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BAB VIII 
KESIMPULAN 

1. Kegiatan sanitasi yang dilakukan untuk pabrik jelly meliputi sanitasi 

bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi pekerja, sanitasi air, sanitasi 

mesin dan peralatan, dan sanitasi bangunan. 

2. Sanitasi bahan baku dan bahan pembantu meliputi pengecekkan 

supplier, merk dan spesifikasi bahan, kontaminasi pada bahan, 

pengecekkan tanggal kadaluarsa, tanggal pengiriman, dan tanggal 

pemakaian bahan tersebut. 

3. Sanitasi pekerja meliputi pengecekan kesehatan pekerja dan penggunaan 

kelengkapan kerja. 

4. Sanitasi air meliputi pengujian laboratorium yang meliputi pengujian 

secara fisik, kimia, dan biologi serta penggantian karbon aktif secara 

berkala setiap enam bulan sekali. 

5. Sanitasi dan peralatan meliputi pembersihan dengan air suhu 80ºC, 

pencucian dengan detergen, pembilasan, pencucian dengan larutan 

klorin, dan pembilasan akhir dengan air. 

6. Sanitasi bangunan meliputi pembersihan lantai, dinding, dan langit-

langit ruangan-ruangan di dalam pabrik, serta pencegahan dari serangga 

dan tikus. 

7. Penerapan sistem sanitasi yang baik dapat meningkatkan umur simpan 

produk, meningkatkan harga jual produk, serta memberikan keamanan 

bagi konsumen dalam mengkonsumsi produk. 

8. Biaya sanitasi yang dibebankan untuk satu cup jelly sebesar 1,20% dari 

biaya produksi. 
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