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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Bocuan Gapapa mendirikan pabrik pertama sekaligus cafe yang 

diberinama D’Stupid Baker di Spazio Surabaya pada tahun 2012      

2. PT. Bocuan gapap yang terletak di Lingkar Luar Barat, Surabaya, 

merupakan salah satu industri pengolahan pangan dengan bentuk 

perusahaan yang bersifat PT (Perseroan terbatas). 

3. Pengemas primer yang digunakan untuk produk roti pada PT. Bocuan 

Gapap adalah PP (Polopropilen) dan pemgemas sekunder adalah karton. 

4. PT. Bocuan Gapap memproduksi roti dan pastru senamual 1.200-1.500 

buah/hari dan produksi dapat mencapai 7.000 buah/hari jika terdapat acara 

khusus (event). 

13.2. Saran 

PT. Bocuan Gapapa sebaiknya berupa untuk meningkatkan upaya dalam 

pengawasan mutu bahan baku, pengolahan limbah serta sanitasi pabrik. 
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