BAB VII
KESIMPULAN

Berdasarkan teori, analisa, dan perhitungan sebelumnya dapat
disimpulkan bahwa unit sanitasi pabrik pengolahan mi kering:
1. Teridiri atas sanitasi bahan baku, mesin dan peralatan, pekerja, ruang
produksi, ruang produk jadi, lingkungan, dan pengolahan limbah.

2. Biaya sanitasi untuk setiap bungkus mi Kkering adalah Rp
153,8233/bungkus, yaitu setara dengan 3,0765% dari harga jual mi
kering, yaitu Rp 5.000,00.

3. Persentase biaya sanitasi per bungkus mi kering terhadap biaya
produksi adalah 3,9994%.

Dari data tersebut, maka dapat disimpulkan bahwa unit sanitasi
untukpengolahan mi kering dengan kapasitas 2 ton/hari ini layak untuk
dijalankan.
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