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BAB XII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

12.1. Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil praktek kerja yang 

dilakukan di Perusahaan Roti Matahari adalah: 

a. Tata letak Perusahaan Roti Matahari berdasarkan pada urutan 

proses. 

b. Struktur Organisasi Perusahaan Roti Matahari termasuk organisasi 

garis. 

c. Proses pengolahan roti pada Perusahaan Roti Matahari 

menggunakan sistem batch process dan metode sponge dough. 

d. Perusahaan Roti Matahari menggunakan HDPE dan PP sebagai 

kemasan primer serta karton dan kotak kaleng sebagai kemasan 

sekunder. 

e. Sumber daya yang digunakan oleh Perusahaan Roti Matahari 

dalam proses produksi adalah sumber daya manusia, air dan listrik. 

f. Sanitasi yang diterapkan Perusahaan Roti Matahari masih belum 

diterapkan dengan baik. 

g. Pengendalian mutu yang dilakukan oleh Perusahaan Roti Matahari 

terhadap bahan baku, pengemas, proses pengolahan dan produk 

akhir sudah cukup baik. 

12.2. Saran 

Saran yang dapat disampaikan untuk meningkatkan dan 

mengembangkan Perusahaan Roti Matahari adalah: 

a. Perusahaan Roti Matahari perlu menambah variasi produk 

sehingga konsumen tidak cepat merasa bosan. 
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b. Pembinaan kesadaran sumber daya manusia akan pentingnya usaha 

sanitasi dalam proses produksi, sehingga mutu dan kemanan 

produk tetap terjamin. 

c. Plastik HDPE yang mengemas roti sisir dengan margarin perlu 

diganti dengan plastik PP. 

d. Masa kadaluwarsa roti perlu dipercepat hingga kurang dari dua 

minggu. 
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