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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

1. Tata letak ruang pabrik di PT. Indolakto Pandaan diatur berdasarkan tata 

letak produk atau garis. 

2. Pemasaran produk di PT. Indolakto Pandaan dibagi menjadi dua cara, 

yaitu modern market dan general market. 

3. Struktur organisasi PT. Indolakto Pandaan menggunakan bentuk struktur 

organisasi lini. 

4. PT. Indolakto Pandaan hanya memproduksi Susu Cair Indomilk dengan 

kapasitas produksi 15.274 karton per hari. 

5. Kemasan yang digunakan oleh PT. Indolakto Pandaan adalah plastik 

HDPE (high density poly etilen) sebagai pengemas primer dan kardus 

karton sebagai pengemas sekunder. 

6. Sumber daya yang digunakan oleh PT. Indolakto Pandaan adalah 

sumber daya manusia, listrik, air, gas, solar, NH3, udara, dan Food 

Grade Oil. 

7. Sanitasi PT. Indolakto Pandaan meliputi sanitasi pekerja, sanitasi bahan 

baku dan bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi ruang, 

sanitasi lingkungan, dan penanganan limbah pabrik. 

8. PT. Indolakto Pandaan melakukan pengawasan mutu susu mulai dari 

bahan baku dan bahan pembantu, proses produksi, sampai produk akhir 

susu yang dihasilkan. 

13.2. Saran 

Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) perlu ditingkatkan 

untuk menjamin kualitas produk pangan yang dihasilkan oleh PT. Indolakto 

Pandaan 
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