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BAB 8 

KESIMPULAN DAN SARAN 

7.5. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka perancangan sistem manajemen 

keamanan pangan di warung makan X menggunakan metode HACCP yang terdiri 

dari dua belas langkah yaitu: lima langkah awal untuk penerapan HACCP dan 

tujuh prinsip metode HACCP. Lima langkah awal penerapan HACCP sebagai 

berikut: a. Pembentukan organisasi tim HACCP, b. Deskripsi produk, c. Identifikasi 

produk, d. Penyusunan diagram alir proses, e. Verifikasi digram alir proses. Tujuh 

prinsip pada penerapan metode HACCP sebagai berikut: a. Menganalisis bahaya, 

b. Penentuan titik kendali kritis (CCP), c. Menentukan batas kritis, d. Menetapkan 

prosedur monitoring e. Menetapkan prosedur tindakan koreksi, f. Menetapkan 

tindakan verifkasi  g. Menetapkan sistem dokumentasi. 

Kedua belas langkah sudah dilakukan kecuali pada tahap tindakan verifkasi, maka 

bahaya yang teridentifikasi terdapat pada pengelolaan bahan baku pada tahap 

proses penerimaan, pengecekan, penimbangan, pencucian, pemindahan dan 

penyimpanan. 

Berdasarkan implementasi yang sudah dilakukan selama 6 hari maka dapat 

diketahui bahwa warung makan X mengalami pengurangan tingkat terjadinya 

peluang bahaya pada tiap proses pengelolaan bahan baku. 

7.6. Saran 

Masih terdapat prinsip yang belum dilakukan pada penelitian ini yaitu pada prinsip 

ke 6 dikarenakan keterbatasan waktu, dan memerlukan kepada pihak berwenang 

sehingga tidak dapat memverifikasi dari hasil analisis tersebut. Penelitian ini hanya 

berfokus pada tahap penerimaan hingga penyimpanan dikarenakan potensi 

bahaya yang muncul terdapat pada proses tersebut sehingga tidak membahas 

proses pelayanan dan proses memasak. Apabila pihak warung ingin berkonsultasi 

dengan pihak yang berwenang mengenai manajemen keamanan pangan dengan 

menggunakan HACCP menurut peniliti sudah dapat dilakukan dan dapat 

membantu pemilik warung untuk memiliki sertifikat resmi HACCP sebagai bukti 

bahwa warung memiliki jaminan mutu pengelolaan bahan baku yang baik. 
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Lampiran 

Lampiran 1. Lembar Pemeriksaan Bahan Baku 
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Lampiran 2. Lembar Kerja Pemantauan Freezer 
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Lampiran 3. Lembar Kerja Pemantauan Chiller 
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Lampiran 4. Sosialiasi Kebersihan  
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Lampiran 5. Pernyataan Originialitas 

 


