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ABSTRAK 

Kacang tanah merupakan salah satu tanaman polong yang 

banyak dimanfaatkan setelah kedelai. Nilai ekonomi kacang tanah 

yang tinggi membuat kacang tanah banyak dimanfaatkan sebagai 

bahan pangan dan bahan industri. PT. Dua Kelinci merupakan 

perusahaan yang bergerak dalam bidang industri makanan ringan dan 

telah berdiri sejak tahun 1972. PT. Dua Kelinci memiliki berbagai 

jenis makanan ringan mulai dari olahan kacang, biji, buah, dengan 

produk yang paling diunggulkan adalah kacang atom yang telah 

dipasarkan pada beberapa negara seperti Singapura, Korea Selatan, 

USA, Hongkong, dan masih banyak lagi. Produksi kacang atom 

diawali dengan penerimaan kacang tanah yang telah memiliki 

kualitas sesuai standar dan dilanjutkan proses sortasi, pelapisan, 

penggorengan, pengeringan, pengemasan primer dan sekunder, 

pendeteksian benda asing menggunakan sinar x, dan diakhiri dengan 

pengemasan tersier menuju gudang penyimpanan. Tipe struktur 

organisasi yang digunakan oleh divisi kacang atom PT. Dua Kelinci 

adalah tipe organisasi fungsional dengan jumlah pekerja tetap 

sebanyak 12 orang dan 449 pekerja tidak tetap. Layout ruang 

produksi kacang atom ditata berdasarkan fungsi setiap alat dengan 

alat yang sama diletekan pada satu wilayah dan diurutkan sesuai 

tahapan. PT. Dua Kelinci menetapkan standar sanitasi yang cukup 

ketat serta memiliki ruang sanitasi di pintu masuk ruang produksi 

sesuai dengan prinsip HACCP dan GMP. Pengendalian mutu dan 

proses produksi kacang atom di PT. Dua Kelinci wajib dipenuhi 

dengan penerapan sistem ISO 9001:2015, CPPOB, HACCP, ISO 

22000:2018, dan FSSC 22000 versi 5.1. Limbah yang dihasilkan 

oleh PT. Dua Kelinci diolah secara mandiri oleh perusahaan baik 

limbah cair maupun limbah padat.  

 
Kata kunci: Kacang atom, Proses pengolahan, Penjaminan mutu, PT. 

Dua Kelinci 
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ABSTRACT 

Peanuts are one of the most widely utilized legume crops 

after soybeans. The high economic value of peanuts makes them 

extensively used as food ingredients and industrial materials. PT. 

Dua Kelinci is a company operating in the snack food industry and 

has been established since 1972. PT. Dua Kelinci offers a variety of 

snacks ranging from processed nuts, seeds, fruits, with their most 

prominent product being coated peanuts, which are marketed in 

several countries such as Singapore, South Korea, the USA, Hong 

Kong, and many more. The production of coated peanuts begins with 

the reception of peanuts that meet quality standards, followed by 

sorting, coating, frying, drying, primary and secondary packaging, 

foreign object detection using x-rays, and ending with tertiary 

packaging before storage. The type of organizational structure used 

by the coated peanut division of PT. Dua Kelinci is a functional 

organization with a total of 12 permanent employees and 449 

temporary workers. The layout of the coated peanut production area 

is organized based on the function of each piece of equipment, with 

similar equipment placed in one area and arranged according to the 

stages of production. PT. Dua Kelinci enforces strict sanitation 

standards and has a sanitation room at the entrance of the production 

area in accordance with HACCP and GMP principles. Quality 

control and production processes for coated peanuts at PT. Dua 

Kelinci are mandatory and implemented through ISO 9001:2015, 

CPPOB, HACCP, ISO 22000:2018, and FSSC 22000 version 5.1 

systems. The waste generated by PT. Dua Kelinci is independently 

managed by the company, both liquid and solid waste. 

 

Keywords: Coated peanut, Processing, Quality assurance, PT. Dua 

Kelinci 
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