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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

13.1. Kesimpulan 

1. PT. So Good Food Boyolali merupakan pabrik yang bergerak 

dalam bidang pengolahan susu. 

2. PT. So Good Food Boyolali menerapkan struktur organisasi 

garis/linier. 

3. Bahan baku yang digunakan dalam proses pengolahan susu UHT 

dan LAD “Real Good” yaitu susu sapi yang diperoleh dari 

Koperasi Unit Desa (KUD) Jatinom dan Musuk. Bahan pembantu 

yang digunakan secara umum meliputi gula, minyak nabati, 

penstabil, perisa, pewarna, dan garam. 

4. Urutan proses produksi susu UHT dan LAD “Real Good” adalah 

penerimaan susu, pasteurisasi susu, pencampuran bahan, 

pengadukan/agitasi, sterilisasi UHT, filling, dan pengepakan. 

5. Bahan pengemas primer yang digunakan oleh PT. So Good Food 

Boyolali yaitu kemasan fleksibel tetra pack jenis Tetra Fino 

Aseptic dengan ukuran 60 mL dan 150 mL. Bahan pengemas 

sekunder yang digunakan yaitu kemasan karton. 

6. Mesin dan peralatan yang digunakan dalam proses pengolahan 

susu UHT dan LAD di PT. So Good Food Boyolali berperan untuk 

membantu manusia dalam meningkatkan produktivitas pabrik. 

7. Sumber daya yang digunakan meliputi sumber daya manusia, 

listrik, air, angin, dan steam. 

8. Sanitasi yang dilakukan di PT. So Good Food Boyolali meliputi 

sanitasi bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi ruang produksi 
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dan lingkungan pabrik, sanitasi peralatan produksi, sanitasi 

gudang, serta sanitasi pekerja. 

9. Pengendalian mutu yang dilakukan di PT. So Good Food Boyolali 

meliputi pengendalian mutu bahan baku dan bahan pembantu, 

pengendalian mutu bahan pengemas, pengendalian mutu proses 

produksi, serta pengendalian mutu produk akhir dan selama 

penyimpanan. 

10. Pengolahan limbah yang telah dilakukan oleh PT. So Good Food 

Boyolali antara lain pengolahan limbah cair, limbah padat, limbah 

gas, dan limbah B3. 

 

13.2. Saran 

1. Susu sapi segar yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

susu UHT dan LAD “Real Good” harus memiliki mutu yang baik, 

oleh karena itu diperlukan penyuluhan untuk peternak-peternak 

sapi perah mengenai prosedur sanitasi, pakan sapi, dan cara 

penanganan pasca panen susu segar agar dihasilkan mutu susu 

segar yang baik. 

2. Sanitasi lingkungan pekerja perlu ditingkatkan lagi karena PT. So 

Good Food Boyolali merupakan industri pengolahan susu UHT 

dan LAD yang berbahan dasar susu. Susu merupakan bahan yang 

sangat disukai mikroorganisme sehingga sanitasi menjadi hal yang 

penting untuk mengurangi jumlah kontaminan. Pekerja perlu 

diingatkan perlunya pengarahan sanitasi secara detail dan akibat 

tidak melaksanakan sanitasi tersebut sehingga pekerja dapat 

melaksanakan sanitasi sesuai dengan prosedur yang diberikan. 
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