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Lampiran 1. Lembar Data Budidaya Kara Kratok Di Kecamatan Suralaga 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
Lampiran 2. Surat Peminjaman Alat Di Prodi 

Kepada :  
Yth. Koor Prodi PVS Kuliner 
Di- 
         Tempat 

 
Dengan hormat, 

Dalam rangka melengkapi syarat-syarat studi untuk membuat Tugas Akhir 

(Skripsi), mohon kiranya diberikan ijin untuk mempergunakan lab produksi dan 

peralatannya kepada : 

Nama   : Andrian Subakti 
NIM   : 1715011042 
Prodi   : Pendidikan Kesejahteraan Keluarga (Tata Boga) 
Tanggal  : 22 Desember 2021 
 

Demikian surat pemberitahuan ini saya buat, atas bantuan dan kerjasamanya 

saya ucapkan terimakasih.  

Singaraja,  
Laboran PVSK Undiksha 

 
Ni Made Budiastini Sinarwati, S.Pd 
NIP. 19741108 20080 1 2013 

Pemohon 

 
Andrian Subakti 

   NIM. 1715011042 
 

Mengetahui, 
Koordinator Prodi PKK Undiksha 

 
Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si 

                                      NIP. 19730902 200212 2 001 



 

DAFTAR PEMINJAMAN ALAT  
LABORATORIUM TATA BOGA 
FTK JURUSAN PVS KULINER 

 
Mata Kuliah : Skripsi 
Hari/Tanggal :Rabu, 22 Desember 2021 
Semester : IX (Sembilan) 
 
No. Nama Alat Tanggal Kembali TTD 
1 Bowl Besar 1 Buah  
2 Bowl Kecil 6 Buah  
3 Panci 1 buah  
4 Sutil 1 Buah  
5 Serokan 1 buah  
6 Ayakan Tepung 1 buah  
7 Kompor 1 buah  
8 Sendok Makan 3 buah  
9 trey stainlees 1 buah  

  
Alat yang dibawa pribadi 

No. Nama Alat Jumlah 
1 Timbangan  1 buah 
2 Gelas Ukur 1 buah 
3 Sendok Ukur 5 buah 
4 Serbet 2 buah 
5 Cetakan Mie  1 buah 

 
Singaraja,  

Laboran PVSK Undiksha 

 
Ni Made Budiastini Sinarwati, S.Pd 
NIP. 19741108 20080 1 2013 

Pemohon 
 
 
 
 

Andrian Subakti 
   NIM. 1715011042 

 
Mengetahui, 

Koordinator Prodi PKK Undiksha 
 
 
 
 
 
 
 

Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si 
                                      NIP. 19730902 200212 2 001 



 

Lampiran 3. Surat Permohonan Data Di Prodi 

 
 



 

Lampiran 4. Lembar Uji Kualitas 
 

 



 

 



 



 



 

 
 
 



 

Lampiran 5. Lembar Persiapan dan Observasi 
LEMBAR PERSIAPAN DAN OBSERVASI 
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A. RANCANGAN PENELITIAN  

B. LEMBAR CATATAN PRA EKSPERIMEN  

Eksperimen  
  

Formulasi  
  

 Hasil Produk Mie  

Tekstur  Rasa  Warna Suhu Perebusan  

 
I  

  
Produk 

Mie  
Kontrol  

  

Kenyal 
dan tidak 
mudah 
putus  

Gurih  
Putih 

Kuning 

100o C  
(2 menit 15 

detik)  

II  

  
50%  

Tepung 
kara 

kratok 
  

Kurang 
Kenyal dan 

kasar  
Gurih  

Putih 
Keabu-
abuan 

100o C  
(2 menit 15 

detik)  

III  

  
40%  

Tepung 
kara kratok 

Cukup 
Kenyal 

dan  kasar 
Gurih  

Putih 
Tulang 

100o C  
(2 menit 15 

detik)  

IV  

  
30 %  

Tepung 
kara kratok 

  

Kenyal 
dan lembut  

Gurih  Putih Plus 
100o C  

(2 menit 15 
detik)  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung Kara Kratok Resep dasar mie basah 

Eksperimen pembuatan mie basah tepung kara kratok 

Pencampuran Pencetakan 

Pematangan Mie basah tepung kara kratok 

Analisis Kesimpulan 



 

C. DAFTAR BAHAN  
No Nama Bahan Fungsi Jumlah Gambar 
1 Tepung Kara 

Kratok 
Bahan subtitusi 
tepung terigu dalam 
pembuatan mie 
basah 

150 gr 

 
2 Tepung Terigu Bahan utama dalam 

pembuatan mie 
basah 

350 gr 

 
3 Tepung 

Tapioka 
Bahan untuk 
merekatkan dan 
pemberi tekstur 
kenyal 

100 gr 

 
4 Telur Bahan untuk 

membuat adonan 
menjadi lebih liat 
dan sebagai pemberi 
warna 

60 gr 

 

5 Garam Bahan yang 
berfungsi sebagai 
pemberi rasa  

15 gr 

 
6 Air  Bahan untuk pelarut 

dan untuk merebus 
mie basah 

250 ml 

 
7 Minyak Bahan yang 

berfungsi untuk 
mencegah 
kelengketan antar 
mie dan untuk 
memperhalus tekstur 
mie basah. 

30 cc 

 



 

D. DAFTAR ALAT   
No Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar 
1 Timbangan Alat untuk 

mengukur berat 
bahan 

1 

 
2 Penggiling 

Dan 
Pencetakan 
Mie 

Alat untuk 
membentuk 
adonan menjadi 
lembaran tipis 
dan sebagai 
pencetakan 
adonan menjadi 
bentuk atau 
untaian mie 

1 

 

3 Bowl Alat yang 
berfungsi sebagai 
tempat bahan, 
pencampuran dan 
pembuatan 
adonan 

1 

 
4 Loyang Alat yang 

digunakan 
sebagai tempat 
meletakkan 
adonan adonan 
yang telah 
digiling dan yang 
telah dicetak 
menjadi mie  

1 

 

5 Gelas Ukur Alat untuk 
mengukur jumlah 
air 

1 

 
6 Panci Alat untuk 

merebus mie 
1 

 



 

7 Hand 
Gloves 

Alat untuk 
melindungi 
kebersihan 
tangan pada saat 
pembuatan mie 

6 

 
8 Saringan Alat untuk 

meniriskan mie 
1 

 
9 Ayakan 

Tepung  
Alat untuk 
mengayak tepung 

1 

 
10 Sendok 

Takar  
Alat untuk 
mengukur cairan 

5 

 
11 Serbet Alat untuk 

membersihkan 
peralatan 

2 

 
12 Mangkok 

Pelastik, 
sendok dan 
garpu 

Alat yang 
digunakan untuk 
menyajikan mie 
pada saat uji 
organoleptic 

10 

 
13 Kompor  Alat yang 

berfungsi sebagai 
sumber panas 
untuk 
mematangkan 
mie 

1 

 

14 Sutil  Alat untuk 
mengaduk mie 
pada saat proses 
perebusan 

1 

15 Pelastik 
wrap 

Alat untuk 
menutup adonan 
pada saat proses 
pengistirahatan 
adonan  

1 



 

16 Piring 
stainless 
steel 

Sebagai wadah 
bahan setelah 
ditimbang 

4 

17 Sendok  Alat untuk 
mengambil 
bahan pada saat 
penimbangan dan 
pengayakan. 

1 

E. TAHAPAN KERJA  

a. Membuat adonan 

Mengayak dan mencampurkan tepung kara kratok, tepung tapioka, tepung 

terigu dan garam menjadi satu setelah itu, campurkan telur dan minyak dan 

tambahkan air sedikit demi sedikit kedalam adonan sambil diuleni. 

b. Mengistirahatkan adonan 

Adonan dibungkus menggunakan pelastik dan diistirahatkan selama 1-2 jam 

pada suhu ruangan. 

c. Menggiling adonan 

Adonan dibagi menjadi beberapa bagian, kemudian digiling menggunaka alat 

penggiling mie. Penggilingan dilakukan mulai dari ketebalan 1 hingga ketebalan 

3 sambil ditaburi tepung sampai permukaan lembaran menjadi halus. 

d. Pencetakan mie 

Adonan telah selesai dipipihkan, kemudian adonan dimasukkan ke alat 

pembentukan atau pencetakan untaian mie. Taburi tepung terigu agar untaian 

mie tidak lengket satu sama lainnya. 

 

 



 

e. Perebusan mie 

Air dimasukkan kedalam panci dan tambahkan sedikit minyak lalu nyalakan 

kompor, jika air sudah mendidih masukkan untaian mie dan rebus selama 2 

menit atau sampai mie mengembang dan matang, kemudian tiriskan. 

f. Penyajian mie  

Setelah mie ditiriskan, selanjutnya menyajikan mie menggunakan mangkok 

plastik, sendok dan garpu. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

F. KRITERIA PENILAIAN 

 Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian 

dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mie tepung ampas tahu dengan 

memberi (√) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan sebagai 

berikut :    

 Kritik dan saran :   

 
...................................................................................................
............   

...................................................................................................

............   

...................................................................................................

............   

  
Singaraja, ..................................  

   
  

  

(....................................................) 
 
 
 
 

 

Nilai Warna Tekstur Rasa 
3 

 
Putih plus 

Lembut dan 
Kenyal 

Gurih 

2 
 

Putih tulang 

Cukup lembut dan 
Kenyal 

Cukup gurih 

1 
 

Putih abu 

Tidak lembut dan 
mudah putus 

Tidak gurih 

Mie Basah Warna Tekstur   Rasa  

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

         



 

Lampiran 6. Riwayat Hidup 
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