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BAB  XII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

12.1.  Kesimpulan 

1. Produk utama yang diproduksi divisi bakery Hypermart Royal 

Plaza Surabaya adalah roti manis. 

2. Kapasitas produksi divisi bakery Hypermart Royal Plaza Surabaya 

adalah sebanyak 15kg adonan roti manis/hari. 

3. Proses produksi divisi bakery Hypermart Plaza dilakukan dengan 

menggunakan sistem batch. 

4. Pemasaran produk divisi bakery Hypermart Royal Plaza Surabaya 

dilakukan dengan cara display produk di depan ruang produksi, 

promo katalog dan bazaar di area kasir. 

12.2 Saran 

  Divisi bakery Hypermart Royal Plaza Surabaya perlu 

meningkatkan kinerja dalam hal : 

1. Kelengkapan atribut staf divisi bakery. 

2. Pengendalian mutu bahan baku. 

3. Sanitasi area produksi karena masih banyak ditemui serangga 

seperti kecoa dan lalat. 

4. Sanitasi gudang kering karena masih ditemui hewan pengerat yang 

berkeliaran.  
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