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1.1 Latar Belakang
1.2 Rumusan Masalah
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2.1 Lokasi dan Waktu PKL
2.2 Alat dan Bahan
2.3 Teknik Pengumpulan Data
2.4 Prosedur Kerja
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5.1 Pengawasan Mutu Bahan Baku, Bahan Pendukung, BTP dan Kemasan15
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DAFTAR TABEL

1 Pembagian waktu kerja karyawan

2 Verifikasi nilai viskositas mayonnaise

3 Analisis penyebab tidak terkendalinya viskositas

4 Analisis 5W + 1H tidak terkendalinya viskositas mayonnaise
5 Hasil pemantauan proses pengemasan

6 Hasil pemantauan mutu produk akhir

* DAFTAR GAMBAR
1 LLogo PT Intan Kenkomayo Indonesia
2 =Kemasan standing pouch dan sachet
3 —Penerimaan bahan: telur (a), garam (b)
4 Proses: penimbangan (a), penyimpanan bahan pada rak (b)
5 5 Metal detector
6 = Kemasan sekunder mayonnasie
7 ~ Gudang penyimpanan progik j
8 & Proses: pengiriman prodtik
9 5 Pengecekan bahan telu
10 Penyimpanan: tanki minyak (a), telur utu
11¥Pengecekan bahan garam
1% Penimbangan ulang oleh QC in line
13" Tanki transfer produk
14 Bagan kendali viskositas mayonnaise
15 Diagram sebab akibat nilai viskositas mayonnaise
16 Penimbangan berat box karton
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Syarat mutu mayones (SNI 01-4473-1998)

Struktur organisasi PT Intan Kenkomayo Indonesia
Diagram alir proses pengolahan telur

Diagram alir proses pengolahan air metode RO water
Diagram alir proses produksi mayonnaise
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