurang-kurangnya dua set per orang. 

Pencucian seragam dapat dilakukan 2-3 hari sekali. 

7. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya mengganti jenis tinta kemasan 

karena tinta kemasan rentan luntur pada kemasan produk Roti Matahari 

selama proses distribusi, khususnya produk yang didistribusi keluar kota.  
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