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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Dari hasil pembahasan tentang “Hygine sanitasi makanan” penulis 

dapat menyimpulkan : 

1. Menjaga hygine sanitasi sangat penting untuk operasional hotel karena 

akan terus berlaku seiring dengan ketatnya standarisasi hygine sanitasi 

Hotel.  

2. Kebersihan makanan sangat berpengaruh dalam kualitas makanan yang 

disajikan ke tamu hotel.  

3. menjaga hygine sanitasi makanan dapat menekan food cost karena 

makanan dapat bertahan lebih lama. 

B. Saran 

Menjaga hygine samitasi makanan masih harus dimaksimalkan agar 

dapat menghemat food cost, dan mengurangi food waste. Selain itu seiring 

meningkatnya harga kebutuhan pangan di pasar seperti sayuran, daging, dan 

buah-buahan, maka perlunya ketelitian dan kecermatan saat penanganan 

bahan pangan yang benar, baik saat penyimpanan maupun pengolahannya, 

sehingga dapat menghemat pengeluaran cost di hotel.  
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