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BAB XIV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

14.1  Kesimpulan 

1. PT. Siantar Top Tbk yang terletak di Waru, Sidoarjo merupakan 

salah satu industri pengolahan pangan yang telah menjalankan 

prinsip-prinsip modern dalam proses produksi dengan 

menggunakan teknologi canggih dan telah memenuhi standar mutu 

yang berlaku untuk produk biskuit.  

2. Bentuk perusahaan PT. Siantar Top Tbk adalah bersifat terbuka. 

3. Bahan baku dan bahan pembantu pembuatan biskuit Oriorio 

Vanilla adalah tepung terigu, gula, minyak nabati, bubuk coklat, 

dextrose, maltose, susu bubuk, susu krim, pengembang, garam, 

krimmer, emulsifier, perisa susu, perisa vanila, Mono And 

Diglycerides. 

4. Proses produksi pada produk biskuit Oriorio Vanilla di PT. Siantar 

Top Tbk bersifat semi continuous process yang meliputi tahapan 

penimbangan bahan, mixing, rolling, moulding, baking, cooling 

dan gaido, sandwiching, dan packaging. 

5. Bahan pengemas primer yang digunakan untuk mengemas produk 

biskuit Oriorio Vanilla adalah kemasan laminasi (double layer) 

yang terdiri dari OPP dan CPP-metalized.  

6. Sistem pengambilan bahan baku dan produk akhir di gudang PT. 

Siantar Top Tbk menggunakan sistem FIFO (First In First Out). 

7. Sumber daya yang digunakan di PT. Siantar Top Tbk adalah 

sumber daya manusia, sumber daya listrik (PLN dan generator), 

sumber daya air, dan gas alam. 
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8. Sanitasi yang diterapkan PT. Siantar Top Tbk meliputi sanitasi 

pabrik, sanitasi bahan baku, sanitasi mesin dan peralatan, dan 

sanitasi pekerja. 

9. Pengolahan limbah di PT. Siantar Top Tbk meliputi pengolahan 

limbah padat dan limbah cair. 

10. Pengawasan mutu produk biskuit Oriorio Vanilla sesuai dengan 

standar yang ditetapkan oleh PT. Siantar Top Tbk. 

 

14.2. Saran 

PT. Siantar Top Tbk sebaiknya berupaya untuk meningkatkan 

pemasaran produknya, contohnya seperti memasarkan produk-produk ke 

supermarket besar sehingga produk-produk PT. Siantar Top Tbk lebih 

dikenali dan mudah ditemukan oleh masyarakat. Selain itu, produk yang 

diciptakan sebaiknya lebih kreatif dan inovatif sehingga mampu bersaing 

dengan produk-produk pesaing lainnya. 
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Lampiran 1.1. Denah Area Produksi Pusat PT Siantar Top, Tbk  
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 Lampiran 1.2. Denah Area Produksi Biskuit PT.Siantar Top, Tbk Lantai 1 
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Lampiran 1.3. Denah Area Produksi Biskuit PT. Siantar Top, Tbk Lantai 2 




