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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

13.1. Kesimpulan 

a. CV. Cita Nasional merupakan perusahaan milik perseorangan yang 

bergerak dalam bidang pengolahan susu segar menjadi susu 

pasteurisasi dan yogurt dan terletak di Jalan Raya Kopeng Km 5 Desa 

Sumogawe, Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang, Jawa Tengah. 

b. Tata letak ruang pabrik di CV. Cita Nasional berdasarkan tata letak 

campuran.  

c. Struktur organisasi yang digunakan  CV. Cita Nasional adalah struktur 

organisasi lini dan staf.  

d. Jumlah karyawan CV. Cita Nasional sebanyak 90 orang  

e. Bahan baku utama yang digunakan adalah susu segar yang diperoleh 

dari KUD (Koperasi Unit Desa) daerah seperti Andini, Cepogo, 

Wahyu Agung, dan Sidodadi. 

f. Bahan pengemas untuk susu pasteurisasi cup adalah polypropylene 

(PP), sedangkan untuk susu pasteurisasi purepack menggunakan 

plastik polyethylene (PE). Untuk yogurt cup, kemasan yang digunakan 

adalah kemasan PP, dan untuk yogurt botol menggunakan kemasan 

PET (polyethylene terephthalate).  

g. Salah satu produk dari CV. Cita Nasional adalah susu pasteurisasi dan 

yogurt dengan urutan proses pengolahan susu pasteurisasi adalah 

mixing dengan bahan pembantu, homogenisasi, pasteurisasi, 

penyimpanan dalam tangki dengan suhu 4oC, filling, pengemasan, 

penyimpanan dalam suhu 4oC, sedangkan urutan proses pengolahan 

yogurt adalah inokulasi, inkubasi, pencampuran dengan bahan 
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pembantu, pengemasan, dan penyimpanan suhu 4oC 

h. Sumber daya yang digunakan oleh CV. CIta Nasional meliputi sumber 

daya manusia yang didapat dari tenaga kerja lokal dan sumber daya air 

yang diperoleh dari air sumur yang telah dilakukan water treatment. 

i. Sanitasi CV. Cita Nasional meliputi sanitasi ruang produksi, mesin dan 

peralatan, pekerja, bahan baku dan bahan pembantu serta produk dan 

semuanya telah dilaksanakan di CV. Cita Nasional. 

j. CV. Cita Nasional melakukan pengawasan mutu mulai dari bahan 

baku dan bahan pembantu sampai proses produksi. 

k. Pengolahan limbah yang dilakukan CV. Cita Nasional adalah 

pengolahan limbah padat, dan pengolahan limbah cair. 

13.2. Saran 

CV. Cita Nasional masih perlu meningkatkan sanitasi dari pekerja 

pengawasan mutu produk akhir sehingga dapat mencegah kemungkinan 

kerusakan produk baik yang akan dipasarkan maupun yang telah dipasarkan 

sehingga mampu mengurangi kerugian dari perusahaan secara signifikan. 
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