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Yemmy Jessika. NRP 6103008141. Perencanaan Unit Sanitasi Bubuk 

Cokelat dengan Kapasitas 2 Ton/Hari. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP 

 

ABSTRAK 

 Pengadaan unit sanitasi dalam pabrik bubuk kakao bertujuan 

untuk menjaga standar mutu produk bubuk kakao tetap baik, memberikan 

jaminan kebersihan selama pengolahan bubuk kakao, melakukan 

pencegahan kontaminasi dari mesin dan alat, karyawan. Adanya sanitasi 

yang baik dapat meminimalkan kontaminasi sehingga umur simpan 

produk juga semakin panjang 

Unit sanitasi merupakan bagian dari pabrik pengolahan bubuk 

cokelat yang berlokasi di Jl. Raya Jenggawah, Kabupaten Jember yang 

berjarak ±18,5 KM arah barat daya dari kota Jember. Kegiatan sanitasi 

yang dilakukan dalam pabrik cokelat meliputi sanitasi ruang penyimpanan 

bahan dan produk jadi, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi karyawan. 

Unit sanitasi akan dirancang untuk menangani bubuk cokelat dengan 

kapasitas 2 ton/hari dengan waktu operasi 8 jam/hari. Unit sanitasi 

dikepalai oleh seorang kepala unit yang membawahi 5 orang karyawan 

unit sanitasi dan 5 orang cleaning service. 

Perencanaan unit sanitasi bubuk cokelat dikatakan layak secara 

teknis karena sumber daya manusia, sarana dan prasarana yang digunakan 

memadai. Secara ekonomis, unit sanitasi ini juga dikatakan layak karena 

biaya sanitasi per kemasan produk sebesar Rp 40,00 dengan persentase 

biaya sanitasi 0,38% dari harga produk.  

 

Kata Kunci: bubuk cokelat, unit sanitasi, perencanaan 
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Yemmy Jessika. NRP 6103008141. Planning of Sanitation Unit on 

Cocoa Powder Factory with Production Capacity of 2 Tons/ Day. 

Advisory committe: 

1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP 

 

ABSTRACT 

 

Planning of sanitation unit on cocoa powder factory aims to 

maintain standards of product quality remains good cocoa powder, to 

guarantee hygiene during the processing of cocoa powder, to prevent 

contamination of machinery and equipment, employees. The existence of 

good sanitation so as to minimize contamination of the product shelf life 

is also getting longer. 

Sanitation unit is part of the cocoa powder factory located on Jl. 

Raya Jenggawah, Jember within ±18.5 KM south west of the city of 

Jember. Sanitation activities on cocoa powder factory covers sanitary 

storage of materials and finished products, machinery and equipment 

sanitation, sanitation employees. Sanitation units will be designed to 

handle the cocoa powder with the capacity of 2 ton/ day operating time of 

8 hours/day. Unit sanitary headed by a chief who supervises five 

employees and five units of sanitary cleaning service. 

Planning of sanitation unit on cocoa powder factory can accepted 

be technically for human resources, facilities and infrastructure used 

adequately. Economically, sanitation unit also accepted because the cost 

for each pack sanitary products of Rp 40.00 with a percentage of 0.38% 

of the cost of sanitary product price. 

 

Keyword : cocoa powder, sanitation unit, planning 
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