‘gd| wizt bduny undodp Ynjuag WP 1Ul SN PAIDY YnIn[as hbo UpIBRgas YoAUDGIadWAW UDP UBHWNWNBUIW BUDID|I T

‘gd| dofom BupA upbuiIuaday uoYIBNIaW Hopi} ubdiznbuad °q

*yojpsow n3ons uphblul} NI YiLY ubsijnuad ‘upiodo] ubunsnAuad ‘Yoiwi PAIY ubsiinuad ‘ubiieuad ‘upyipipuad ubbunuaday yniun pPAupy uodizhbuad ‘O

Buppun-6ubpun 1BUNpPUII LIAID HOH

:13qUINS UDYINCRAUSL UDP UDYLINJUDIUSW bAUD} 1Ul SIjN3 PAINY Ynin[as Nbjo upibogas dignbuau BunIo|iq ‘|

DAFTAR ISl

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN

| PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1:2”Rumusan Masalah
1.3 Tujuan
1.4 Manfaat

Il METODE
2.3 Lokasi dan Waktu PKL
2.2 Teknik Pengumpulan Data

i KE@DAAN UMUM PERUSAHAAN
3 Sejarah dan Keadaan Umum Perusahaan
3.2 Visi dan Misi
321 Visi
32.2 Misi

3.3 Struktur Organisasi Perusahaan
3:3.1 Bussinessilinit Head

3,3.2 Factor | $ er
333 Assitant Fagtory Midndgeie of Vocational Studies
334 Quality and Product Development

3.3.5 Purchasing Manager

3.3.6 HRD dan GA Manager

3.3.7 Kepala Produksi

3.3.8 Pengawas Produksi Keju

3.3.9 Pengawas Gudang Bahan Baku

3.3.10 Operator Gudang Bahan Baku

3.3.11 Kepala Gudang dan Pengemasan

3.3.12 Admin Pengemasan

3:3.13 Admin Gudang Pemeraman

3.3.14 Kepala Teknik dan SHE

3.3.15 Admin PPIC

3.4 Lokasi dan Tata Letak Perusahaan
35 Ketenagakerjaan
3-6 Produk

IV PROSES PRODUKSI KEJU MOZZARELLA
4.1 Deskripsi Produk
4.2 Bahan yang Digunakan
4,1.1 Susu Segar

4.1.2 Enzim Rennet

00 W00 NNNOOOOOOO O OO O O U1l 010101 1O Ol A WOWW NDMNNEFPEFRPE X X X



*dd| wzi bdun} undopdo Hnjuaq W|OP 1Ul SIjN PAIDY Ynin|as hbjo ubibogas YoAubgiadwuau ubp unywnwnibusw 6upipjiq T

‘gd| dofom BupA upbuiIuaday uoYIBNIaW Hopi} ubdiznbuad °q

‘yojosow h3ons uphpfull NI YIpLY upsiinuad ‘uplodp| ubunsnAuad ‘Yoiwil PAILY upsiinuad ‘ubijPuad ‘upyipipuad upbuiuaday yniun bhupy uondiinbuad ‘O

:13qUINS UDYINCRAUSL UDP UDYLINJUDIUSW bAUD} 1Ul SIjN3 PAINY Ynin[as Nbjo upibogas dignbuau BunIo|iq ‘|

Buppun-Buopun 1BUNPUIIQ PIAID HOH

4.1.3 Kultur Streptococcus thermophilus
4.1.4 Garam

4.1.5 Pewarna

4.1.6 Packing Material

4.3 Proses Produksi Keju Mozzarella
4.3.1 Penerimaan bahan baku susu

4.3.2 Pemanasan susu

4.3.3 Penambahan starter dan rennet

4.3.4 Pengadukan dan pendiaman

4.3.5 Pemotongan dan pengadukan curd
4.3.6 Pengeluaran air whey

4.3.7 Pendiaman dan pembalikan curd
4.3.8 Pemeriksaan kualitas curd

4.3.9 Pemuluran (Stretching)

4.3.10 Pencetakan dan penirisan mozzarella
4.3.11 Pengemasan

PENGENDALIAN MUTU HASIL PENGEMASAN
5.1 Identifikasi Penyimpangan Hasil Pengemasan
5.1.1 Analisis Data Penyimpangan Hasil Pengemasan

isis faktor penyebab penyimpangan hasil pengemasan

\°‘ PEP’.
o) v.gw

NGSY |'¢Wllege of Vocational Studies
5.1.3 Verifikasi Penyimpangan Hasil Pengemasan

5.1.4 Analisis Akar Permasalahan Terjadinya Seal Melipat dan Benda
Asing
5.2 Usulan Perbaikan

VI Simpulan dan Saran
6.1 Simpulan
6.2 Saran

DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN
RIWAYAT HIDUP

(10Bog ueluepad nxgsul) gdi 1w eydio yeH

O O O © O

10
10
10
11
11
11
12
12
12
12

14
14
16

17
18
19
20

21
23

25
25
25

26
28
32



‘gd| izt bdun} undodp ¥njuag WP 1Ul sijN3 PAIDY YniNn[as hbo upiboges YoAungiadwau Upp ubyunNWNBUIW BUDID|I] T

*dd| 1olom BupA ubbuuaday unyibniaw Hopij undijnbuad °q

*yojpsow n3ons uphblul} NI YiLY ubsijnuad ‘upiodo] ubunsnAuad ‘Yoiwi PAIY ubsiinuad ‘ubiieuad ‘upyipipuad ubbunuaday yniun pPAupy uodizhbuad ‘O

Buppun-6ubpun 1BUNpPUII LIAID HOH

:13qUINS UDYINCRAUSL UDP UDYLINJUDIUSW bAUD} 1Ul SIjN3 PAINY Ynin[as Nbjo upibogas dignbuau BunIo|iq ‘|

OO WN PR

CONO Ol A~ WN B

N

DAFTAR TABEL

Jadwal penerimaan susu di PT Bukit Baros Cempaka
Penyimpangan-penyimpangan hasil pengemasan yang diamati
Pengolahan Data Penyimpangan Hasil Pengemasan
Verifikasi penyimpangan hasil pengemasan

5 Why analysis

Usulan perbaikan terhadap penyimpangan

DAFTAR GAMBAR

1d19 seH

Q
LLogo PT Bukit Baros Cempaka
Perambahan starter dan rennet
Hasil pemotongan curd (A), dan Hasil penghancuran curd (B)
Peﬂgeluaran whey
Pefigamatan secara visual keju mozzarella yang akan dikemas
Di?égram pareto penyimpangan hasil pengemasan
Didgram sebab akibat seal melipat kemasan keju mozzarella
Diagram sebab akibat benda asing pada kemasan keju mozzarella

ey A&J@Ee"c’?f“dc@@@‘é\lnal Studies

Data penyimpangan hasil pengemasan
Diagram alir proses produksi keju mozzarella
Struktur organisasi PT Bukit Baros Cempaka

Bbog ueiue

15
16
20
22
23

10
11
11
14
17
18
19

29
30
31


file:///C:/Users/User/Downloads/Review%20TA%20Sovi%2014%20Agustus%202021%20(Autosaved).docx%23_Toc79847587
file:///C:/Users/User/Downloads/Review%20TA%20Sovi%2014%20Agustus%202021%20(Autosaved).docx%23_Toc79847588
file:///F:/Templat%20tugas%20akhir%20S1%20(Repaired).docx%23_Toc79004049
file:///F:/Templat%20tugas%20akhir%20S1%20(Repaired).docx%23_Toc79004050

		2021-08-16T21:26:10+0700


		2021-08-16T21:26:10+0700


		2021-08-16T22:46:18+0700




