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BAB XIII 

PENUTUP 

13.1.   Kesimpulan 

1. PT. Multi Aneka Pangan Nusantara merupakan salah satu perusahaan 

yang mengolah tanaman kakao menjadi bubuk cokelat. 

2. PT. Multi Aneka Pangan Nusantara telah bersertifikasi Halal, SNI, 

dan GMP. 

3. PT. Multi Aneka Pangan Nusantara memilih lokasi yang cukup 

strategis yaitu di tengah kota, serta dekat dengan jalan tol dan 

pelabuhan.  

4. Tata letak pabrik yang digunakan PT. Multi Aneka Pangan Nusantara 

adalahtata letak proses. 

5. PT. Multi Aneka Pangan Nusantara memiliki karyawan sebanyak 64 

orang dengan kapasitas produksi sebesar 10 ton/hari. 

6. Struktur organisasi yang digunakan PT. Multi Aneka Pangan 

Nusantara adalah struktur organisasi garis yaitu aliran wewenang dan 

pengawasan langsung dari atasan ke bawahannya. 

7. Bahan baku yang digunakan PT. Multi Aneka Pangan Nusantara 

adalah bungkil kakao yang berasal dari perusahaan JB Cocoa maupun 

impor dari Eropa. 

8. Proses pengolahan cokelat bubuk di PT. Multi Aneka Pangan 

Nusantara meliputi pencampuran, alkalisasi, pengeringan dan 

penyangraian, penggilingan, pengayakan, dan pengemasan. 

9. Kemasan cokelat bubuk yang digunakan PT. Multi Aneka Pangan 

Nusantara adalah plastik PE, kertas kraft, dan karton. Penyimpanan 

dilakukan di gudang yang telah dikondisikan agar tidak 

mempengaruhi mutu cokelat bubuk. 
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10. Mesin dan peralatan yang digunakan di PT. Multi Aneka Pangan 

Nusantara meliputi roaster, mixer, grinder, mesin sieving, dan mesin 

jahit portable. 

11. Sumber daya di PT. Multi Aneka Pangan Nusantara meliputi Sumber 

Daya Manusia (SDM), sumber daya air, sumber daya listrik, dan 

sumber daya udara tekan. 

12. Proses sanitasi yang dilakukan di PT. Multi Aneka Pangan Nusantara 

meliputi sanitasi pabrik, mesin dan peralatan, air, dan pekerja. 

13. Pengawasan mutu yang dilakukan di PT. Multi Aneka Pangan 

Nusantara meliputi pengawasan bahan baku dan produk akhir dengan 

pengujian kimia dan mikrobiologi. 

14. Limbah padat yang dihasilkan PT. Multi Aneka Pangan Nusantara 

dijual ke pedagang dekat pabrik, sedangkan limbah cairnya diolah 

dengan Instalasi Pengolahan Air Limbah (IPAL). 

 

13.2.   Saran  

Saran yang dapat disampaikan untuk lebih meningkatkan dan 

mengembangkan PT. Multi Aneka Pangan Nusantara adalah: 

1. Membersihkan mesin dan peralatan lebih sering karena masih 

banyak kotoran yang menempel di mesin dan peralatannya. 

2. Membersihkan ruangan pabrik dan gudang lebih sering karena 

masih terlihat kotoran di dinding dan pojok-pojok lantai. 

3. Pemeliharaan gudang secara rutin agar kondisinya lebih baik lagi.  
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