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BAB IV 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Dari hasil pembahasan tentang “Cara Penyimpanan dan Pengolahan 

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

1. Dengan mengetahui cara penyimpanan daging yang baik dan benar, 

kualitas dan mutu daging dapat terjaga dengan baik. 

2. Dengan mengetahui cara pengolahan daging yang baik dan benar, dapat 

menghasilkan sajian makanan yang berkualitas dan lezat. 

B. Saran 

Mengingat daging sapi merupakan salah satu bahan makanan yang terbilang 

cukup mahal, maka diperlukan ketelitian, kecermatan dan kehati-hatian dalam 

penanganan daging sapi, baik saat penyimpanan maupun pengolahan. Sehingga 

dapat mengurangi left over dan mengirit cost hotel. 
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