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2 METODE KAIJIAN

3 KEADAAN UMUM PERUSAHAAN

DAFTAR 1Sl

DAFTAR TABEL viii
DAFTAR GAMBAR viii

1 PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1.2 Tujuan

2.1 Tempat dan Waktu Pelaksanaan PKL
2.2 Teknik Pengumpulan Data
2.3 Metode Pengujian

2.3.1 Alat dan Bahan

2.3.2 Metode Kerja

3.1 Sejarah Perusahaan
3.2 Visi, Misi, dan Budaya Perusahaan
3.3 Produk yang Dihasilkan

3.3.1 Produk Diet

3.3.2 Produk Non Diet
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5.2 Rataan Kadar Air Cookies Vanilla pada Setiap Lini Oven
5.3 Dampak Kadar Air Cookies Terhadap Parameter Rasa, Bentuk, dan Berat
Cookies Vanilla
5.3.1 Uji Organoleptik (Rasa, Warna, dan Bentuk) Cookies Vanilla
5.3.2 Berat Cookies Vanilla per 12 buah
5.4 Hasil Analisis Kadar Air Cookies Vanilla
5.4.1 Uji Normalitas Data Kadar Air Cookies Vanilla
5.4.2 Faktor yang Berpengaruh Terhadap Kadar Air Cookies Vanilla 11
5.4.3 Uji Kesamaan Rataan Kadar Air Cookies Vanilla Antar Lini 12
5.4.4 Faktor yang Mempengaruhi Lini 2 dan 6 Oven Terhadap Hasil
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Kadar Air Cookies Vanilla 12
5.5 ldentifikasi Masalah dan Pembahasan 13
5.5.1 Diagram Ishikawa 13
5.5.2 Mengetahui Penyebab Faktor yang Didapat dari Diagram Ishikawa
dengan 5 Why 14

5.5.3 Pengaruh Tingkat Kehalusan terhadap Kadar Air Cookies
Menggunakan Moisture Analyzer 15
6 SIMPULAN DAN SARAN 15
6.1 Simpulan 15
6.2 Saran 16
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DAFTAR PUSTAKA 16
LAMPIRAN 20
DAFTAR TABEL
1 Standar Mutu cookies vanilla berdasarkan Perusahaan dan SNI cookies 6
2 Rata-rata, simpangan baku, dan jumlah cookies vanilla pada setiap lini oven 7
3 Uji Normalitas One Sample Kolmogorov Smirnov Test data kadar air cookies vanilla 10
4 ivariate Test kadar air cookies vanilla 11
5 y HSD rataan kadar air cookies vanilla 12
6 A@Iisis 5 Why Penyebab Faktor kehalusan cookies vanilla terhadap kadar air cookies
vamilla 14
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2 DAFTAR GAMBAR
=
1 Pr%es Produksi Cookies Vanilla 5
2 Prases Pengukuran Kadar Air Cookies Vanilla 5
3 Upe Normalitas P-P Plot data kadar air cookies vanilla 9
4 U@ Normalitas Histogram data kadar air cookies vanilla 10
14

5 D@gram Sebab-Akibat (Ishikawa) Kadar Air Cookies Vanilla
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