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DAFTAR TABEL

Contoh produk yang dihasilkan PT Neopangan Selaras Indonesia
Hasil pengujian mikrobiologi produk onion powder bulan Februari

DAFTAR GAMBAR

Logo PT Neopangan Selaras Indonesia
Dinding dan lantai area produksi
Wastafel area produksi

2 Wastafel luar ruangan

Penggunaan APD yang benar
Monitoring station

Fly catcher

Lizard monitoring station

— Pheromone trap
03 Pohon lalat

AAAR-LAMPIRAN
College of Vocational Studies

Prosedur pengujian mikrobiologi
Layout gedung PT Neopangan Selaras Indonesia di Blok 117 lantai 1

o Layout gedung PT Neopangan Selaras Indonesia di Blok 117 lantai 2
~Layout gedung PT Neopangan Selaras Indonesia di Blok 118-i19 lantai 1

Layout gedung PT Neopangan Selaras Indonesia di Blok 118-119 lantai 2
Struktur organisasi PT Neopangan Selaras Indonesia

Diagram alir proses produksi

Penerapan aspek keamanan air

Penerapan aspek kondisi dan kebersihan permukaan yang kontak
dengan bahan dan produk pangan

Penerapan aspek pencegahan kontaminasi silang

Penerapan aspek penjagaan fasilitas pencuci tangan, sanitasi, dan
toilet

Penerapan aspek proteksi dari bahan kontaminan

Penerapan aspek pelabelan, penyimpanan dan penggunaan bahan
toksin yang benar

Penerapan aspek kondisi kesehatan pekerja

Penerapan aspek pengendalian hama

PerBPOM Nomor 13 Tahun 2019 Tentang Batas Maksimal
Cemaran Mikroba dalam Pangan Olahan, Kategori Pangan Nomor
12.2.2

Perhitungan nilai ALT pada produk onion powder
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