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BAB XIII 

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 atau 

Usaha Dagang (UD) yang berada di kota Pasuruan dengan struktur 

organisasi garis. 

b. Pengupahan di Perusahaan Roti Matahari belum memenuhi standar 

UMK kota Pasuruan,  namun kesejahteraan karyawan ditunjang dengan 

adanya tunjangan hari raya, tunjangan mingguan berupa beras, dan 

jaminan BPJS. 

c. Pengendalian dan pengawasan mutu di Perusahaan Roti Matahari sudah 

diterapkan mulai dari penerimaan bahan baku, proses produksi, 

pengemasan, hingga pendistribusian.  

d. Pendistribusian produk Roti Matahari di berbagai Kota di Pulau Jawa 

hingga Pulau Bali. 

e. Penerapan sanitasi pabrik, peralatan, dan karyawan di Perusahaan Roti 

Matahari masih perlu ditingkatkan.  

f.  Pengolahan limbah pabrik di Perusahaan Roti Matahari belum 

memenuhi standar yang telah diatur sehingga perlu ditingkatkan. 

13.2. Saran 

       Saran yang dapat disampaikan untuk meningkatkan kinerja di 

Perusahaan Roti Matahari adalah:  
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a. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya melakukan pengawasan ketat 

terhadap sanitasi karyawan, mesin, peralatan, dan ruangan produksi serta 

kebersihan selokan.  

b. Perusahaan Roti Matahari sebaiknya memberikan seragam khusus 

kepada masing-masing karyawan, minimal 2 set dan dicuci setiap 

maksimal 3 hari sekali.  

c. Limbah cair dari Perusahaan sebaiknya dilakukan pengecekan parameter 

pencemaran air secara periodik.  
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