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DAFTAR ISl

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN

| PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1.2 Rumusan Masalah
1.3 Tujuan
1.4 Manfaat
1.5 Ruang Lingkup

Il METODE
2.1 Lokasi dan Waktu PKL
2.2 Alat dan Bahan
2.3 Teknik Pengumpulan Data
2.4 Prosedur Kerja

I KEADAAN UMUM PERUSAHAAN
3.1 Sejarah
3.2 Kegiatan Ler¢

3.3 Struktur Orgat
3.4 Fungsi dan Tujuan

IV PROSES PRODUKSI SIOMAY IKAN
4.1 Deskripsi Produk
4.2 Bahan Baku
4.3 Bahan Penolong
4.4 Bahan Tambahan Pangan
4.5 Tahapan Produksi

V PENGAWASAN MUTU PRODUK SIOMAY IKAN
5.1 Pengawasan Mutu Bahan Baku dan Pendukung
5.2 Pengawasan Mutu Proses Produksi
5.3 Pengawasan Mutu Produk Akhir

VISIMPULAN DAN SARAN
6.1 Simpulan
6.2 Saran

DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN
RIWAYAT HIDUP
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DAFTAR TABEL

1 Standar mutu ikan sesuai SNI 4110:2014 tentang ikan beku

2 Standar mutu surimi sesuai SNI 01-2694-1-2006 tentang surimi beku
3 Pengawasan mutu proses produksi siomay ikan

4 Verifikasi faktor penyebab perubahan tekstur siomay ikan

5 Analisis penyebab terjadinya perubahan tekstur siomay ikan
6-Analisis 5W+1H perubahan tekstur siomay ikan

7= Pengawasan mutu produk akhir siomay ikan

dio jye

=

¥ DAFTAR GAMBAR
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1»§_ogo CV Sakana Indo Prima
2 iSiomay ikan

3Surimi

4 <Trimming ikan nila Rv P
5“Belly ikan nila

6 =Fillet ikan kurisi
7=Diagram alir proses produksi

8 USiomay ikan under cook (a) over cook (b)
9%Bagan kendali suhu pengukusan
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10-Bagan kendali waktu pengukusan
11 Diagram sebab akibat perubahan tekstur siomay ikan

DAFTAR LAMPIRAN

Struktur organisasi CV Sakana Indo Prima

Record lembar penilaian organoleptik ikan beku
Record lembar penilaian organoleptik surimi beku
Record laporan kebersihan personil

Data pengawasan mutu suhu dan waktu pengukusan
Record lembar penilaian organoleptik siomay ikan
Record laporan suhu cold storage dan air blast freezer
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