BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil Praktek Kerja

Industri Pengolahan Pangan yang dilakukan di Perusahaan Roti Matahari

adalah:

a. Perusahaan Roti Matahari memiliki struktur organisasi garis dalam
menjalankan perusahaan dan merupakan perusahaan perseorangan.

b. Perusahaan Roti Matahari termasuk usaha menengah.

c. Gaji karyawan belum memenuhi standar UMKM kota Pasuruan dan ada
fasilitas dan bonus yang diberikan kepada karyawan oleh Perusahaan
Roti Matahari.

d. Proses pengolahan Roti Matahari menggunakan metode sponge and
dough yang menghasilkan roti dengan flavor yang khas.

e. Perusahaan Roti Matahari melakukan sistem pengendalian mutu sejak
penanganan bahan baku sampai penanganan produk akhir.

f. Sanitasi pabrik, peralatan dan karyawan yang diterapkan oleh
Perusahaan Roti Matahari masih kurang dan perlu ditingkatkan.

g. Tidak ada pengolahan limbah yang dilakukan oleh Perusahaan Roti

Matahari, sehingga dapat mencemari lingkungan.

13.2. Saran
Saran yang dapat disampaikan untuk meningkatkan Perusahaan Roti
Matahari adalah:
a. Perusahaan Roti Matahari perlu mengembangkan produknya agar
menambah variasi produk (contohnya: roti sisir dengan rasa pandan,
green tea maupun kopi), sehingga konsumen tidak bosan dengan roti

yang sudah lama di produksi oleh Perusahaan Roti Matahari.
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. Perlu adanya pintu darurat dan tabung pemadam api di Perusahaan Roti
Matahari sebagai antisipasi jika terjadi kebakaran maupun bencana alam
sebagai faktor yang memperhatikan keselamatan pekerja.

. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya melakukan pengolahan limbah cair
terlebih dahulu sebelum dibuang ke selokan. Pembinaan perlu dilakukan
agar setiap karyawan memiliki kesadaran akan pentingnya sanitasi baik
dari sanitasi ruang pengolahan, peralatan, pekerja, dan lain-lain sebagai
bagian untuk menciptakan keamanan pangan secara terus menerus.

. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya mengolah air yang didapat dari
PDAM terlebih dahulu sebelum digunakan untuk produksi agar
mengurangi terikutnya cemaran pada produk roti.

. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya memperbaiki sistem upah lembur
karyawan agar kesejahteraan karyawan dapat terjamin dan kinerja

mereka dapat meningkat.
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