XIl. KESIMPULAN DAN SARAN

13.1. Kesimpulan

PT. So Good Food Boyolali menggunakan strukur organisasi
jenis garis/linier

Bahan baku yang digunakan di PT. So good Food Boyolali ini
menggunakan susu sapi ytang berasal dari KUD sekitar seperti
Jatianom dan musuk dan bahan pembantu yang digunakan di PT
ini adalah gula, garam NaCl, minyak nabati, pewarna, perisa, dan
penstabil.

Proses produksi pembuatan susu UHT di PT. So Good Food
Boyolali secara garis besar meliputi penerimaan susu,
pasteurisasi susu, pencampuran bahan, pengadukan/agitasi,
sterilisasi UHT, filling, dan pengepakan.

Mesin dan alat yang digunakan dalam proses produksi merupakan
mesin dan alat aseptis sehingga dapat menjamin kualitas susu
UHT yang dihasilkan.

Sanitasi yang dilakukan di PT. So Good Food dimulai dari
sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi ruang produksi,
sanitasi peralatan, hingga sanitasi pada pekerja

Pada penggudangan di PT. So Good Food Boyolali digunakan
untuk penyimpanan raw material, packaging hingga finished
goods dengan menggunakan metode FEFO dan FIFO.

PT. So good Food Boyolali ini juga melakukan pengawasan dan
pengendalian mutu meliputi pengendalian mutu bahan baku dan
bahan pembantu, pengendalian mutu bahan pengemas,
pengendalian mutu proses produksi, serta pengendalian mutu
produk akhir dan selama penyimpanan.

Pengolahan limbah yang terdapat di PT. So Good Food Boyolali
adalah limbah cair, limbah padat, dan limbah B3 dan untuk
pengolahan limbah padat dan B3 PT. So Good Food berkerja
sama dengan pihak ketiga
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13.2. Saran

Untuk bahan baku yang digunakan pada PT. So Good Food
Boyolali memiliki mutu yang baik dan sesuai dengan mutu susu
segar pada umumnya, hamun saat melakukan penerimaan susu
dari KUD dilakukan pengecekan agar susu tersebut dapat
mengetahui bahwa susu tersebut tidak terdapat mikroba
pathogen.

Untuk sanitasi pekerja untuk di PT. So Good Food Boyolali
sudah baik untuk penerapannya ke pekerja. Namun, seringkali
saat memasuki ruang produksi dan filling sebaiknya melakukan
cuci tangan terlebih dahulu agar tidak terdapat kontaminan pada
susu.
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