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BAB IX 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

IX.1 Kesimpulan 

Group Orang Tua yang sudah berdiri sejak 54 tahun yang lalu, merupakan perusahaan 

yang memproduksi permen di Semarang, Jawa Tengah. Group Orang Tua mengambil alih CV 

Kirtamadu yang telah memproduksi permen hardcandy dan softcandy sebelumnya. Setelah 

pengambil alihan, CV Kirtamadu berubah nama menjadi PT. Astidamar Adhipurusa dan 

memfokuskan hanya kepada produk hardcandy dan mengganti semua yang telah ada 

sebelumnya baik dari formula hingga packaging. Pada bulan September 1994, pabrik permen 

di Semarang dipindah ke Surabaya dan pada bulan Oktober dilakukan uji coba produksi 

bersamaan dengan pemasangan mesin Robert Bosch selama kurang lebih 3 bulan. Sejak saat 

itulah nama PT. Astidamar Adhipurusa berganti nama menjadi PT. Panjang Jiwo Pangan 

Makmur. Di tahun 1996, PT. Panjang Jiwo Pangan Makmur memperoleh sertifikat ISO 9002 

dari Badan Akreditasi SAQAS (Standard Australian Quality Assurance Service), yang 

selanjutnya digunakan sebagai standarisasi mutu produk. Dalam menghadapi situasi 

persaingan yang lebih kompetitif dalam ruang lingkup multinational company, pada tahun 

1998 pihak manajemen memutuskan untuk menggabungkan PT. Ultra Prima Abadi Pangan 

Makmur dan PT. Panjang Jiwo Pangan Makmur menjadi PT. Ultra Prima Abadi yang 

tergabung dalam Group Orang Tua. Hingga saat ini PT. Ultra Prima Abadi memiliki 2 jenis 

permen, yaitu softcandy (mintz dan canon ball) dan hardcandy (blaster dan blaster pop).  

Produksi permen melibatkan berbagai tahapan mulai dari pelarutan bahan baku, 

pemanasan larutan, pengisian dengan pasta coklat, pencetakan permen, hingga pendinginan 

permen. Dalam proses produksinya, digunakan utilitas seperti listrik, generator, steam, dan air 
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pendingin. Kualitas produk selalu dijaga agar selalu dapat sesuai dengan standar yang ada, 

dengan pengecekan setiap bahan baku, tengah produksi, hingga produk akhir.  

Struktur organisasi PT. Ultra Prima Abadi dikelola oleh Chief Executtive Officer (CEO) 

yang bertanggung jawab mengelola dan mengakselerasi pertumbuhan perusahaan. Dengan 

bantuan dari departemen-departemen lainnya seperti produksi, quality control, pengemasan, 

pembelian, hingga logistik, PT. Ultra Prima Abadi mampu menciptakan lingkungan kerja yang 

produktif dan harmonis. Keberhasilan perusahaan ini merupakan hasil dari visi misi yang 

diterapkan, kerjasama setiap manajemen sumber daya, dan inovasi produk yang terus 

dikembangkan hingga saat ini.   

IX.2 Saran 

Dapat dilakukan pengamatan lebih lanjut pada proses produksi terutama pada precooker 

dan suhu hopper output permen. Dibuat standarisasi suhu yang berbeda terkait permen varian 

rasa buah dengan permen varian rasa soda, agar suhu hopper output permen tidak terlalu tinggi 

untuk permen varian rasa soda.   
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