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DAFTAR GAMBAR

Logo PT Kokikit Indonesia Teknologi

Lokasi dan lingkungan perusahaan tidak tercemar
Jalan menuju pintu masuk perusahaan dipaving
Lingkungan di luar bangunan perusahaan

Struktur ruangan tempat produksi

Lantai di ruang produksi

Pertemuan dinding dengan lantai di ruang produksi
Lantai di toilet karyawan produksi

Dinding di ruang produksi

Pertemuan dinding dengan dinding di ruang produksi
Langit-langit di ruang produksi

Pintu masuk ruang produksi

Titrai plastik di pintu masuk ruang produksi

Jendela di ruang produksi

Jatak jendela dengan lantai di ruang produksi

Sudut jendela berdebu

Exhaust fan di ruang produksi

Permukaan yang kontak dengan bahan pangan
Penggunaan bahan kaca di ruang produksi

Filter air sumur

Tempat pembuangan limbah cair

Toilet karyawan produksi di perusahaan

Fasilitas loker dan tempat ganti baju

Fasilitas di depan pintu masuk

Kemasan salad buah

Logo halal tidak sesuai standar

Tidak terdapat alamat produsen

Tempat penyimpanan: bahan baku (a), produk akhir (b)

Ruang penyimpanan: bahan baku (a), bahan kimia (b)

Fasilitas produksi dalam keadaan bersih dan terawat

Insect killer

Penanganan limbah: sebelum perbaikan (a), sesudah perbaikan (b)
IPAL di perusahaan: sebelum difiltrasi (a), sesudah difiltrasi (b)
Wadah pengangkutan produk katering healthy food

DAFTAR LAMPIRAN

Prosedur evaluasi penerapan GMP

Struktur organisasi PT Kokikit Indonesia Teknologi
Bahan baku salad buah

Diagram alir produksi salad buah

Denah lantai 1 perusahaan
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Hasil lab pemeriksaan peralatan secara mikrobiologi
Checklist penerimaan bahan

SOP pembelian bahan

SOP penerimaan bahan datang

SOP proses produksi

Hasil lab pemeriksaan makanan secara kimia (BTP)
Hasil lab pemeriksaan kwali secara mikrobiologi
SOP higiene dan sanitasi personal

Checklist kebersihan kitchen

Label peralatan sudah bersih

SOP penarikan produk

Hasil penilaian (check sheet) GMP

Pemeringkatan hasil penilaian penerapan GMP
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Sekolah Vokasi
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