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BAB XIII 
KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Bocuan Gapapa yang terletak di Lingkar Luar Barat, Surabaya 

merupakan salah satu industri pengolahan pangan dengan bentuk 

perusahaan yang bersifat PT (Perseroan Terbatas). 

2. Bahan baku pembuatan roti adalah tepung terigu, air, gula, yeast, 

shortening, susu dan garam. Bahan pembantu yang digunakan 

antara lain bread improver, baking powder dan minyak goreng. 

Bahan isian dan flavouring yang digunakan dalam proses produksi 

adalah chocolate chip, choco powder, chocolate compound, 

custard vanilla, jamur, keju parmesan, keju parut, mayonnaise, 

selai coklat, selai srikaya, pasta pandan, pasta kopi, gula halus. 

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

Bocuan Gapapa adalah PP (polipropilen) dan pengemas sekunder 

adalah karton. 

4. Sumber daya yang digunakan di PT. Bocuan Gapapa adalah 

sumber daya manusia, sumber daya listrik, sumber daya air dan 

bahan bakar. 

13.2. Saran 

 PT. Bocuan Gapapa sebaiknya berupaya untuk meningkatkan 

upaya dalam pengawasan mutu bahan baku, pengolahan limbah serta 

sanitasi pabrik. 
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