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Yoanda Adhisty Gunawan (NRP. 6103013114) 

Proses Pengolahan Roti di PT. Bocuan Gapapa Spazio - Surabaya 

Di bawah bimbingan: 

Dr. Ir. A. Ingani WIdjajaseputra, MS 

 

ABSTRAK 

 

 Roti merupakan produk olahan yang telah lama dikenal dan banyak 

diminati oleh masyarakat Indonesia. Produk ini disukai karena kemudahan 

penyajian, bentuknya yang menarik dengan varian rasa beragam serta harga 

yang terjangkau oleh sebagian kalangan masyarakat. PT. Bocuan Gapapa 

mengambil kesempatan ini untuk menyajikan produk bakery kepada 

masyarakat dengan konsep berbeda. PT. Bocuan Gapapa merupakan anak 

perusahaan dari PT. Pendekar Bodoh (restoran D’Cost) yang berdiri pada 

tahun 2011 di daerah Sunter, Jakarta. PT. Bocuan Gapapa memasarkan 

produknya sendiri melalui outlet D’Stupid Baker maupun outlet restoran 

D’Cost yang berada di Surabaya dan Sidoarjo. Dalam struktur 

organisasinya, PT. Bocuan Gapapa menggunakan bentuk organisasi lini dan 

staf hal ini karena perusahaan memiliki jumlah karyawan yang tidak terlalu 

banyak yaitu tiga puluh enam orang dan masih merupakan perusahaan 

berskala menengah. 

Bahan baku PT. Bocuan Gapapa disimpan pada satu ruangan 

dengan pendingin ruangan untuk membantu mempertahankan suhu ruang 

penyimpanan. Kebersihan ruang penyimpanan dicek serta dibersihkan 

secara rutin satu minggu satu kali. Pengendalian mutu dilakukan dari 

penerimaan bahan baku, proses produksi hingga produk jadi yang siap 

dipasarkan. Pengecekan bahan baku dilakukan dengan melihat fisik bahan 

tersebut. PT. Bocuan Gapapa tidak terdapat pengolahan limbah. 

 

Kata kunci: Roti, Proses, Pengolahan, PT. Bocuan Gapapa      
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Yoanda Adhisty Gunawan (NRP. 6103013114) 

The processing of Bread at PT. Bocuan Gapapa Spazio - Surabaya. 

Advisory:  

Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS  

 

ABSTRACT 

 

Bakery is a processed product that is very popular and has a very 

high demand in Indonesia. These products are popular because of the 

attractive and unique shape with a variety of flavors and affordable price. 

PT. Bocuan Gapapa takes this opportunity to present to the public bakery 

products with a different concept. PT. Bocuan Gapapa is a subsidiary of PT. 

Pendekar Bodoh (D’Cost restaurant) which was established in 2011 with the 

first factory at Sunter, Jakarta. PT. Bocuan Gapapa in Surabaya markets its 

products through their D’Stupid Baker outlets and D’Cost restaurant outlets 

in Surabaya and Sidoarjo. In its organizational structure, PT. Bocuan 

Gapapa using line and staff form of organization because the company is 

still a medium-sized company with a small number of employees is thirty-

six people. 

PT. Bocuan Gapapa’s raw materials are stored in a air conditioned 

room to maintain the temperature of the storage. Storage area sanitation is 

regularly checked and cleaned once a week. Quality control is included in 

raw material selection, production process until end product. Raw materials 

are checked by observing the physical properties of the materials. PT. 

Bocuan Gapapa  have not any waste treatment. 

 

Keywords: Bakery, Process, Processing, PT. Bocuan Gapapa 
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