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DAFTAR ISI

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN

1 ENDAHULUAN
.1 Latar Belakang
9*11.2 Tujuan

2 _gMETODE
22.1 Lokasi dan Waktu PKL
32.2 Alat dan Bahan
2.3 Teknik Pengumpulan Data
.4 Prosedur Kerja
2.4.1 Moisture Content
2.4.2 Gluten (Wet Gluten, Gluten Index dan Dry Gluten)
2.4.3 Daya serap

3 WKEADAAN UMUM PERUSAHAAN
(1) .
;‘.-;3.1 Sejarah
53.2 Visi dan Misi Perusahaan

% 4 Strukiur Of l. ({ﬁﬁm@h VOkaSi

3.5 Lokasi dan e Pefusihage of Vocational Studies
3.6 Sertifikasi Perusahaan
3.7 Produk Perusahaan

4 ASPEK PRODUKSI
4.1 Biskuit
4.2 Bahan
4.2.1 Bahan Baku
4.2.2 Bahan Pendukung
4.2.3 Bahan Tambahan
4.3 Proses Produksi
4.3.1 Penerimaan Bahan
4.3.2 Persiapan Bahan
4.3.3 Pencampuran (Mixing)
4.4.4 Pemipihan (Rolling)
4.4.5 Pencetakan (Cutting)
4.4.6 Pemanggangan (Baking)
4.4.7 Pendinginan (Cooling)
4.4.8 Pemeriksaan dengan Metal Detector
4.4.9 Pengemasan (Packing)

5 EPENGAWASAN MUTU KIMIAWI BAHAN BAKU TEPUNG TERIGU
~5.1 Bahan Baku Tepung Terigu
—5.2 Pengawasan Mutu Penerimaan Bahan Baku
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5.3 Pengawasan Mutu Kimiawi Bahan Baku Tepung Terigu
5.3.1 Moisture Content

5.3.2 Kadar Gluten (Wet Gluten, Gluten Index dan Dry Gluten)

5.3.3 Daya Serap

6 SIMPULAN DAN SARAN
6.1 Simpulan
6.2 Saran

- DAFTAR PUSTAKA
— LAMPIRAN

DAFTAR TABEL

1 Waktu kerja karyawan shift
2 Waktu kerja karyawan non-shift
3 Standar mutu tepung terigu sebagai bahan makanan

DAFTAR GAMBAR
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W N =

Gluten tester

4 Gluten index sieve
5 Perbandingan hasil analisa wet gluten tepung terigu dengan standar
6 Hasil analisa gluten index tepung terigu

7 Hasil analisa dry gluten tepung terigu

8 Hasil analisa daya serap tepung terigu

DAFTAR LAMPIRAN

vy

O 1 Struktur organisasi

Q > Layout PT Serena Indopangan Industri

2 3 Produk lokal PT Serena Indopangan Industri
4 Diagram alir produk Klik Crackers

() 5 Hasil analisa MC periode 22 Februari 2020 - 17 Maret 2020

3. 6 Hasil analisa gluten periode 22 Februari 2020 - 17 Maret 2020
() 7 Hasil analisa daya serap periode 22 Februari 2020 - 17 Maret 2020
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