BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Bakpao Fullerton Citraland merupakan perusahaan yang menjual
produk bakpao berbagai varian rasa ke Surabaya dan sekitarnya
dengan kapasitas = 750 bungkus per hari atau £ 1500 bungkus pada
kondisi tertentu.

Total karyawan yang bekerja di Bakpao Fullerton Citraland sekitar 25
orang yang terdiri dari karyawan harian dan karyawan kontrak.

Jam Kerja karyawan kontrak mulai dari jam 9 pagi hingga jam 4 sore,
apabila karyawan bekerja lebih dari jam 4 sore akan dihitung sebagai
lembur dan mendapat upah tambahan.

Bahan baku yang digunakan oleh Bakpao Fullerton Citraland adalah
tepung terigu protein tinggi (Cakra), sementara bahan pembantu yang
digunakan adalah air, mentega, gula, susu, baking powder, super GS,
dan bahan isian bakpao.

Tahapan proses pengolahan bakpao secara garis besar meliputi
penerimaan bahan baku, penimbangan, dry mixing, mixing I, mixing II,
filling, resting, steaming dan packing.

Bahan pengemas bakpao yang digunakan oleh Bakpao Fullerton
Citraland adalah Oriented Polystirene (OPP) sebagai kemasan primer
dan Master Carton (MC) sebagai kemasan sekunder.

Daya yang digunakan Bakpao Fullerton Citraland meliputi sumber
daya manusia, sumber daya air dan sumber daya listrik sebesar + 450
kilovolt ampere (KVA).
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8) Bakpao Fullerton Citraland memiliki dua tahapan proses yang
merupakan Critical Control Point (CCP) yaitu tahap mixing Il dan
steaming.

9) Struktur organisasi Bakpao Fullerton Citraland adalah model garis.

10) Limbah padat dan cair yang dihasilkan dari Bakpao Fullerton
Citraland diolah dengan baik sehingga tidak menyebabkan
pencemaran lingkungan.

11) Pengawasan mutu yang dilakukan Bakpao Fullerton Citraland meliputi
pengawasan bahan baku dan bahan pembantu, pengawasan proses

produksi dan pengawasan mutu produk akhir.

13.2. Saran

Pengawasan terhadap para pekerja dan bahan baku yang digunakan
lebih ditingkatkan lagi sehingga sanitasi selama produksi dapat tetap terjaga
serta peningkatan pengawasan mutu dan CCP agar dihasilkan produk yang

homogen dan aman dikomsumsi.
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