13.1.

BAB XIIT
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil praktek kerja yang

dilakukan di PT. Ramayana Bakery — Mojosari adalah:

1.

S

PT. Ramayana Bakery — Mojosari merupakan perusahaan keluarga
dikelola perseorangan yang berlokasi di Kecamatan Mojosari
Kabupaten Mojokerto, Jawa Timur dengan struktur organisasi lini
dan staf.

Pemberian upah/gaji kerja karyawan pada PT. Ramayana Bakery —
Mojosari belum memenuhi standar UMR (upah minimum
regional) yang berlaku di Kabupaten Mojokerto namun terdapat
pemberian jaminan sosial kepada seluruh karyawan.

Proses pengolahan roti di PT. Ramayana Bakery — Mojosari
menggunakan metode straight dough dengan 2 (dua) jenis veast,
yaitu kombinasi compressed yeast dan babon, serta ragi instan
untuk pengolahan roti tawar dan metode sponge and dough dengan
babon untuk pengolahan roti manis.

Pemilihan bahan pengemas pada PT. Ramayana Bakery — Mojosari
sudah sesuai dengan standar yang dilegalkan oleh FDA (Food and
Drug Administration).

PT. Ramayana Bakery — Mojosari telah melakukan proses
pengendalian dan pengawasan mutu mulai dari proses
pengendalian dan pengawasan mutu bahan baku, mutu produk

akhir dan selama proses pengolahan.
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13.2.

PT. Ramayana Bakery — Mojosari telah melakukan proses sanitasi
mulai dari sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi
karyawan dan pekerja, sanitasi air serta sanitasi mesin dan
peralatan.

Pemasaran yang dilakukan oleh PT. Ramayana Bakery — Mojosari
meliputi Pulau Jawa dan luar Pulau Jawa.

Saran

Saran yang kami berikan agar terdapat peningkatan kinerja pada PT.

Ramayana Bakery — Mojosari adalah:

1.

12

PT. Ramayana Bakery — Mojosari dapat melakukan peningkatan
sanitasi terutama sanitasi karyawan dan pekerja. Sebaiknya pekerja
perempuan yang —menggunakan jilbab juga diwajibkan
menggunakan topi sesuai standar sanitasi yang ditetapkan.

PT. Ramayana Bakery — Mojosari sebaiknya memberikan seragam
khusus untuk setiap pekerja termasuk celemek, sarung tangan,
masker dan topi sekurang-kurangnya 2 (dua) set/pekerja.
Pencucian seragam dapat dilakukan 2 (dua) hari sekali.
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