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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan  

1. Perusahaan UD. Matahari merupakan perusahaan perorangan dengan 

struktur organisasi garis (line organization). 

2. Tata letak pabrik UD. Matahari merupakan kombinasi antara process 

layout dan product layout. 

3. Pengendalian mutu bahan baku, bahan pembantu, serta produk akhir 

dipantau oleh karyawan bagian produksi. 

4. Proses pengolahan roti di Pereusahaan Roti Matahari dilakukan dengan 

sistem batch dan penyiapan adonan menggunakan metode sponge 

dough. 

5. Sanitasi karyawan kurang diperhatikan, namun sanitasi bahna baku, 

proses produksi, bahan tambahan dan produk akhir sudah diterapkan 

cukup baik. 

13.2. Saran  

1. Perusahaan UD. Matahari sebaiknya memiliki standar mutu produk 

sehingga dapat menghasilkan produk akhir dengan mutu yang baik dan 

aman untuk dikonsumsi. 

2. Perlu dilakukan peningkatan proses sanitasi pada karyawan agar 

didapatkan produk akhir yang lebih baik. 

3. Perusahaan Roti Matahari perlu mempertimbangkan metode isolasi 

kultur yang digunakan dalam fermentasi dan metode agar dapat 

memperbaiki kualitas roti yang dihasilkan. 
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