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DAFTAR ISI

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN
1 PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1.2 Tujuan
2 METODE KAJIAN
2.1 Lokasi dan Waktu PKL
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2.3 Jenis dan Teknik Pengumpulan Data
2.3.1 Data Primer
2.3.1 Data Sekunder
3 KEADAAN UMUM PERUSAHAAN
3.1 Sejarah dan Perkembangan Perusahaan
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3.4 Struktur Organisasi

4. ASPEK PROSES PRODUKSI
4.1 Produk yang Dihasilkan
4.2 Alur Proses Produksi
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4.2.1 Penerimaan Barang (/Incoming Material)
4.2.2 Penyimpanan (Store)

4.2.3Persiapan

4.2.4 Pemasakan (Hot Kitchen)

4.2.5 Pemorsian

4.2.6Pastry and Bakery

4.2.7 Pengaturan Tray (Meal Tray Set-Up)
4.2.8 Holding Room

4.2.9A4ssembly (Air Craft Loading)
4.2.10Pengiriman (Delivery)
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5PEMANTAUAN STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR (SOP)

PRODUKSI PLAIN OMELETTE SEBAGAI MENU SARAPAN MASKAPAI

GARUDA INDONESIA

5.1 Penerimaan Bahan Baku (/ncoming Material)
5.2PenyimpananRaw Material (Store)

5.3 Pemecahan Telur Ayam

@ Pemasakan (Cooking)

58 Blast Chilling

5_;5% Penyimpanan Sementara dalam Chiller
5;’7 Dishing and Portioning

558 Prepare Meal Tray Set-Up

5@ Holding Room

5?1 0A4ssembly (Aircraft Loading)

5% 1 Pengiriman (Delivery)

6 S@dPULAN DAN SARAN

6521 Simpulan

i Sran Sekolah Vokasi

College of Vocational Studies

I AMPIRAN

AlIs1aAluN |edn)noby Jobog

11
12
15
16
17
19
20
20
22
23
23
24
25
25
25
25
27



