BAB VIII
KESIMPULAN

Berdasarkan uraian-uraian pada bab-bab sebelumnya, dapat

disimpulkan bahwa:

1.

Perencanaan unit sanitasi pada unit pengolahan roti tawar sebagai
bagian dari PT. Bocuan Gapapa dengan kapasitas 100 kg terigu/hari
meliputi sanitasi bahan baku, sanitasi ruang pengolahan, sanitasi mesin
dan peralatan, dan sanitasi pekerja.

Perencanaan unit sanitasi dikelola oleh sistem manajemen yang baik
dan sesuai dengan prosedur sanitasi yang benar dengan total biaya
sebesar 2,70% dari harga jual produk sehingga secara teknis dan

ekonomis layak untuk diterapkan.
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