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BAB XIII 

KESIMPULAN 

13.1. Kesimpulan 

● Produk yang dihasilkan oleh CV. Sari Laut Jaya, Muncar – Banyuwangi 

adalah ikan sarden dalam kaleng, telur rebus dalam kaleng, buah persik 

(peach), minyak ikan, dan tepung ikan. 

● CV. Sari Laut Jaya , Muncar – Banyuwangi memperoleh sertifikat standar 

ISO 22000: 2005 dan memperoleh sertifikat Halal untuk lebih mendapatkan 

kepercayaan dari konsumen dalam menghasilkan produk yang bermutu 

serta layak dikonsumsi. 

● CV. Sari Laut Jaya, Muncar – Banyuwangi melakukan pengendalian 

mutu mulai dari penerimaan bahan baku ikan hingga dihasilkan produk ikan 

dalam kaleng sebelum didistribusikan dengan memperhatikan sanitasi 

peralatan,ruang pengolahan, dan personal hygiene. 

● Metode pemasaran yang dilakukan CV. Sari Laut Jaya, Muncar – 

Banyuwangi adalah dengan melakukan periklanan dan promosi penjualan. 

● CV. Sari Laut Jaya, Muncar – Banyuwangi menerapkan sistem organisasi 

linier dengan seorang kepala bagian pada tiap kelompok dan jabatan 

tertinggi dijabat oleh General Manager. 

● CV. Sari Laut Jaya, Muncar – Banyuwangi distribusinya sangat luas tidak 

hanya di dalam negeri melainkan sampai ke luar negeri seperti Korea, 

Afrika dan banyak negara besar lainnya. 
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