BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Bocuan Gapapa merupakan salah satu industri pengolahan pangan
yang bergerak di bidang bakery dan pastry dengan nama produk
D’Stupid Baker.
PT. Bocuan Gapapa mendirikan pabrik pertama sekaligus cafe yang diberi
nama D’Stupid Baker di Spazio Surabaya pada tahun 2012.

PT. Bocuan Gapapa memiliki tiga outlet yaitu dua outlet di Jakarta dan
satu outlet di Surabaya.

PT. Bocuan Gapapa merupakan salah satu industri pengolahan pangan
yang menawarkan produk bakery dan pastry dengan konsep café dan
memiliki keunggulan yaitu harga yang sangat terjangkau bagi sebagian
besar kalangan masyarakat Indonesia dan kualitas produk yang baik.

PT. Bocuan Gapapa berproduksi sebesar 1200 — 1500 buah/hari dan
produksi dapat mencapai 7000 buah/hari apabila terdapat acara khusus

(event).

13.2. Saran

PT. Bocuan Gapapa sebaiknya sebaiknya melakukan prosedur

pembersihan peralatan sebelum proses produksi selain pembersihan sesudah

proses, pengolahan limbah, serta penyimpanan bahan pengemas.
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