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DAFTAR ISl

DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN

| PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

1.2 Rumusan Masalah
1.3 Tujuan
1.4 Manfaat

METODE
2.1 Lokasi dan Waktu PKL

2.2 Alat dan Bahan
2.3 Teknik Pengumpulan Data
2.4 Prosedur Kerja

| KEADAAN UMUM PERUSAHAAN
3.1 Sejarah Perusahaan

3.2 Kegiatan Lembaga
3.3 Struktur Organisasi
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RODY
4.1 Bahan N‘?’??’E
4.2 Bahan PenGr ang
4.2.1 Gula
4.2.2 Garam
4.3 Bahan Tambahan Pangan
4.4 Proses Produksi Susu Pasteurisasi

\/ PENERAPAN GMP DI UNIT PENGOLAHAN SUSU PERMATA IBU
5.1 Lokasi

5.2 Bangunan
5.2.1 Lantai
5.2.2 Dinding
5.2.3 Atap dan Langit-Langit
5.2.4 Pintu
5.2.5 Jendela dan Ventilasi
5.2.6 Permukaan Tempat Kerja
5.3 Fasilitas Sanitasi
5.3.1 Sarana Penyediaan Air
5.3.2 Sarana Pembuangan Air dan Limbah
5.3.3 Sarana Pembersihan/Pencucian
5.3.4 Sarana Toilet
5.3.5 Sarana Higiene Karyawan
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5.4 Mesin dan Peralatan

5.5 Bahan

5.6 Pengawasan Proses

5.7 Produk Akhir

5.8 L.aboratorium

5.9 Karyawan

5.10 Pengemas

5.11 Label dan Keterangan Produk
5. enyimpanan

5.18 Pemeliharaan dan Program Sanitasi
5.1Z Pengangkutan

5.15 Dokumentasi dan Pencatatan
5.18 Pelatihan

5.1% Penarikan Produk

5.18 Pelaksanaan Pedoman

V1 SIFIPULAN DAN SARAN
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6.§Simpulan
6.2 Saran
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DAFTAR GAMBAR

1 Bahan penunjang gula pasir
2 BTP campuran lion brother (a), BTP campuran toffieco (b)
3 Bangunan ruang produksi

4 Lantai ruang produksi (a), sudut pertemuan lantai dan dinding (b)

5 Dinding ruang produksi (a), sudut pertemuan antar dinding (b)
6))Atap ruang produksi (a), langit-langit ruang produksi (b)
# Pintu ruang produksi

& Ventilasi pada ruang produksi

% Meja Ruang Pengolahan

SO Ruang pembersihan/pencucian peralatan

;1 Toilet karyawan

%2 Wastafel cuci tangan (a), bak pencuci sepatu (b)

gs Peralatan ruang pengolahan (a), mesin pasteurisasi (b)
4 SOP karyawan

gs Transportasi produk akhir
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‘% Struktur organisasi U nigpe!*lﬁglghgrﬁ éluosﬁ %Elrcr)nggl IBLE udies

2 SOP penerimaan bahan baku

3 Izin edar pangan olahan produk susu pasteurisasi
4 Hasil uji laboratorium produk akhir rasa stroberi
5 Hasil uji laboratorium produk akhir rasa anggur
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