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BAB XII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

12.1. KESIMPULAN 

1. Perusahaan Roti Matahari merupakan perusahaan perorangan 

dengan struktur organisasi lini yang telah berdiri sejak tahun 1955 

dan telah mengalami perkembangan usaha. 

2. Lokasi dan tata letak pabrik telah diatur untuk mendukung 

kelancaran proses produksi. 

3. Kesejahteraan karyawan sudah terpenuhi dengan system pengajian 

yang memenuhi standar UMR dan tersedianya berbagai fasilitas. 

4. Proses pengolahan roti pada Perusahaan Roti Matahari 

menggunakan sistem sponge and dough dengan menggunakan 

babon sebagai sponge. 

5. Sistem produksi di Perusahaan Roti Matahari menggunakan sistem 

batch, dengan tahapan proses meliputi penimbangan bahan baku, 

pencampuran, fermentasi, pembentukan adonan, proofing, dan 

pemanggangan. 

6. Proses pengolahan Roti Matahari harus dikontrol untuk 

memperoleh produk yang berkualitas dan aman untuk dikonsumsi. 

7. Sanitasi pabrik kurang diterapkan dengan baik oleh karyawan, 

namun sanitasi bahan baku, bahan pembantu serta hasil produk 

sangat diperhatikan untuk menjaga keamanan produk. 

8. Pengendalian mutu produk, bahan baku dan bahan pembantu 

dilakukan secara manual oleh karyawan bagian produksi. 
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12.2.  SARAN 

Perusahaan Roti Matahari perlu memperhatikan layout (tata letak) 

pabrik yang berhubungan dengan keselamatan pekerja seperti penambahan 

pintu darurat. Perusahaan Roti Matahari perlu meningkatkan sanitasi, baik 

sanitasi peralatan, ruang proses produksi dan lingkungan kerja, maupun 

sanitasi pekerja. Pengolahan limbah dan proses pengawasan mutu terutama 

terhadap bahan baku dan produk jadi perlu ditingkatkan. 
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