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BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
13.1. Kesimpulan 
1. Roti Merk “Roti In” dikelola oleh UD. Sumber Inti Rasa dengan 

produk roti dengan resep kuno seperti roti tawar dan berbagai 
jenis roti manis.  

2. UD. Sumber Inti Rasa didirikan pada tahun 1935 dengan nama 
“Tjwan Bo’, berganti nama menjadi “Roti In” pada tahun 1996.  

3. UD. Sumber Inti Rasa terletak di Jl. Raya Jemursari No 128-130, 
Wonocolo, Surabaya, Jawa Timur dan memiliki beberapa 
ruangan meliputi area kantor, gudang, ruang produksi, dan toko. 

4. Bahan baku dan bahan pembantu yang digunakan dalam 
pembuatan roti tawar dan roti manis di UD. Sumber Inti Rasa 
adalah tepung terigu, telur, air, NaCl, ragi, susu bubuk full cream, 
sukrosa dan butter. 

5. Struktur organisasi yang digunakan UD. Sumber Inti Rasa adalah 
struktur organisasi fungsional dengan jumlah karyawan di kantor 
pusat sebanyak 60 orang dan jumlah karyawan di seluruh cabang 
sebanyak 40 orang. 

6. Kemasan yang digunakan di UD. Sumber Inti Rasa meliputi 
kemasan primer (plastik OPP), kemasan sekunder (box kardus) 
dan kemasan tersier (tas “kresek”). 

7. Mesin yang digunakan di UD. Sumber Inti Rasa meliputi mixer, 
oven dan bread slicer. 

8. Sumber daya yang digunakan di UD. Sumber Inti Rasa meliputi 
SDM, sumber daya listrik, sumber daya listrik genset, sumber 
daya gas dan sumber daya air.  

9. Sanitasi UD. Sumber Inti Rasa meliputi sanitasi lingkungan 
pabrik, tempat pengolahan dan toko, pekerja, mesin dan peralatan 
serta bahan baku dan bahan pembantu. 

10. Pengawasan mutu yang dilakukan oleh UD. Sumber Inti Rasa 
meliputi pengawasan mutu bahan baku dan bahan tambahan, 
proses produksi, bahan pengemas hingga produk akhir. 

11. Pengolahan limbah yang dilakukan oleh UD. Sumber Inti Rasa 
meliputi pengolahan limbah padat dan cair.  
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13.2. Saran 
1. UD. Sumber Inti Rasa dapat meningkatkan cara pemasaran 

seperti dengan penjualan online dengan berbagai platform 
sehingga bisa bersaing dengan produk-produk bakery lain yang 
ada.  

2. UD. Sumber Inti Rasa tetap mempertahankan resep kuno tetapi 
melakukan inovasi terhadap varian roti yang diproduksi. 

3. UD. Sumber Inti Rasa perlu mempertimbangkan kembali 
penjualan roti dengan harga diskon karena hal tersebut dapat 
menyebabkan penurunan brand image perusahaan.  

4. UD. Sumber Inti Rasa juga dapat memberikan tester kepada 
pelanggan terutama untuk pelanggan yang belum pernah membeli 
produk di toko tersebut sebelumnya, seperti pelanggan dari luar 
kota. 

5. Para karywaman toko di UD. Sumber Inti Rasa dapat diberi 
pelatihan sehingga lebih memahami informasi tentang  macam 
produk yang dijual sehingga dapat memudahkan konsumen untuk 
memilih.  
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