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9. Persiapan untuk proses 

pengovenan 

 

10. Proses pengovenan untuk 

mematangkan tepung roti 

 

11. Persiapan pengemasan 

 

12. Proses pengemasan 

 
13. Produk yang telah jadi 

 

14.  Penyimpanan produk dalam 

freezer 
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Lampirsn 3. Tempat Unit Usaha 

 

 

Lampiran 4. Dokumentasi Bersama Pemilik Usaha dan Pelaksana Produksi 
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