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BAB VII 

KESIMPULAN 

 

 

a. Tim HACCP industri es krim coklat terdiri dari: Manager QC (ketua), 

Supervisor Produksi, Manager Service & Maintenance, serta Supervisor 

Logistik. 

b. Critical Control Point (CCP) pada proses produksi es krim coklat adalah 

proses pengolahan air, pasteurisasi, chilling, dan sterilisasi bahan pengemas 

c. Besar biaya tahunan yang dibutuhkan selama periode tiga tahun 

berbeda. Tahun I sebesar  Rp. 112.345.000, Tahun II dan III masing-masing 

sebesar Rp. 67.005.000 

d. Biaya implementasi adalah Rp 1,86 sebesar 0,07% dari harga pokok es 

krim setiap cup  yang diperoleh dari rata-rata selama tiga tahun 
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