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BAB XII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

12.1  Kesimpulan 

a. Lokasi dan tata letak Perusahaan Roti Matahari sangat strategis 

sehingga mendukung kelancaran usaha dan pendistribusian. 

b. Perusahaan Roti Matahari merupakan perusahaan perseorangan. 

c. Proses pengolahan roti pada Perusahaan Roti Matahari 

menggunakan sistem batch process dan penyiapan adonan 

dilakukan dengan metode sponge dough. 

d. Pengendalian mutu terhadap bahan baku, proses pengolahan, dan 

produk akhir masih kurang diperhatikan dan belum diterapkan 

dengan baik. 

e. Sanitasi pabrik meliputi sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, 

sanitasi pekerja, dan penanganan limbah masih kurang diterapkan 

dengan baik. 

f. Perusahaan Roti Matahari kurang memperhatikan penanganan 

limbah. 

12.2.  Saran  

a. Daerah distribusi perlu diperluas agar perusahaan dapat semakin 

berkembang dan produknya semakin dikenal masyarakat.  

b. Perusahaan Roti Matahari perlu mengembangkan variasi jenis 

produknya agar dapat bersaing. 

c. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya menerapkan sistem HACCP 

dan Quality Control (QC) yang baik agar perusahaan memiliki 

standar proses, mutu produk dan sistem sanitasi yang lebih 

terjamin sehingga menghasilkan peningkatan kualitas dan 

keamanan produk akhir.  
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LAMPIRAN 1 
 

Contoh Produk Roti Perusahaan Roti Matahari Pasuruan 
 
 

 
Gambar 1. Roti Rounde (basah) 

 
 

 
Gambar 2. Roti Kasur 
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Gambar 3. Roti Warmball Darmo (kiri) dan  

Warmball Basah Putih (kanan) 
 
 
 
 

 
Gambar 4. Roti Sisir Roombutter (basah putih) 
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Gambar 5. Roti Sisir Roombutter Cokelat (basah) 

 
 

 
Gambar 6. Roti Sisir Biasa (basah putih) 
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Gambar 7. Roti Sisir Roombutter Kering (putih) 

 

 
Gambar 8. Roti Sisir Kering Biasa (Putih) 

 

 
Gambar 9. Roti Blencong 
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LAMPIRAN 2 
 

Foto Beberapa Proses Produksi Roti di Perusahaan Roti Matahari  
 

 
Gambar 10. Babon 

 

 
Gambar 11. Proses Pencampuran Manual 

 

 
Gambar 12. Proses Pencampuran dengan Mixer 
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Gambar 13. Proses Fermentasi II 

 

 
Gambar 14. Proses Pembentukan Adonan 

 

 
Gambar 15. Proses Pemanggangan 
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Gambar 16. Proses Pemberian Isian 
 

 
Gambar 17. Proses Pengemasan 

 

 
Gambar 18. Proses Sealing 
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Gambar 19. Pemberian Label Kadaluarsa (stiker) 

 
 

 
Gambar 20. Pemberian Label Kadaluarsa (Cetak) 

 
 
 
 
 


