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BAB IV 

KESIMPULAN 

1. Peningkatan mutu dan jaminan keamanan produk cracker dapat 

dilakukan dengan menerapkan sistem HACCP dalam proses 

pengolahan cracker tersebut. 

2. Dengan menerapkan HACCP pada produk cracker, maka bahaya-

bahaya yang mungkin timbul selama proses pengolahan biskuit 

dapat dikurangi atau bahkan dapat dihilangkan. 

3. Proses yang merupakan CCP pada proses pengolahan cracker

adalah proses pengemasan. 
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