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XIII. KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan  

1. PT. Ares Kusuma Raya merupakan salah satu perusahaan 

pengolahan cokelat ternama yang telah didirikan sejak 1981 

dan diakuisisi penuh oleh PT. Mahaghora pada tahun 2010.  

2. PT. Ares Kusuma Raya telah bersertifikat ISO 22000:2018, 

HACCP, GMP, halal, SNI, serta mendapat ijin dari BPOM 

3. Tata letak pabrik yang digunakan adalah tata letak produk 

(product layout). 

4. Struktur organisasi di PT. Ares Kusuma Raya adalah bentuk 

fungsional dengan jumlah karyawan 190 orang. 

5. Bahan baku dalam proses pembuatan chocolate compound 

yang diproduksi PT. Ares Kusuma Raya antara lain cokelat 

bubuk, gula, dan hard fat.  

6. Proses pengolahan chocolate compound yang diproduksi PT. 

Ares Kusuma Raya meliputi pencampuran, pre-refining, 

refining, pelelehan, pencetakan, dan pengemasan. 

7. Kemasan produk yang digunakan PT. Ares Kusuma Raya 

terdiri dari 2 jenis yaitu kemasan primer berupa metalized 

aluminium foil dan kemasan sekunder berupa folding carton. 

8. Peralatan dan mesin PT. Ares Kusuma Raya dirawat secara 

berkala sehingga proses produksi dapat berjalan lancar dan 

kualitas produk selalu terjaga. 

9. Sumber daya yang digunakan PT. Ares Kusuma Raya 

meliputi sumber daya manusia, air, listrik, udara tekan, dan 

gas. 

10. Sanitasi yang dilakukan PT. Ares Kusuma Raya meliputi 

sanitasi pabrik, gudang, mesin dan peralatan, bahan baku, 

ruang produksi, dan pekerja. 

11. Pengendalian mutu yang dilakukan oleh PT. Ares Kusuma 

Raya dimulai dari bahan baku, proses produksi, produk 

akhir, hingga proses distribusi.  

12. Limbah yang dihasilkan oleh PT. Ares Kusuma Raya terdiri 

dari limbah padat dan cair.  
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13. Pengangkutan dan pembuangan limbah PT. Ares Kusuma 

Raya dilakukan oleh pihak ketiga yang telah bekerjasama 

dengan PT. Ares Kusuma Raya.  

 

13.2. Saran 

1. PT. Ares Kusuma Raya sebaiknya mengembangkan jenis 

produknya ke arah snack yang memiliki target market lebih 

luas tanpa menghilangkan ciri khas PT. Ares Kusuma Raya 

sebagai pabrik industri pengolahan cokelat. 

2. PT. Ares Kusuma Raya sebaiknya menyediakan generator 

set sehingga saat terjadi pemadaman listrik dari PLN proses 

produksi tidak terhambat. 
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