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BAB XII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

12.1. Kesimpulan 

1. CV. Ganep Lintas Generasi merupakan perusahaan yang bergerak 

di bidang bakery dengan produk utama adalah roti kecik.  

2. CV. Ganep Lintas Generasi menerapkan struktur organisasi lini. 

3. Bahan baku utama yang digunakan pada pembuatan roti kecik 

adalah tepung beras ketan. Bahan tambahan yang digunakan pada 

pembuatan roti kecik adalah telur, margarin, dan gula pasir. 

4. CV. Ganep Lintas Generasi menerapkan sistem produksi secara 

terputus-putus (intermittent process) dalam proses pengolahan roti 

kecik. 

5. Bahan pengemas primer dan sekunder yang digunakan oleh CV. 

Ganep Lintas Generasi menggunakan kemasan jenis OPP 25 

(Oriented Polyprophylene), laminasi, dan PP 40 (Polyprophylene). 

 

12.2. Saran 

1. Pekerja bagian toko di CV. Ganep Lintas Generasi sebaiknya 

menyapa pelanggan yang masuk ke dalam toko menggunakan 

bahasa Indonesia yang baik karena ada kemungkinan pelanggan 

yang masuk ke dalam toko berasal dari daerah di luar pulau Jawa 

dan tidak bisa berbahasa Jawa. 

2. CV. Ganep Lintas Generasi memerlukan peningkatan 

pengendalian mutu dengan cara pengadaan laboratorium dan 

staffnya untuk mengecek mutu bahan baku awal dan produk akhir. 

3. Sanitasi pekerja di CV. Ganep Lintas Generasi dapat ditingkatkan 

dengan cara menambahkan ruangan untuk ganti pakaian di dalam 
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pabrik sehingga mengurangi resiko timbulnya cemaran dari luar 

ruang produksi. 
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