BAB VII
KESIMPULAN

1. Perencanaan unit sanitasi pabrik sosis meliputi perencanaan sanitasi
bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi peralatan dan mesin, sanitasi
pekerja, sanitasi air, sanitasi ruang pengolahan, sanitasi bangunan,
sanitasi lingkungan dan sanitasi produk jadi dinilai layak secara teknis
dan ekonomis.

2. Biaya sanitasi produk sosis per kilogram sebesar Rp.1.933,34.

3. Persentase biaya sanitasi tiap kilogram sosis 8 % dan dinilai layak untuk

diaplikasikan.
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