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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

a. CV. Cita Nasional yang berada di Jalan Raya Kopeng Km 5 Desa 

Sumogawe, Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang, Jawa Tengah 

yaitu perusahaan yang bergerak dalam pengolahan susu pasteurisasi 

dan yogurt.  

b. Struktur organisasi yang diterapkan di CV. Cita Nasional ialah 

struktur organisasi lini, staf dan fungsional. 

c. Jumlah karyawan CV. Cita Nasional ialah 118 orang. 

d. CV. Cita Nasional memperoleh bahan baku susu sapi segar dari 

peternakan milik sendiri yaiu Capita Farm dan juga disuplai oleh 

Koperasi Unit Desa (KUD) daerah sekitar, seperti KUD Cepogo, 

Andini Luhur, Boyolali Kota dan lain sebagainnya. 

e. Sumber daya manusia yang digunakan oleh CV. Cita Nasioanl 

kebanyakan berasal dari penduduk sekitar pabrik. 

f. Sumber daya air yang digunakan diperoleh dari air sumur dengan 

perlakuan khusus yaitu adanya water treatment. 

g. Pengawasan mutu dilakukan dari pengawasan mutu bahan baku, 

pengawasan mutu saat proses produksi hingga setelah dikemas.   

13.2. Saran 

Secara keseluruhan proses pengolahan susu pasteurisasi dan yogurt di 

CV. Cita Nasional telah memenuhi acuan yang ditetapkan oleh SNI, namun 

ada beberapa hal yang perlu diperhatikan yaitu sanitasi. Proses sanitasi 

pekerja, lingkungan produksi hingga pengemasan perlu ditingkatkan lagi 

untuk memaksimalkan mutu produk yang dihasilkan. Perlu adanya perhatian 
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lebih lagi mengenai kedisiplinan pekerja, terutama mengenai kesadaran diri 

para pekerja untuk menjaga kebersihan. Pekerja yang menjaga higienitas 

akan mengurangi adanya kontaminasi silang sehingga meningkatkan kualitas 

dan menurunkan kerugiaan perusahaan. 
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