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BAB VII 

KESIMPULAN 

 

 

Rancangan unit sanitasi pada pabrik pembekuan fillet ikan kakap 

dengan kapasitas produksi 1.000 kg/hari mencakup:  

a) Karyawan unit sanitasi yang dibutuhkan sebanyak 6 orang. 

b) Kebutuhan bahan sanitasi selama satu tahun meliputi detergen 

sebanyak 589,1076 kg; klorin sebanyak 5569,464 g; sabun cair 

sebanyak 71,136 L; pembersih lantai 171,6 L; sedangkan larutan 

pembersih kaca 6,24 L. 

c) Biaya unit sanitasi per tahun sebesar Rp 120.777.885,60. 

d) Biaya sanitasi per kg unit produk adalah Rp 881,80. 

e) Persentase biaya sanitasi terhadap Total Production Cost adalah 

0,55%. 

Berdasarkan persentase biaya unit sanitasi terhadap Total Production 

Cost sebesar 0,55% maka unit sanitasi di pabrik pembekuan fillet ikan 

kakap berkapasitas 1.000 kg bahan baku/ hari dinyatakan layak secara 

ekonomis.  
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