BAB XllII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1 Kesimpulan

1.

Ramayana Bakery merupakan salah satu perusahaan yang
memproduksi roti tawar dan roti manis dengan berbagai macam
bentuk dan varian rasa.

Lokasi Ramayana Bakery di JI. Dinoyo 80-82 merupakan wilayah
strategis sehingga mudah dijangkau oleh konsumen, serta mudah
memperoleh bahan baku dan transportasi.

Daerah pemasaran Ramayana Bakery meliputi Jawa, Bali, Kalimantan,
Bima, dan Sumba.

Pemasaran produk Ramayana Bakery dilakukan oleh pengedar internal
dan eksternal.

Struktur organisasi yang diterapkan pada Ramayana Bakery berbentuk
lini dan staff dimana wewenang diserahkan pimpinan ke unit
organisasi dibawahnya.

Bentuk perusahaan yang diterapkan oleh Ramayana Bakery adalah
perusahaan perorangan.

Proses produksi roti di Ramayana Bakery menggunakan sistem batch
dengan menggunakan metode straight dough untuk pengolahan roti
tawar dan metode sponge dough untuk pengolahan roti sisir.

Daya yang digunakan oleh Ramayana Bakery terdiri dari daya listrik
dari PLN dan generator, serta manusia.

Penerapan sanitasi yang dilakukan oleh Ramayana Bakery antara lain
sanitasi bahan, peralatan, lingkungan produksi dan ruang pengolahan,

pekerja, serta ruang stok dan gudang.
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Limbah cair pada Ramayana Bakery tidak diolah lebih lanjut

sedangkan untuk limbah padat yang dapat dimanfaatkan akan dijual.

Saran

Saran yang dapat penulis sampaikan kepada Ramayana Bakery adalah:
Sistem keamanan pada rangkaian proses produksi perlu ditingkatkan
dengan menerapkan sistem Hazard Analysis Critical Control Point
(HACCP) karena konsumen modern ini semakin memperhatikan
keamanan pangan produk yang dikonsumsinya.

Penanganan limbah khususnya limbah cair perlu diperhatikan dan
ditingkatkan agar tidak mengganggu lingkungan sekitar.

Kesadaran pekerja untuk mematuhi penggunaan atribut lengkap

selama persiapan maupun proses pengolahan perlu ditingkatkan.
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