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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

1. Analisis Bahaya  

Prinsip pertama pada HACCP yaitu analisis bahaya telah dilakukan 

dengan baik dan telah mencakup 3 (tiga) kriteria bahaya yaitu bahaya 

biologi, kimia, dan fisik dan juga telah menentukan tingkatan bahaya 

dari bahan makanan yang digunakan. 

2. Penerapan Prinsip-Prinsip HACCP pada proses produksi makanan 

di Royal Ambarrukmo Yogyakarta 

a. Analisis b ahaya telah dilakukan pada setiap proses pengolahan 

makanan. Identifikasi bahaya yang dilakukan mencakup bahaya 

biologi, kimia dan fisik yang mungkin timbul.  

b. Penetapan Critical Control Point (Titik Kendali Kritis) telah 

dilakukan dengan benar dan penentuan CCP di Royal Ambarrukmo 

Yogyakarta telah sesuai dengan tujuan HACCP. 

c. Batas kritis (Critical Limit) yang ditentukan sudah memisahkan 

kondisi yang dapat diterima dan kondisi yang tidak aman. 

d. Penetapan prosedur pamantauan atau monitoring telah dilakukan 

secara sistematis pada titik dimana bahaya yang telah diidentifikasi 

dapat dikontrol (titik kendali kritis). 
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e. Penetapan tindakan koreksi telah ditetapkan dengan baik pada 

setiap CCP apabila tidak dapat mencapai batas kritis yang telah 

ditentukan. 

f. Penetapan Verifikasi sudah dilakukan dengan baik untuk mengukur 

sejauh mana program HACCP yang disusun dapat menjamin 

makanan bebas dari bahaya dan aman untuk dikonsumsi. 

g. Penetapan Dokumentasi sudah dilakukan untuk seluruh aspek 

terkait. Semua dokumen sudah lengkap. 

B. Saran 

Berdasarkan kesimpulan yang diperoleh dapat dikembangkan 

beberapa saran bagi pihak-pihak yang berkaitan dalam penelitian ini. 

Adapun saran yang mungkin dapat menjadi bahan pertimbangan adalah 

sebagai berikut: 

1. Tetap menjaga konsistensi dalam penerapan prinsip-prinsip HACCP di 

Royal Ambarrukmo Yogyakarta. 

2. Untuk cook agar lebih peduli untuk menjaga cleanlines area kerjanya 

masing-masing. 

3. Penetapan dan pembaruan mengenai batas kritis mengenai olahan 

daging. 

4. Keunggulan HACCP yaitu dapat menjamin keamanan pangan, dan 

seharusnya hal ini dapat diterapkan juga oleh pihak hotel lain. 
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5. Untuk STP AMPTA Yogyakarta agar menetapkan Hazard Analysis 

Critical Control Point (HACCP) sebagai materi yang ditambahkan 

pada mata kuliah Hygiene & Sanitasi. 
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LAMPIRAN II 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Pedoman Wawancara 

 

A. Pertanyaan yang diajukan kepada Executive Chef dan Chef de Partie 

berdasarkan 7 prinsip HACCP 

1. Melakukan analisis bahaya 

a. Bagaimana penerapan agar setiap bahan makanan terhindari dari 

vektor dan bakteri? 

b. Bagaimana cara pencucian bahan makanan supaya terhindar dari 

pestisida?  

c. Adakah proses pengecekan bahaya fisik (seperti rambut, batu, 

pasir, dll) pada proses produksi makanan sampai penyajian untuk 

tamu? 

d. Bagaimana mencegah terjadinya kontaminasi silang yang mungkin 

terjadi pada proses penyimpanan, pengolahan, serta penyajian 

makanan? 

e. Bagaimana jika makanan yang akan disajikan mengandung kacang, 

seafood, atau alergen lainnya? 

2. Menentukan Titik Pengendalian Kritis (Critical Control Point, 

CCP) 

a. Adakah penentuan suhu didalam memasak dalam setiap menu? 

b. Berapa suhu (critical limit) yang harus dicapai pada proses 

memasak?  Bagaimana jika critical limit tak tercapai? (contoh 

sampel produk makanan steak) 



 
 

 
 

c. Berapa suhu (critical limit) yang harus dicapai saat proses hot 

holding dan cold holding? 

d. Apakah ada batas kritis untuk penyajian makanan yang 

dihangatkan  kembali? 

3. Menentukan batas kritis 

a. Adakah proses penentuan batas kritis untuk mengetahui berapa 

lama makanan  bisa disimpan? 

b. Critical Control Point apa saja yang diterapkan dalam menu? 

c. Berapa batas waktu (CL) untuk melakukan platting? 

4. Membuat suatu sistem pemantauan (monitoring) CCP 

a. Bagaimana standar personal hygiene yang harus diterapkan kepada 

seluruh cook? 

b. Kondisi apa saja yang diizinkan untuk melakukan proses reheating? 

Berapa critical limitnya? 

c. Dokumen tertulis apa saja yang digunakan untuk pemantauan yang 

berjalan pada produksi makanan? 

5. Melakukan tindakan korektif apabila pemantauan 

mengindikasikan adanya CCP yang tidak berada di bawah 

kontrol 

a. Bagaimana jika kontaminasi meningkat melebihi batas kritis?  

b. Bagaimana perlakuan untuk sisa makanan yang disajikan dengan 

buffet? 



 
 

 
 

6. Menetapkan prosedur verifikasi untuk mengkonfirmasi bahwa 

sistem HACCP bekerja secara efektif 

a. Upaya apa yang dilakukan untuk memverifikasi apakah tahap 

lanjutan akan menghilangkan bahaya yang telah ditetapkan? 

b. Hal apa yang dilakukan untuk menekan kemungkinan munculnya 

bahaya seperti sebelumnya? 

7. Melakukan dokumentasi terhadap seluruh prosedur dan catatan 

yang berhubungan dengan prinsip dan aplikasinya 

a. Tindakan apa yang dilakukan untuk pengendalian pada setiap CCP 

di kitchen saat diperiksa dan direkam? Dokumen apa saja yang 

perlu diisi? 

b. Dokumen apa yang digunakan untuk memvalidasi bahwa HACCP 

berjalan dan berfungsi efektif? 

B. Pertanyaan yang diajukan kepada Steward: 

1. Bagaimana prosedur pemisahan setiap peralatan masak, makan, dan 

minum agar tidak terjadi kontaminasi silang? 

2. Chemical apa saja yang digunakan dalam proses pencucian peralatan 

serta untuk pembersihan area kitchen dan steward? 

3. Bagaimana prosedur pencucian peralatan masak, makan dan minum 

sesuai dengan standar HACCP? 

4. Apa saja yang dilakukan untuk menjamin kebersihan area kitchen dan 

area kerja steward? 



 
 

 
 

5. Setiap kapan dilakukan General Cleaning untuk seluruh area kitchen 

dan area kerja steward? Apa saja yang dibersihkan pada saat General 

Cleaning? 
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HASIL DOKUMENTASI OBSERVASI 

Berikut merupakan dokumentasi dalam pembuatan steak  

 

 

  

 Gambar 4.2 Preparation 

 Sumber: Data Pribadi Penulis, 2022 

 

 

 

         

   Gambar 4.3 Proses Grill Daging 

   Sumber: Data Pribadi Penulis, 2022 

 

 

 

    

 Gambar 4.4 Temperature Check 

 Sumber: Data Pribadi Penulis, 2022 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 Gambar 4.5 Deep Fried French Fries 

 Sumber: Data Pribadi Penulis, 2022 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 4.6 Plating on Plate 

 Sumber: Data Pribadi Penulis, 2022 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 4.7 Plating Take Away 

 Sumber: Data Pribadi Penulis, 2022 
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STANDARD OPERATING PROCEDURE 
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DOKUMENTASI HACCP 

 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN VI 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

CHECKLIST AUDIT INTERNAL 
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LEMBAR BIMBINGAN 
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