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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

 

Dari hasil pembahasan tentang “Cara Penanganan, Penyimpanan, Serta 

Pengolahan Daging Sapi yang Baik dan Benar”, maka penulis mengambil 

kesimpulan: 

1. Dengan mengetahui cara penanganan daging sapi yang baik dan benar, 

kualitas dan mutu daging tetap terjaga. 

2. Dengan mengetahui cara pengolahan daging sapi yang benar, akan 

mempermudah seseorang dalam mengolahnya, sehingga dapat membuat 

suatu hidangan yang diinginkan. 

3. Mengetahui ciri-ciri daging sapi yang masih segar, akan mempermudah 

dalam melakukan pemilihan daging. 

 

B. Saran 

 

1. Seiring meningkatnya harga kebutuhan pokok di pasar termasuk daging sapi, 

maka perlunya ketelitian dan kecermatan saat penanganan daging sapi, baik 

saat penyimpanan maupun pengolahannya, sehingga dapat menghemat 

pengeluaran cost di hotel. 
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DAFTAR PUSTAKA 
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