BAB XIlII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT. Aneka Kakao merupakan perusahaan produsen bubuk cokelat
berskala internasional yang telah berdiri sejak tahun 2014 dan telah
bersertifikat 1SO 22000:2009, HACCP, GMP, halal, SNI serta
mendapat ijin dari BPOM.
PT. Aneka Kakao terletak di lokasi yang strategis dan jauh dari
pemukiman penduduk. Tata letak pabrik PT. Aneka Kakao
menggunakan tata letak produk.
Struktur organisasi PT. Aneka Kakao menggunakan struktur garis
dan fungsional. Jumlah karyawan PT. Aneka Kakao yaitu 96
karyawan.
Bahan baku yang digunakan oleh PT. Aneka Kakao dalam proses
produksi berupa bungkil kakao yang terdiri dari 3 jenis yakni
bungkil kakao natural, light alkali, dan high alkali.
Proses pengolahan bubuk kakao di PT. Aneka Kakao tersusun dari
proses mixing, grinding, tempering, pengemasan, dan
penyimpanan.
Kemasan produk yang digunakan PT. Aneka Kakao terdiri dari 2
jenis yaitu kemasan primer berupa plastik LDPE 0,045-0,055 mm
dan kemasan sekunder berupa kertas kraft 3 ply.
Peralatan dan mesin PT. Aneka Kakao dirawat secara berkala agar
kualitas terjaga dan tidak mengganggu proses produksi.
Sumber daya yang digunakan PT. Aneka Kakao meliputi sumber
daya manusia dan sumber daya listrik. Utilitas yang digunakan
meliputi air dan udara tekan.
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9.

10.

11.

Sanitasi yang dilakukan PT. Aneka Kakao meliputi sanitasi
gudang, ruang produksi, alat dan mesin, bahan baku, dan pekerja.
Pengendalian mutu di PT. Aneka Kakao dilakukan dari proses awal
penerimaan bahan baku, proses produksi, produk akhir hingga pada
proses distribusi.

Limbah yang dihasilkan oleh PT. Aneka Kakao terdiri dari limbah
padat, cair, dan berbahaya. Limbah berbahaya akan dikumpulkan
dan diberikan ke Badan Lingkungan Hidup (BLH) setiap 3 bulan.

13.2. Saran

1.

Mengubah sistem pengemasan manual menjadi otomatis
menggunakan mesin untuk proses pengisian, penimbangan,
sealing, dan penjahitan, agar proses pengemasan lebih efektif dan
efisien.

Menyediakan generator set agar jika terjadi pemadaman listrik dari
PLN, produksi tidak terhambat atau terhenti.
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