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1 PENDAHULUAN
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3.2.2 Shift Kerja dan Pembagian Tugas di Instalasi Gizi
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ZPENERAPAN ISO 22000 PADA PENYIMPANAN DAN PENGELUARAN

s BAHAN MAKANAN KERING
& 4.1 Standar 1SO 22000
=4.2 Shift kerja dan Pembagian Tugas di Gudang
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5 SIMPULAN DAN SARAN
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