BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil praktek kerja yang

dilakukan di Perusahaan Roti Matahari adalah:

a. Perusahaan Roti Matahari merupakan perusahaan perseorangan, yaitu

Usaha Dagang (UD) dan memiliki struktur organisasi garis dalam
menjalankan perusahaan.

. Perusahaan Roti Matahari termasuk usaha menengah.

. Gaji karyawan belum memenuhi standar UMK kota Pasuruan, namun
karyawan tetap mendapatkan tambahan bonus, upah lembur, fasilitas
berupa tempat tinggal, BPPJS, serta tunjangan hari raya (THR) dan
tunjangan mingguan berupa beras dan roti.

. Proses pengolahan Roti Matahari menggunakan metode sponge and
dough sehingga menghasilkan roti yang memiliki umur simpan panjang,
volume yang lebih mengembang, elastis, crumb yang lebih halus dan
memiliki flavour yang khas.

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

Sanitasi pabrik, peralatan dan karyawan yang diterapkan masih perlu
ditingkatkan.

. Pengolahan limbah cair dan limbah gas belum diterapkan di Perusahaan
Roti Matahari.

13.2. Saran

Saran yang dapat disampaikan untuk meningkatkan Kkinerja

Perusahaan Roti Matahari adalah:
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. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya melakukan pengolahan limbah cair
dan limbah gas terlebih dahulu sebelum dibuang ke selokan dan
lingkungan agar tidak mencemari lingkungan dan dapat meningkatkan
keamanan pangan.

. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya meningkatkan dan lebih ketat
dalam mengawasi kondisi sanitasi karyawan, mesin dan peralatan serta
sanitasi ruang produksi dan selokan. Proses pencucian sebaiknya
dilakukan setiap kali akan memulai kegiatan produksi dan setelah
kegiatan produksi, agar tidak menjadi tempat tumbuh dan
berkembangnya mikroba. Sebaiknya tembok/dinding ruang produksi
dibersihkan minimal 3 hari sekali agar tidak menyebabkan penimbunan
debu dan kotoran yang dapat mengontaminasi roti.

Karyawan sebaiknya diberikan celemek yang terbuat dari bahan plastik
agak mudah dibersihkan setiap hari. Karyawan juga sebaiknya diberikan
sarung tangan dan seragam untuk 6 hari yang berbeda agar tidak kontak
langsung dan memberikan kontaminasi pekerja dengan adonan roti.

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

Limbah padat berupa roti yang tidak laku dan dijual sebagai pakan
ternak harus aman bagi ternak dan sebaiknya ditempatkan dalam suatu
ruangan khusus sebelum dijual agar tidak menyebabkan penyebaran
mikroba melalui udara dan terjadinya kontaminasi flavour pada bahan
baku dan roti.

Sebaiknya Perusahaan Roti Matahari memperkecil ukuran roti sisir atau
dapat menyediakan varian ukuran roti sisir agar dapat di jangkau oleh

masyarakat kecil.
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g. Sebaiknya Perusahaan Roti Matahari menggunakan kemasan plastik
yang mempunyai daya adhesif tinggi seperti plastik OPP (oriented
polystyrene) agar tinta label pada kemasan plastik tidak mudah hilang,

dapat melindungi kualitas produk meminimalkan biaya produksi.
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