XI11. PENUTUP

13.1. Kesimpulan

1.

10.

PT. Aneka Kakao merupakan salah satu perusahaan yang bergerak di
bidang pengolahan bubuk kakao di Indonesia.

PT. Aneka Kakao menggunakan model struktur organisasi lini dan staf
yang memiliki total 201 orang pekerja.

Bahan baku yang digunakan oleh PT. Aneka Kakao adalah bungkil
kakao yang terdiri dari 3 jenis, yaitu bungkil kakao natural, light alkali
(basa rendah), dan high alkali (basa tinggi). Sedangkan, bahan
pembantu yang digunakan adalah gula refinasi.

Proses pengolahan bubuk kakao di PT. Aneka Kakao meliputi proses
pencampuran, penggilingan, tempering, dan pengemasan.

Bahan pengemas bubuk kakao yang digunakan PT. Aneka Kakao
adalah PE (polyethylene) sebagai kemasan primer dan kertas kraft 3
lapis (3 ply craft paper) sebagai kemasan sekunder. Selain itu, bubuk
kakao juga ada yang dikemas menggunakan kemasan plastik standing
pouch dengan zipper.

Mesin dan peralatan yang digunakan oleh PT. Aneka Kakao terdiri
dari hopper, mixer, dumping bin, silo, drag chain conveyor, magnet
trap, metal separator, grinder, mesin tempering, cyclone, screw
conveyor, sewing machine, timbangan digital, dan sealer.

PT. Aneka Kakao menggunakan empat macam sumber daya, yaitu
sumber daya manusia, listrik, air, dan udara tekan.

Kegiatan sanitasi yang dilaksanakan di PT. Aneka Kakao meliputi
sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, mesin dan peralatan,
pekerja, dan lingkungan produksi.

Pengawasan mutu yang dilakukan oleh PT. Aneka Kakao mencakup
pengawasan mutu bahan baku, proses produksi, hingga produk jadi.
PT. Aneka Kakao menghasilkan dua jenis limbah, yaitu limbah padat
dan limbah cair.
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13.2. Saran

Setelah mengikuti Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di
PT. Aneka Kakao, saran yang dapat diberikan yaitu:
Gudang penyimpanan bahan baku sebaiknya dilakukan pembersihan secara
berkala dan lebih sering karena masih terlihat debu-debu dan kotoran di
bagianlangit-langit atau tembok ruangan.
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