BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan
Kesimpulan yang diperoleh dari Praktek Kerja Industri Pengolahan

Pangan di UD Halim Makmur Sentosa Pasuruan adalah sebagai berikut:;

1. UD Halim Makmur Sentosa memiliki produk utama berupa roti dan
donat yang dibuat menggunakan campuran ubi jalar, dengan kapasitas
produksi mencapai 10.000 roti/hari.

2. Penjualan produk UD Halim Makmur Sentosa dilakukan di outlet
bernama HW Bakery dan pemesanan secara online (melalui
Instagram, Facebook dan Whatsapp) atau via telepon.

3. Tenaga kerja UD Halim Makmur Sentosa berjumlah 38 karyawan dan
struktur organisasinya adalah struktur organisasi garis.

4, Bahan baku yang digunakan dalam pengolahan produk UD Halim
Makmur Sentosa adalah tepung terigu, gula, garam, air, ragi dan ubi
jalar varietas Ase Putih.

5. Pengolahan roti dan donat yang dilakukan UD Halim Makmur Sentosa
menggunakan berbagai macam alat dengan sistem batch.

6. Sumber daya yang digunakan UD Halim Makmur Sentosa adalah air,
tenaga Kerja, listrik, dan gas.

7. Sanitasi yang dilakukan UD Halim Makmur Sentosa meliputi sanitasi
air, ruang, peralatan, pekerja, dan hama.

8. Pengawasan mutu UD Halim Makmur Sentosa dilakukan sejak
penerimaan bahan baku, produksi, hingga produk akhir.

9. Pengolahan limbah di UD Halim Makmur Sentosa meliputi

pengolahan limbah padat dan limbah cair.
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13.2. Saran

Saran yang penulis berikan demi perkembangan UD Halim Makmur
Sentosa yang lebih baik adalah peningkatan pelayanan admin sosial media
UD Halim Makmur Sentosa dengan cara lebih aktif memberi tanggapan
terkait pertanyaan atau komentar dari konsumen melalui sosial media
Instagram dan Facebook. Selain itu, UD Halim Makmur Sentosa
menyediakan sosial media seperti Shopee dan Tokopedia untuk menjual
produk yang memiliki umur simpan panjang dengan menggunakann sistem
PO (Pre Order).
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