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Pembimbing: Laurensia Maria Yulian Dwiputranti Darmoatmodjo,
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ABSTRAK

Susu sapi merupakan bahan pangan hewani yang memiliki
sifat mudah rusak sehingga memerlukan proses penanganan dan
pengolahan yang baik untuk mencegah kerusakan. Proses
pengolahan susu sapi menjadi susu pasteurisasi dan yogurt
merupakan salah satu upaya memperpanjang umur simpan susu sapi.
CV. Cita Nasional merupakan salah satu perusahaan milik
perseorangan yang bergerak di pengolahan susu. CV. Cita Nasional
terletak di Jalan Raya Kopeng Km 5, Desa Sumogawe, Kecamatan
Getasan, Kabupaten Semarang, Jawa Tengah. Struktur organisasi
yang diterapkan perusahaan adalah struktur organisasi lini dan staf
dengan 144 tenaga kerja. Perusahaan bekerja sama dengan lima
koperasi unit desa (KUD) untuk menyediakan bahan baku susu segar
dan beberapa perusahaan untuk penyediaan bahan tambahan
produksi susu pasteurisasi dan yogurt. Proses pengolahan susu
pasteurisasi di perusahaan dilakukan secara kontinu sedangkan
proses pengolahan yogurt dilakukan secara batch. Produk susu
pasteurisasi dikemas dalam bentuk cup dan pack sedangkan yogurt
dalam bentuk cup dan botol. Perusahaan didukung oleh berbagai
peralatan, mesin, dan sumber daya listrik yang diperoleh melalui
PLN dan genset. Perusahaan menerapkan kegiatan sanitasi pada
lingkup pabrik dan peralatan. Para pekerja juga dihimbau untuk
bertindak higienis selama di lingkungan pabrik. Perusahaan juga
melakukan pengolahan limbah cair dan padat serta pengendalian
mutu pada bahan baku susu segar, susu setengah jadi, produk jadi,
dan proses produksi.

Kata kunci: Susu Pasteurisasi, Yogurt, CV. Cita Nasional
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Meythalia Sianto, NRP 6103020022 and Gabriele Sabrina Romadani,
NRP 6103020045. Pasteurized Milk and Yogurt Processing at CV.
Cita Nasional Salatiga.
Supervisor: Laurensia Maria Yulian Dwiputranti Darmoatmodjo,

S.Pt., M.Biotech.

ABSTRACT

Milk is an easily damage dairy product, so it requires good
handling and processing to prevent spoilage. The process of
processing milk into pasteurized milk and yogurt is an effort to
extend the shelf life of milk. CV. Cita Nasional is a privately owned
company engaged in milk processing. CV. Cita Nasional is located
on Raya Kopeng Street Km 5, Sumogawe Village, Getasan District,
Semarang Regency, Central Java. The organizational structure
adopted by the company is a line and staff with 144 employees. The
company cooperates with five dairy village cooperatives to provide
fresh milk and several companies to provide additional materials for
producing pasteurized milk and yogurt. The processing of
pasteurized milk in the company is carried out continuously, while
the processing of yogurt is in batches. Pasteurized milk products are
packaged in cups and packs, while yogurt is packaged in cups and
bottles. The company is supported by various equipment, machines,
and electricity sources obtained through the national electricity
company and generators. The company implements sanitation
activities in the scope of factories and equipment. Workers are also
encouraged to follow strict hygiene practices in the factory. The
company also performs liquid and solid waste processing and quality
control for fresh milk, semi-finished milk, finished products, and
production processes.

Keywords: Pasteurized Milk, Yogurt, CV. Cita Nasional
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