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BAB XII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

12.1.  Kesimpulan  

1. Varian produk roti yang dibuat oleh Perusahaan Roti Matahari yakni 

blencong (kering), warmball (basah putih, basah cokelat, basah darmo, 

dan basah kismis). kasur (basah), rounde (basah putih dan kering 

putih), sisir biasa (basah putih dan kering putih) dan sisir roombutter 

(basah cokelat, basah putih, kering cokelat, dan kering putih). 

2. Tata letak ruang produksi pabrik di Perusahaan Roti Matahari 

Pasuruan menggunakan tata letak proses. 

3. Struktur organisasi Perusahaan Roti Matahari Pasuruan termasuk 

struktur organisasi lini. 

4. Bahan baku utama yang digunakan pada pembuatan roti adalah tepung 

terigu,air, bahan pengembang (Babon), gula pasir (sukrosa), 

margarine. Serta bahan pembantu sebagai pelapis seperti meises, dan 

bahan tambahan adonan seperti coklat bubuk. 

5. Proses pengolahan roti terdiri dari sortasi bahan baku dan bahan 

pembantu, pembuatan babon, pembuatan adonan, penimbangan bahan 

baku dan bahan pembantu, pencampuran tahap i, fermentasi tahap i, 

pencampuran tahap ii, fermentasi tahap ii,penimbangan dan 

pembentukan adonan, proofing, pemanggangan, pendinginan. 

6. Kemasan primer roti yang digunakan adalah plastik polyethylene (PE) 

dan plastik polyprophylene (PP). 

7. Utilitas yang digunakan oleh Perusahaan Roti Matahari Pasuruan 

terdiri atas air, listrik, sumber daya manusia, dan bahan bakar. 

8. Sanitasi yang dilakukan oleh Perusahaan Roti Matahari Pasuruan 

dibagi menjadi sanitasi pabrik, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi 

bahan baku dan bahan pembantu, dan sanitasi pekerja. 

9. Limbah dihasilkan oleh Perusahaan Roti Matahari Pasuruanyakni 

Limbah Padat seperti kulit telurdan sanitasi akan dibuang ke tempat 

pembuangan akhir terdekat. Limbah cair yang berupa dari proses 

produksi. Limbah gasyang berasal dari proses pembakaran untuk 

proses pemanggangan roti. 



 

 

 
 

12.2. Saran 

1. Perusahaan Roti Matahari Pasuruandapat meningkatkan kebersihan 

serta mengatur sanitasi 

2. Perusahaan Roti Matahari Pasuruandapat membuat inovasi varian atau 

rasa baru pada produk roti yang diproduksi 
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