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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1.  Kesimpulan 

1. Bahan Baku utama pembuatan coklat di PT. Kampung Coklat adalah biji 

coklat (Theobroma cacao L.) yang sebagian berasal dari perkebunan 

coklat di PT. Kampung Coklat tersebut. 

2. Proses produksi olahan coklat yang berada di PT. Kampung Coklat 

sebagian besar masih dilakukan dengan menggunakan tenaga manusia 

khususnya di bagian pencetakan dan pengemasan. 

3. Produk utama yang dihasilkan oleh PT. Kampung Coklat adalah olahan 

coklat dan turunannya seperti coklat original (original chocolate), coklat 

putih (white chocolate), coklat krispi (crispy chocolate), coklat pekat 

(dark chocolate), coklat rasa jeruk (orange chocolate), dan coklat rasa 

apel (apple chocolate). 

4.  Proses produksi olahan coklat di PT. Kampung Coklat meliputi 

beberapa tahap meliputi: pencampuran, penghalusan (conching), 

tempering, dan pencetakan dengan kapasitas produksi 110 L/hari. 

5. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Kampung Coklat dilakukan pada 

bahan baku, hasil produksi, ruang produksi, peralatan dan mesin, 

pekerja, dan lingkungan pabrik. 

6. Pengolahan limbah yang berada di PT. Kampung Coklat dilakukan 

dengan proses filtering. 

7. Sumber daya yang digunakan di PT. Kampung Coklat terdiri dari 

sumber daya manusia dan sumber daya listrik. 

8. Pengendalian mutu PT. Kampung Coklat dilakukan dari penerimaan dan 

penyimpanan bahan baku, pengemasan, dan penyimpanan produk. 
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13.2. Saran 

1. Perlunya dilakukan pengujian mutu terhadap hasil produk olahan 

coklat yang dihasilkan. 

2. Perlunya pengontrolan ketat terhadap proses produksi. 

3. Perlunya perbaikan terhadap sanitasi khusunya sanitasi peralatan yang 

digunakan dalam proses pencetakan. 

4. Perlu dilakukan edukasi mengenai pentingnya sanitasi kepada para 

pekerja. 
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