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BAB XIII 

PENUTUP 

 

13.1. Kesimpulan 

a. Struktur organisasi yang digunakan KUD “ARGOPURO” adalah 

struktur organisasi lini. 

b. Tata letak aliran di KUD “ARGOPURO” sudah sesuai berdasarkan 

aliran produk. 

c. Kemasan yang digunakan oleh KUD “ARGOPURO”, untuk susu 

pasteurisasi adalah botol plastik jenis PET dan untuk es krim adalah 

kemasan paper cup. 

d. Sumber daya yang digunakan oleh KUD “ARGOPURO” meliputi 

sumber daya manusia dan tenaga listrik. 

e. Sanitasi di KUD “ARGOPURO” meliputi sanitasi gedung dan 

lingkungan, sanitasi pekerja, sanitasi mesin dan peralatan, dan sanitasi 

bahan baku, bahan pembantu, dan produk. 

f. KUD “ARGOPURO” melakukan pengawasan mutu dari bahan baku, 

bahan pembantu, dan proses produksi, tetapi pengawasan mutu 

berkurang pada proses produk akhir.  

g. Pengolahan limbah yang dilakukan oleh KUD “ARGOPURO” adalah 

pengolahan limbah cair dan limbah padat.  

 

13.2. Saran 

Pada produksi susu pasteurisasi dan es krim tidak tercantum BPOM 

(Badan Pengawas Obat dan Makanan) pada label. KUD “ARGOPURO” 

sudah melakukan pengajuan pengijinan tetapi masih ditolak. Tata letak 

ruang pengolahan melewati kantin KUD, sehingga selama pemindahan susu 
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segar ke tempat pengolahan tidak efektif. Kemasan botol plastik tidak 

dilakukan sterilasi sebelum dilakukan pengemasan. Selama proses 

pengemasan, sanitasi pekerja masih buruk yang dikarenakan jarang 

mengenakan perlengkapan pekerja berupa headcover, masker, dan sarung 

tangan. Saran yang dapat diberikan antara lain: 

a. Tata letak ruang pengolahan sebaiknya terpisah dari ruangan 

lainnya yang bersifat umum, sehingga pemindahan susu 

segar dapat langsung dilalui oleh truk tangki susu. 

b. Kemasan botol plastik PET susu pasteurisasi dapat 

disterilkan dengan menggunakan sinar UV. 

c. Perlu diberikan peraturan ketat tentang sanitasi pekerja dan 

pengawasan ketat langsung oleh ketua produksi selama 

pengemasan olahan susu. 

d. Perlu meningkatkan fasilitas peralatan dan mesin, terutama 

penambahan alat homogenizer sehingga susu pasteurisasi 

dapat stabil selama penyimpanan dan dapat didistribusikan 

secara luas, terutama diwilyaha Kabupaten Probolinggo.  
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