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BAB IV 

KESIMPULAN 

 

1. Tim HACCP pabrik teh cair manis dalam kemasan Tetra Pak berjumlah 

enam orang yang terdiri dari ketua tim HACCP yang merupakan manajer 

quality control dan anggota tim HACCP yang merupakan manajer-

manajer yang berasal dari seluruh departemen. 

2. Proses pengolahan teh cair manis dalam kemasan Tetra Pak termasuk 

dalam kategori resiko II yang mengandung bahaya E dan F. 

3. Critical Control Point (CCP) dalam proses pengolahan teh cair manis 

dalam kemasan Tetra Pak adalah water treatment, sterilisasi, perendaman 

kemasan Tetra Paper dalam H2O2, dan pengisian produk. 
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