BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1. Perusahaan Roti Matahari merupakan perusahaan perseorangan yang
menerapkan sistem organisasi garis dalam menjalankan perusahaan.

2. Pabrik Roti Matahari berlokasi di tempat yang strategis di kota
Pasuruan.

3. Tata letak pabrik dapat mendukung kegiatan produksi agar berjalan
lancar.

4. Kesejahteraan karyawan terjamin dengan gaji yang memenuhi standar
UMR dan adanya jaminan serta fasilitas yang diberikan perusahaan.

5. Proses pengolahan Roti Matahari menggunakan metode sourdough
yang menghasilkan roti dengan flavor khas.

6. Perusahaan Roti Matahari telah menerapkan sistem sanitasi pabrik,
peralatan, dan karyawan, meskipun dalam pelaksanaannya masih
kurang baik.

7. Sistem pengendalian mutu telah dilakukan oleh Perusahaan Roti
Matahari sejak penanganan bahan baku sampai penanganan produk
akhir,

13.2. Saran

Perusahaan Roti Matahari perlu menambahkan pintu darurat
sebagai antisipasi jika terjadi kebakaran sebagai faktor yang memperhatikan
keselamatan pekerja. Perlu dilakukannya perbaikan dalam sistem sanitasi
pabrik, peralatan, dan pekerja sebagai salah satu faktor penentu keamanan
pangan. Selain itu, baiknya Perusahaan Roti Matahari melakukan

pengolahan limbah cair terlebih dahulu sebelum membuangnya ke selokan.
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