BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil praktek kerja yang

dilakukan selama di Perusahaan Roti Matahari yaitu:

1. Perusahaan Roti Matahari merupakan perusahaan perseorangan di
Pasuruan, Jawa Timur yang memliki struktur organisasi garis dalam
menjalankan perusahaan.

2. Tata letak pabrik berdasarkan tipe product line layout yang dapat
mendukung kegiatan produksi agar berjalan lancar.

3. Proses pengolahan Roti Matahari menggunakan metode Sponge
Dough yang menghasilkan flavor yang khas pada roti.

4. Karyawan mendapat kesejahteraan dengan adanya gaji sesuai standar
UMR yang berlaku di kota Pasuruan Jawa Timur dan memperoleh
fasilitas yang diberikan oleh Perusahaan Roti Matahari.

5. Kemasan plastik yang digunakan oleh Perusahaan Roti Matahar i
untuk mengemas produknya vyaitu jenis HDPE dan PP.

6. Perusahaan Roti Matahari telah menerapkan sistem sanitasi pabrik
walau dalam pelaksanaanya cukup baik sehingga perlu ditingkatkan
lagi.

7. Pengawasan Mutu dilakukan dengan diawali dari penanganan bahan
baku sampai mutu roti yang dihasilkan.

13.2 Saran

Saran yang dapat disampaikan untuk Perusahaan Roti Matahari
yaitu:

a. Perusahaan Roti Matahari perlu melakukan inovasi produk dengan

menambahkan varian produknya (contohnya roti sisir dengan rasa
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strawberry, coklat, keju, dll), sehingga konsumen tidak bosan dengan
produk-produk itu saja.

Perusahaan Roti Matahari perlu menambahkan tabung pemadam api
dan pintu darurat jika terjadi kebakaran maupun bencana alam
sehingga dapat menjamin keselamatan karyawan.

Perusahaan Roti Matahari perlu menambahkan peralatan pembasmi
hama maupun tikus agar tidak mencemari mutu produk dan tidak

mengganggu proses produksi.
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