BAB VIII
KESIMPULAN

Unit sanitasi pada pabrik cracker menerapkan prinsip sanitasi untuk

menciptakan dan menjaga kondisi pabrik yang bersih agar pekerja dapat

bekerja dengan nyaman dan memastikan makanan diproduksi dalam

lingkungan yang terkendali. Dari makalah ini dapat disimpulkan:

1.

Kegiatan unit sanitasi meliputi sanitasi pekerja, sanitasi bahan baku,
sanitasi peralatan, sanitasi produk jadi dan sanitasi limbah

Jumlah karyawan pada unit sanitasi berjumlah 32 orang

Total biaya sanitasi pabrik cracker pada tahun pertama adalah
Rp. 1.352.514.516,00

Biaya sanitasi per kemasan cracker adalah Rp. 250,46 per kemasan
Biaya sanitasi terhadap harga jual cracker ialah sebesar 5,0093 %

Dengan pertimbangan biaya sanitasi, unit sanitasi pada pabrik cracker
layak dijalankan
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