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BAB  XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

PKIPP dilaksanakan di PT. Bukit Baros Cempaka Sukabumi. 

Perusahaan ini memiliki struktur organisasi system linear. Produk utama 

yang diproduksi PT. Bukit Baros Cempaka Sukabumi  adalah keju Gouda 

dan keju Mozzarella, sementara produk lain yang juga diproduksi antara lain 

snack dan yoghurt. Proses produksi keju dilakukan secara batch. Pengemas 

keju di PT. Bukit Baros Cempaka Sukabumi menggunakan kemasan plastik 

vacuum sebagai pengemas primer, dan karton sebagai kemasan sekunder. PT. 

Bukit Baros Cempaka Sukabumi menerapkan sistem sanitasi untuk menjamin 

higienitas serta kulitas produk yang dihasilkan. Sistem sanitasi diterapkan 

pada gedung dan lingkungan kerja, karyawan, air, mesin dan peralatan, serta 

bahan baku, pembantu, hingga produk akhir. Pengawasan mutu meliputi 

pengawasan bahan baku dan bahan tambahan, pengawasan mutu selama 

proses produksi, dan pengawasan produk akhir, dan penetapan tanggal 

kadarluarsa.  

13.2. Saran 

 Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) lebih ditingkatkan   

untuk menjamin mutu produk keju yang lebih berkualitas yang dihasilkan PT. 

Bukit Baros Cempaka, Sukabumi. 
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