a

BAB VI
KESIMPULAN

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) dapat diterapkan
pada pabrik pengolahan jelly snack berkapasitas 2.400 kg bahan baku
per hari apabila pabrik telah menerapkan pre-regquisite program
(persyaratan dasar) yang meliputi GMP (Good Manufacturing
Practice) dan SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures).

CCP pada pabrik pengolahan jelly snack adalah pada tahap pemasakan
adonan jelly.

Implementasi HACCP pada pabrik pengolahan jelly snack layak
diterapkan dengan biaya implementass HACCP pada tahun pertama
Rp 140.505.000,00 atau sebesar 1,16% terhadap harga jual per cup
(@15 gram), sedangkan pada tahun kedua dan tahun ketiga
diperkirakan sebesar Rp 78.655.000,00 atau sebessar 0,65% terhadap
hargajual per cup.

Biaya implementasi HACCP per cup produk dapat diturunkan dengan
manambah kapasitas produksi atau meningkatkan hargajual produk.
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