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XIII. KESIMPULAN DAN SARAN 

13.1. Kesimpulan 

a. CV. Indo Jaya Putra tergolong industri skala menengah yang 

berlokasi di Jalan Kepatihan Industri I No. 5, Kepatihan, 

Menganti, Gresik, Jawa Timur. 

b. Bentuk organisasi dari CV. Indo Jaya Putra adalah lini karena 

jumlah karyawan dalam perusahaan ini sedikit. 

c. Kemasan yang digunakan dalam perusahaan ini terdiri dari plastik, 

standing pouch, tin, pail, drum. 

d. CV. Indo Jaya Putra mengendalikan mutu produk dengan 

melakukan pengawasan selama proses produksi. 

e. Sanitasi yang dilakukan dalam perusahaan ini meliputi sanitasi 

lingkungan pabrik, peralatan, pekerja, bahan baku dan bahan 

pembantu. 

f. Sistem distribusi yang diterapkan dalam perusahaan ini 

menggunakan sistem FIFO (first in first out), sedangkan 

pemasaran ditangani tersendiri oleh beberapa kantor cabang yang 

masing-masing bertanggung jawab atas area pemasaran tertentu. 

 

13.2. Saran 

a. Meningkatkan sanitasi khususnya pada lingkungan pabrik dan 

proses produksi. 

b. Menggunakan peralatan yang memadai dan memenuhi SNI agar 

mutu produk dapat ditingkatkan, seperti menggunakan 

spektrofotometer untuk mengetahui warna yang tepat dari 

pewarna yang diproduksi. 
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