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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. Aneka Kakao merupakan salah satu perusahaan pengolah kakao 

berskala internasional yang memproduksi cokelat bubuk dan telah 

bersertifikasi ISO 22000:2009, Halal, serta Kosher. 

2. PT. Aneka Kakao merupakan perusahaan yang memiliki 56 

karyawan dengan kapasitas produksi sebesar 2,94 ton/hari (1 hari 

dibagi menjadi 3 shift) 

3. PT. Aneka Kakao memilih lokasi yang strategis dengan fasilitas 

yang baik yaitu di kompleks industri. Tata letak pabrik dari PT. 

Aneka Kakao adalah tata letak berdasarkan produk. 

4. Struktur organisasi yang digunakan yaitu struktur garis yang 

strukturnya saling berhubungan dari pemimpin teratas hingga 

bawahan, serta terbagi menurut masing-masing jenis pekerjaan. 

5. Bahan baku yang digunakan PT. Aneka Kakao adalah bungkil kakao 

lokal yang didapatkan dari Tangerang dan Banten, serta bungkil 

kakao impor yang didapatkan dari China, Malaysia, dan Nigeria. 

6. Urutan proses pengolahan cokelat bubuk meliputi penerimaan bahan 

baku, pencampuran, grinding (penggilingan), dan tempering.  

7. Kemasan cokelat bubuk yang digunakan PT. Aneka Kakao adalah 

Plastik PE dengan kertas kraft yang sudah sesuai untuk produk 

cokelat bubuk, serta penyimpanan dalam gudang telah dikondisikan 

agar produk tidak mengalami kerusakan dini. 

8. Proses sanitasi di PT. Aneka Kakao dilakukan secara rutin dan 

menyeluruh meliputi sanitasi pabrik, sanitasi mesin dan peralatan, 

dan sanitasi pekerja. 
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9. Pengawasan mutu yang dilakukan di PT. Aneka Kakao meliputi 

pengawasan mutu bahan baku dan produk akhir dengan parameter 

pengendalian mutu secara mikrobiologis, kimia, serta organoleptik 

10. Limbah yang ada di PT. Aneka Kakao diberikan ke pihak ketiga 

atau Badan Lingkungan Hidup untuk diolah dan dipastikan seluruh 

limbah tidak mencemari lingkungan sekitar serta produk itu sendiri. 

Limbah dari industri ini adalah limbah cair, padat, dan limbah bahan 

berbahaya dan beracun. 

 

13.2. Saran 

Saran yang dapat disampaikan untuk lebih meningkatkan dan 

mengembangkan PT. Aneka Kakao adalah:  

1. Membersihkan gudang penyimpanan bahan baku lebih sering karena 

masih terlihat banyak debu dan kotoran di langit-langit dan tembok 

gedung. 

2. Menambah program Corporate Social Responsibility PT. Aneka 

Kakao dengan mengadakan klinik pengobatan gratis sebulan sekali 
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