
121 

 

BAB  XII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 
1.1. Kesimpulan 

1. Produk yang diproduksi PT. NIPPON INDOSARI CORPINDO 

Tbk adalah roti tawar dan roti manis. 

2. Proses produksi dilakukan dengan menggunakan sistem continue 

dengan metode Sponge and dough. 

3. Pendistribusian produk PT. NIPPON INDOSARI CORPINDO 

Tbk. Pasuruan dilakukan di daerah sekitar Jawa Timur dan Pulau 

Lombok. 

4. Sanitasi di PT. NIPPON INDOSARI Tbk. sangat terjaga 

kebersihannya. 

5. Pengendalian mutu di PT. NIPPON INDOSARI CORPINDO Tbk. 

memiliki standart yang telah ditentukan oleh perusahaan hingga 

diperoleh produk yang seragam. 

 

1.2. Saran 

PT. NIPPON INDOSARI CORPINDO Tbk. perlu 

mempertimbangkan untuk melakukan variasi produk, baik roti 

tawar dan roti manis. 
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