BAB VII
KESIMPULAN

Sanitasi pada pabrik pengolahan mie instan meliputi sanitasi bahan
baku dan bahan pembantu, peralatan, pekerja, gudang, ruang
pengolahan serta lingkungan.

Biaya sanitasi tiap bungkus mie instan adalah Rp 19,92

Persen biaya sanitasi tiap bungkus mie intan adalah 2,54 %
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