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DAFTAR ISl

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN

I PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1.2 Rumusan Masalah
1.3 Tujuan
1.4 Manfaat

I METODE
2.1 Lokasi dan Waktu PKL
2.2 Teknik Pengumpulan Data dan Analisis Data
2.3 Prosedur Kerja

1l KEADAAN UMUM PERUSAHAAN
3.1 Sejarah
3.2 Kebijakan keamanan Pangan
3.3 Visi dan Misjgfli%
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IV ASPEK PRODUKSI
4.1 Deskripsi Produk
4.2 Bahan Baku dan Bahan Pendukung
4.3 Proses Produksi

VV PENERAPAN SISTEM JAMINAN HALAL
5.1 Kebijakan Halal
5.2 Tim Manajemen Halal
5.3 Pelatihan dan Edukasi
5.4 Bahan
5.5 Produk
5.6 Fasilitas Produksi
5.7 Prosedur Tertulis Produksi Kritis
5.8 Kemampuan Telusur
5.9 Penanganan Produk yang Tidak Memenuhi Kriteria
5.10 Audit Internal
5.11 Kaji Ulang Manajemen

VI SIMPULAN DAN SARAN
6.1 Simpulan
6.2 Saran

DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN
RIWAYAT HIDUP
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DAFTAR TABEL
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Hasil pemenuhan kriteria SJH berdasarkan checklist HAS 23000
Perbandingan kondisi perusahaan dengan kriteria HAS 23000
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DAFTAR GAMBAR

Croissant
“Proses pencampuran
“Adonan setelah mengalami proses pengistirahatan
Proses laminasi
Proses pemotongan
—Proses pembentukan
ﬁDroofing
;?roses pemanggangan
-Proses pendinginan
10 ‘Grafik hasil persentase pei
11 SStruktur tim manajemen halas
12 “Sertifikat halal bahan pembersih
13 Pest control
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DAFTAR LAMPIRAN

1 Struktur organisasi
2 Proses produksi croissant
3 Hasil checklist pemenuhan persyaratan SJH menurut HAS
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