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Verifikasi proses pencampuran (mixing)

Verifikasi proses fermentasi

\erifikasi proses pemanggangan (baking)

Verifikasi proses pendinginan

Hasil pengujian mutu mikrobiologi

Pengaruh penyimpanan selama 6 hari terhadap aroma roti Original
Chegse

Pesgaruh penyimpanan selama 6 hari terhadap rasa roti Original
Clieese

Pengaruh penyimpanan selama 6 hari terhadap tekstur roti Original
Cheese

Pengaruh penyimpanan selama 6 hari terhadap penampakan roti
Ortginal Cheese

DAFTAR GAMBAR
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P'lgSriboga Bakeries Integra
Mixer spiral o

Peralatan produkst) mesi
Agenan yang telal dibe
Ruangan proofet

Rotary oven
Ruangan cooling dan packing
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Lampiran 1 Struktur organisasi PT Sriboga Bakeries Integra
LLampiran 2 Tata letak PT Sriboga Bakeries Integra
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