XIl. KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

1.

PT Aneka Coffee Industry merupakan perusahaan penghasil
liquid concentrate coffee (LCC) dan spray dried instant coffee
(SDIC) yang berlokasi di JI. Raya Trosobo KM. 23, Kecamatan
Taman, Kabupaten Sidoarjo, Jawa Timur.

Produk utama PT Aneka Coffee Industry berupa roasted dan
ground coffee serta kopi instan.

PT Aneka Coffee Industry menggunakan teknik produksi make
to order (MTO), vyaitu proses produksi yang dimulai segera
setelah pesanan diterima oleh produsen.

Kapasitas produksi kopi instan oleh PT Aneka Coffee Industry
sebanyak 27 ton per hari yang terbagi menjadi beberapa lot
tergantung pesanan.

PT Aneka Coffee Industry menggunakan pengaturan tata letak
tipe process layout sebagai layout pabrik.

PT Aneka Coffee Industry memiliki struktur organisasi yang
tergolong dalam organisasi gugus tugas (the project task free).
Bahan baku yang digunakan dalam produksi spray dried coffee
ialah air demineralisasi serta biji kopi varietas robusta dan
arabika.

Proses pengolahan spray dried coffee di PT Aneka Coffee
Industry menggunakan sistem kontinyu yang meliputi
pembersihan dan pemisahan biji kopi dari kotoran, roasting,
blending, grinding, ekstraksi, filtrasi, sentrifugasi, evaporasi,
spray drying, serta packing.

Spray dried coffee dikemas dengan plastik LLDPE sebagai
kemasan primer dan karton sebagai kemasan sekunder.

10.PT Aneka Coffee Industry memiliki gudang khusus untuk

penyimpanan bahan baku (gudang raw material), bahan
pengemas (gudang supporting material), dan produk jadi
(gudang finish good).

11. Mesin-mesin yang digunakan untuk produksi spray dried coffee

di antaranya ialah mesin pre-cleaning dan destoner, roaster,
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blender, grinder, extractor, filter, centrifuge, evaporator, spray
dryer, serta mesin packing.

12.Sumber daya yang digunakan oleh PT Aneka Coffee Industry
meliputi air, listrk, uap, gas alam, dan minyak bumi.

13.Proses sanitasi diterapkan pada pekerja, peralatan, gedung,
lingkungan, sekaligus pengendalian hama.

14.Pengendalian mutu pada PT Aneka Coffee Industry telah
menerapkan Good Manufacturing Procedure (GMP) dan Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP).

15. Strategi pemasaran yang diterapkan oleh PT Aneka Coffee
Industry adalah Business to Business (B2B).

13.2. Saran

1. PT Aneka Coffee Industry dapat mengembangkan pemasaran
produk Kkopi instan ke pasar ritel agar produk lebih terjangkau
oleh masyarakat.

2. PT Aneka Coffee Industry dapat memanfaatkan electronic
commerce untuk memperluas penjualan sekaligus memudahkan
konsumen untuk mendapatkan produk kopi instan secara praktis.
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