XI1. KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil praktik

kerja yang dilakukan di Perusahaan Roti Matahari adalah:

a.

Perusahaan Roti Matahari merupakan perusahaan perseorangan,
yaitu Usaha Dagang (UD) dan memiliki struktur organisasi
berbentuk garis atau lini (line organization) dalam menjalankan
perusahaan.

Lokasi yang strategis dapat mendukung kelancaran usaha dan
pendistribusian Perusahaan Roti Matahari.

Pendistribusian produk Roti Matahari menjangkau berbagai
Kota dari Pulau Jawa hingga Pulau Bali.

Tata letak produksi Perusahaan Roti Matahari menggunakan
sistem tata letak produk atau product layout.

Upah Pekerja di Perusahaan Roti Matahari terdiri dari upah
pokok, upah lembur, tunjangan (THR, BPJS, dan lainnya) dan
fasilitas (makan siang, beras, roti, mess/tempat tinggal, cuti,
tempat istirahat).

Metode pengolahan yang digunakan oleh Perusahaan Roti
Matahari merupakan metode sponge and dough sehingga dapat
menghasilkan roti dengan flavor yang khas (manis dengan
sedikit asam), umur simpan panjang, serta volume
pengembangan yang lebih besar.

Produk roti yang dihasilkan Perusahaan Roti Matahari terdiri
dari Roti Sisir Rombotter (basah putih, basah coklat, dan
kering), Roti Sisir Biasa (basah putih, basah coklat, dan kering),
Rounde (Basah meses dan biasa), Blencong (basah meses),
Warmball (basah putih, coklat, dan meses), Kasuran (basah).
Jenis kemasan sekunder yang digunakan oleh Perusahaan Roti
Matahari yaitu kantong plastik jenis HDPE dan PP serta kardus
sedangkan kemasan tersier yang digunakan adalah kotak kaleng.
Perusahaan Roti Matahari telah menerapkan sanitasi bahan, alat,
pekerja, maupun ruang, namun masih perlu adanya peningkatan
lebih lagi.
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Sistem pengendalian mutu yang dilakukan oleh Perusahaan
Roti Matahari diterapkan mulai dari penanganan bahan baku
hingga penanganan produk akhir.

k. Limbah yang dihasilkan oleh Perusahaan Roti Matahari meliputi
limbah padat, cair, dan gas tanpa adanya pengolahan lebih
lanjut.

13.2. Saran

Saran yang dapat disampaikan untuk meningkatkan kinerja

Perusahaan Roti Matahari adalah:

a.

Produk Warmball dapat dilakukan inovasi berupa variasi
isian/topping yang berasa asin (sosis, keju, abon, sambal) guna
meningkatkan prospek produk.

Roti Kasuran dapat diberikan penambahan isian agar tidak tawar
dan lebih menarik sehingga mampu bersaing dengan kompetitor
di pasaran.

Perusahaan Roti Matahari sebaiknya meningkatkan dan lebih
ketat dalam mengawasi kondisi sanitasi karyawan, mesin dan
peralatan serta sanitasi ruang produksi dan selokan.

Air yang digunakan khususnya sebagai bahan pada proses
produksi, sebaiknya dilakukan sanitasi terlebih dahulu seperti
penyaringan atau pemasakan.

Pengawasan mutu pada air sebaiknya dilakukan secara berkala
agar meminimalisir penyebaran kontaminan dari media air.
Perusahaan Roti Matahari sebaiknya melakukan pengolahan
limbah cair sederhana seperti penyaringan sehingga tidak
terdapat limbah padat yang terikut masuk ke dalam limbah cair
dan menyumbat saluran pembuangan.
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