BAB I11
KESIMPULAN

Berdasarkan uraian yang ada dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Sanitasi merupakan bagian terpenting dalam proses pengolahan
pangan yang harus dilakukan dengan baik agar produk yang
dihasilkan dapat terjamin mutunya.

2. Penerapan sanitasi yang dilakukan pada pabrik pengolahan wafer
cream ini meliputi sanitasi bahan baku dan bahan pembantu,
sanitasi lingkungan, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi pekerja,
sanitasi air dan pengolahan limbah.

3. Sanitasi perlu diperhatikan agar meminimalkan kontaminasi dari
pekerja, air, ruang pengolahan, mesin dan peralatan ke produk
wafer cream.
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