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DAFTAR 1Sl

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN
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PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

1.2 Rumusan Masalah

1.3 Tujuan

1.4 Manfaat

METODE

2.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan
2.2 Alat dan Bahan

2.3 Teknlk Pengumpulan Data

n(Sydratzkulus Resertaional Studies
KEADAAN UMUM PERUSAHAAN

3.1 Sejarah Perusahaan

3.2 Kebijakan Mutu

3.3 Visi dan Misi

3.4 Struktur Organisasi

3.5 Ketenagakerjaan

IV ASPEK PRODUKSI

4.1 Deskripsi Produk
4.2 Bahan-Bahan
4.2.1 Bahan Baku
4.2.2 Bahan Pendukung
4.2.3 Bahan Tambahan Pangan (BTP)
4.3 Proses Produksi Seasoning
4.3.1 Penerimaan Bahan
4.3.2 Penimbangan Bahan
4.3.3 Pencampuran dan Penggilingan
4.3.4 Pengemasan

SCREENING PANELIS INTERNAL
DI PT FOODEX INTI INGREDIENTS
5.1 Evaluasi Materi Tes

5.2 Penyebaran Kuesioner dan Rekrutmen Peserta
5.3 Screening Panelis Internal
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VI PENUTUP
6.1 Simpulan
6.2 Saran
DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN
>
P
2 DAFTAR TABEL
Q
3
1 Penentuan poin penilaian
2 J@wal jam kerja karyawan PT Foodex Inti Ingredients
3 Hasil evaluasi materi tes
4 J&nis kelamin dan asal departemen peserta
5  \Waktu kesediaan dan ketesbatasan-peserta
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5.3.1 Identifikasi dan Intensitas Rasa Dasar
5.3.2 Identifikasi Aroma
5.3.3 Identifikasi Flavor

DAFTAR GAMBAR

bog uelueliad

I?%nyajian sampel uji identifikasi rasa

Penyajian sampel uji intensitas rasa dasar
Penyajian sampel uji identifikasi aroma

Penyajian sampel uji identifikasi flavor

L.ogo perusahaan

Poster sejarah PT Foodex Inti

Data kesukaan jenis makanan dan minuman peserta
Hasil data poin peserta terhadap syarat lulus penilaian
Hasil data uji identifikasi dan intensitas rasa dasar
Hasil data uji identifikasi aroma

Hasil data uji identifikasi flavor

DAFTAR LAMPIRAN

Struktur organisasi PT Foodex Inti Ingredients
Dtagram alir proses produksi seasoning
Kiesioner pre-screening panelis internal
Jadwal pelaksanaan uji sensitivitas dasar
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Materi tes uji sensitivitas dasar

Formulir uji sensitivitas dasar

Hasil rekapitulasi data poin peserta pada uji sensitivitas dasar
Perbandingan materi tes perusahaan, 1ISO 8586-1:1993, dan ISO 22935-
1:2009 terhadap konsentrasi sampel uji identifikasi rasa dasar
Perbandingan materi tes perusahaan, 1ISO 8586-1:1993, dan ISO 22935-
1:2009 terhadap konsentrasi sampel uji intensitas rasa dasar

Bahan yang dilarang digunakan sebagai BTP

Hasil data uji identifikasi rasa dasar

Hasil data uji intensitas rasa dasar

Hasil data uji identifikasi aroma

Hasil data uji identifikasi flavor
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