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DAFTAR ISl

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN

1 PENDAHULUAN
(4.1 Latar Belakang
I’iz Tujuan

2 *METODE
%2.1 Lokasi dan Waktu PKL
22.2 Alat dan Bahan
32.3 Teknik Pengumpulan Data

Bubpun-dbubpun 1IBUNpuUIjIg PIdID ¥oH

2.4 Prosedur Kerja
T 2.4.1 Pengujian Fisik-Kimiawi
2 2.4.2 Pengujian Mikrobiologi
z 2.4.3 Pengujian Organoleptik
3 EKEADAAN UMUM PERUSAHAAN
®1 Sejarah Umum Perusahaan
5.3.2 Visi dan Misi
5_3.3 Lokasi dan Tata Letak Pabrik

25.5 Ketenagaké “i?“

-

§3.6 Produk yangzesie
4 PROSES PRODUKSI SUSU UHT

4.1.1 Bahan Baku
4.1.2 Bahan Tambahan Pangan (BTP)
4.1.3 Fortifikan
4.2 Bahan Pengemas
4.3 Proses Pengolahan Susu UHT
4.3.1 Pengolahan Fresh Milk
4.3.2 Persiapan Bahan Kosentrat
4.3.3 Pencampuran (Mixing)
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gj 4.3.4 Homogenisasi dan Pasteurisasi
()  4.3.5 Sterilisasi Produk
©  4.3.6 Filling
~'4.3.7 Packing
5 (E;PENGAWASAN MUTU FINISHED GOODS
—5.1 Pengawasan Mutu Fisik-Kimiawi

5.1.1 Nilai pH
5.1.2 Volume/Berat
5.1.3 Kemasan
5.1.4 Kandungan Komposisi
.2 Pengawasan Mutu Mikrobiologi

Alsianiun |BanyNd

¥| Sekolah Vokasi

4.1 Bahan Baku, Bahan Tambahan Pangan dan Fortifikan
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1 Contoh skema
2 Perbandingad
3 Perbandingdis 5
4 Perbandingaassi p
5 Perbandingan hasil pengujian berat jenis dengan spesifikasi perusahaan.
6 Hasil pengujian sterility test inkubasi 35 °C (a) dan 55 °C (b)

5.3 Organoleptik

SIMPULAN DAN SARAN
6.1 Simpulan
6.2 Saran

DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN

DAFTAR TABEL

1 Waktu kerja karyawan lapangan®

Syarat mutu susu UHT berperisa®

DAFTAR GAMBAR

engu ian electrollty test

g algtn ifikasi sahaan.
an deng I perusahaan.
isEstotdin/deRganGpesifikasicpértisahaan.

DAFTAR LAMPIRAN

Struktur organisasi

Denah lokasi PT Indolakto Cirurug 1

Produk PT Indolakto Cicurug 1

Diagram alir pengolahan susu segar (fresh milk)

Diagram alir pengolahan susu UHT

Diagram alir pengemasan susu UHT

Hasil pengujian susu UHT Choco Kids 115 mL bulan Januari 2020
Hasil pengujian pH dan sterility test
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