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XIII. PENUTUP

13.1. Kesimpulan
CV. Cita Nasional merupakan industri pengolahan susu (IPS)

milik perseorangan dengan produk susu pasteurisasi dan yogurt.
Perusahaan ini terletak di Jalan Raya Kopeng Km. 5 Desa
Sumogawe, Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang, Jawa Tengah.
Perusahaan menerapkan struktur organisasi lini dan staf yang
melibatkan 144 orang karyawan. Proses pengolahan susu pasteurisasi
dan yogurt menerapkan sanitasi pada lingkup pabrik dan peralatan
sedangkan para karyawan bertindak secara higienis selama di
lingkungan pabrik. Proses pengolahan susu pasteurisasi di
perusahaan dilakukan secara kontinu sedangkan proses pengolahan
yogurt dilakukan secara batch. Perusahaan juga melakukan
pengolahan limbah cair dan padat serta pengendalian mutu pada
bahan baku susu segar, susu setengah jadi, produk jadi, dan proses
produksi. Pendistribusian dilakukan menggunakan truk pengangkut
yang dilengkapi dengan es batu balok dengan wilayah distribusi DKI
Jakarta, Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, dan Lampung.

13.2. Saran
Proses pengolahan produk susu pasteurisasi dan yogurt di CV.

Cita Nasional telah berjalan dengan tepat dan efektif. Perusahaan
masih perlu meningkatkan penerapan higienitas pekerja untuk
menjamin kualitas dan mencegah kemungkinan kerusakan produk
sehingga dapat meminimalkan kerugian dari perusahaan. Pembaruan
SOP dapat meningkatkan kedisiplinan karyawan sehingga higienitas
pekerja dapat tercapai. Perusahaan juga perlu melakukan adanya
pengembangan inovasi agar produk dapat terus mengalami
peningkatan.
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