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Kepada
Yth Ketva Laboratorium PKK

D1 Tempat

Dengan hormat,

Dalam rangka melemgkapi syarat-syarat studi untuk membuat Tugas Akhir
(Skripsi), mohon kiranya diberikan izin untuk mempergunakan lab produksi dan
peralatannya kepada :

Nama - I Gede Handika
NIM : 1615011035
Prodi : Pendidikan Kesejahteraan Keluarga (Tata Boga)

Demikian surat pemberitahuan ini saya buat atas bantuan dan kerjasamanya saya
ucapkan terimakasih

Singaraja, 13 Apnl 2022
Wwea Lat 1 PKK Undiksh

Permohonan,

Ni Made [ )
NIP 197411082008

Mengetahus

Koordinator Procdh PKE_Undiksha

Dr_Dra, Risia Panti Anani, M Si
NIPA19650419199003200 |



MataKuliah
Harv/Tanggal

Semester

.

+

DAFTAR PEMINJAMAN ALAT

LABORATORIUM TATA BOGA

- Sknips

FTK JURUSAN PKK

Rabu, 13 April 2022

: X1l (Dua Belas)

an_Alat Laboratorium Tata Boga

No | Nama Alat Jumlah Tanggal TID
Kembali
1 Bowl besar | buah
2 Bowl keail 6 buah
3 Sendok 2 buah
R Saringan tepung | buah
5 Alat Pencetak Mic | buah
6 Timbangan | buah
7 Gelas ukur | buah
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Alat yang dibawa pribady

No | Nama Alat Jumlah
1 Pisau | buah
2 Hand Gloves 3 buah
3 Serbet | buah
Singaraja, 13 Apnl 2022
HBavma Laboratgfum PKK Undiksha Permohonan,
&4
Budiastini Sinarwati, S P¢ e Handika
NIM 16150110315

NIP 19741 1082008012013

Mengetahui

Koordinator Prodi PKK Undiksha

196504191990032001
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KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET DAN TEKNOLOGI

UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN

Alamat Jalan Udayana Nomor 11, Singaraja 8116

Telepon (0362) 25571 Fax. (0362) 25571

Laman hup //fik undiksha.ac id

Nomor  .67I/UN48 1 1.1/DT/2022 Singaraja, 6 April 2022
Lampiran : -
Hal Permohonan Data

Yth. Kepala SMA N 2 Singaraja
di tempat

Dengan hormat, dalam rangke melengkapi persyaratan penyusunan  Sknpsi, bersama ini dimohon
bantwannya untuk memberikan informasi yang diperlukan terkait data mengenai "Uji Kualitas Mie
Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai Bahan Pewarna”, kepada mahasiswa berikut.

Nama : | Gede Handika

NIM 1615011035

Program Studi - Pendidikan Kesejahteraan Keluarga

Semester - XII (dua belas)

Demikian surat im disampaikan, atas perk dan kerj ya diucapkan terima kasih

a.n. Dekan,
Wakil Dekan I,

[ &
) "“-‘ pu
~_Pr: Ketut Agustini, S.Si., M.Si.
NIP 197408012000032001
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. . PEMERINTAH PROVING) BALI
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N ad e € RV Ry By

o = SMK NEGERI 2 SINGARAJA
nm-lé—efnsnc- Gv—rn--—-v&-qnn.mag-u-u-ﬁ: TGS RETT
Jalan Sokandi No, 9§ Ban 015y 10363143247

e com www son.id

T KETERANGAN
Nomor : 425.13/07102/SMKN2SGR

Yang bertanda tangan di bawah ini Kepala Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) Negeri 2 Singaraja
Kabupaten Buleleng menerangkan

NAMA : 1 Gede Handika

NIM 1615011035

JURUSAN : Pendidikan Kesejahtraan Keluarga
SEMESTER < X11 ( Dua belas )

UNIVERSITAS : Pendidikan Ganesha

Memang benar yang tersebut diatas telah melaksanakan penelitian dengan judul * Uji Kualitas Mie
Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai Bahan Pewarna Alami" di SMK Negeri 2
Singaraja, pada tanggal 19 April 2022

Demikian Surat Keterangan ini dibuat dengan sebenamya untuk dapat dipergunakan sebagaimana
mestinya.

NIP. 19680609 199003 2 005
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan I kstrak Wortel Sebagai

Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V') pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan
ketentuan sebagai berikut,

Skor Warna Rasa Tekstur

3 Orange Gunh Khas Tempe | Renyah

2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah

Kurang Khas [empe
1 Kritena Tidak Tidak Gurih, Tidak | Tidak renyah
L Terpenuhi Khas Tempe l
Borila: Wamna Tekstur Rasa

Aspek] T [ 2[5 ¥ 12 [3 T T 2 3
Produk Penelitian v | Al | < | a~l

Kritik dan saran
o Dot ;
e el B

) ¢
Singaraja.. *? ’\Pf!!...')u??

Wi
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sehagai
Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Tbu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mic Tempe Kering Menggunakan Fkstrak Wortel Sebagai

Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan
ketentuan sebagai berikut,

| Skor Wama Rasa Tekstur
3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah
Kurang Khas Tempe
1 Kritenia Tidak Tidak Gunih, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe
A Warna Tekstur Rasa
Atpek® T [ 213, 1 1213 7 213
Produk Penclitian | | v [ | v | [¥

Sing;lmja.,..l.{}..6‘{6‘;‘»&.......42022

/o,

Tak ki Man -
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Lembar Uji Kualitas Mic Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal

tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan

ketentuan sebagai berikut,
Skor Warna Rasa Tekstur
3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah
Kurang Khas Tempe
1 Kriteria Thdak Tidak Gurih, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe
Adpek Peiiili Warna Tekstur Rasa
1 [ 2 ol & [ 2 [ 3, 1 ] 2 3
Produk Penclitian | vV | |V | s

Kritik dan saran
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai

Baban Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Worte] Sebagai
Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan

ketentuan sebagai berikut,

Skor Wamna Rasa Tekstur
3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah
Kurang Khas Tempe
1 Kriteria Tidak Tidak Gurih, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe
Aspek Penilai Warna Tekstur Rasa
3 (R i g T 2r 3
Produk Penelitian | |V =% 9 [ |

Kritik dan saran

Singnm_in..,.(’d ‘%"'Jf e 2022

T Tiots €
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan Estrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai

Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V) g oy 1 e esnedinsenond deigan
ketentuan sebagai berikut,

| Skor Warna Rasa Tekstur
: Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah
- Kurang Khas Tempe
! Kriteria Tidak “Tidak Gurih, Tidak | Tidak renyah
= Terpenuhi Khas Tempe
e Warna Tekstur Rasa

Sapey Hatlala L [ 28, C[2 15| 1 [2 3

Produk Penclitian | |/ | |V | =¥
Kritik dan saran ]

BV

Singaraja.... L@ ol 2022
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai

Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan
ketentuan sebagai berikut,

Skor Warna Rasa Tekstur
3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah
Kurang Khas Tempe
1 Kriteria Tidak Tidak Gunh, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe
RS Warna Tekstur Rasa
Aspek T I [ 2 [ [T 13131 1 12753,
Produk Penclition v C ol T

Kritik dan saran

Singumju.4...].'8.&'.‘;:':.........2()22

M
ficky b ko
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan
ketentuan sebagai berikut,

Skor Warna Rasa Tekstur

3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah

2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah

Kurang Khas Tempe
1 Kriteria Tidak Tidak Gurih, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe

Aspek Penilsi Warna Tekstur Rasa
ARG 1] 2 ] T [ 23 T [ 2 | 3

| Produk Penelitian | | | | [ | v

Kritik dan saran

!

Al Kein




Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai

Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan
ketentuan sebagai berikut,

Skor Warna Rasa Tekstur
3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah
Kurang Khas Tempe
1 Kriteria Tidak Tidak Gurih, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe
e Warna Tekstur Rasa
Aspek Penilaian T T 213 T2 [ 3 T3 T3

| Produk Penelitian | |V | % | |V

Kritik dan saran

Singaraja. (QPY“J' :2022
Jal
ot Yk € 1.



Lembar Uji Kualitas Mic Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Schagai

Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewama Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan

ketentuan sebagai berikut,

Skor Warna Rasa Tekstur

3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah

2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah

Kurang Khas Tempe
! Kriteria Tidak Tidak Gurih, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe
e Wamna Tekstur Rasa

Aspek Penilaian i 1 213 1 T
Produk Penelitian [lgZ | = 11 [e~]

Kritik dan saran

9. <77
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewamna Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan
ketentuan sebagai berikut,

Skor Wama Rasa Tekstur

3 Orange Gurih Khas:l'emp: Renyah

2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyzh

Kurang Khas Tempe
1 Kritena Tidak Tidak Gunh, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe
. Warna Tekstur Rasa

AgEEE T | 2 [ 3 T 12 |5 ] 213
Produk Penelitian | v | [V [ [ v

Kritik dan saran

Singarja......... ‘ 5'4 2022

Mi Cun Asbing
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Lembar Uji Kualitas Mic Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mic Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan

ketentuan sebagai berikut,

Kurang Khas Tempe

Skor Wama Rasa Tekstur
E) Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah

1 Kriteria Tidak Tidak Gurih, Tidak | Tidok renyah
Terpenuhi Khas Tempe
. Warna Tekstur Rasa
o ) e 4 L o e —
| Aspek Penilaian I J 3 3 T 1 2 13 T 2 13
Produk Penclitian | V4 | | ¥ | e

e
e

(keh Vieny )
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kenng Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai

Bahan Pewarna Alami dengan member; (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan
ketentuan sebagai berikut,

Skor Warna Rasa Tekstur
3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Giurih, Kurang Renyah
Kurang Khas Tempe
1 Kriteria Tidak Tidak Gurih, Tidak | Tidak renyah
T hi Khas Tempe
e Wama Tekstur Rasa
Ak E [ 213 i [ 23 T | 2 [ 3
Produk Pencliti ] [ v I T | v

Kritik dan saran

Singaraja U{(‘ 2022

-
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai

Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat suya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan
ketentuan sebagai berikut,

Skor Warna Rasa Tekstur
3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah
Kurang Khas Tempe
I Kriteria Tidak Tidak Gurih, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe
AT Wama Tekstur Rasa
ige ool 1 [ 2 [ 3 =12 | 3 T 1.2 ] 3
Produk Penelitian | =% | [ ¢ | | v

Kritik dan saran

Singaraja... |5’4~ ......... 2022

Y
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan ERstrak Wortel Schagai
Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/lbu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewama Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan
Kketentuan sebagai berikut,

Skor Wamna Rasa Tekstur
3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah
Kurang Khas Tempe
1 Kriteria Tidak Tidak Gunih, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe
Kssiek Peilif [ wama Tekstur Rasa
' | 213 1 [ 2 | 3 1 [ 213
Produk Penelitian | | | Vv | |V | |

Kritik dan saran

singaraja.... [4.....1 L o,
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Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggumakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Schagai
Bahan Pewama Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan
ketentuan sebagai berikut,

Skor Warna Rasa Tekstur
3 Orange Gurth Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gurih, Kurang Renyah
Kurang Khas Tempe
1 Kriteria Tidak Tidak Gurih, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe
R—— Warna Tekstur Rasa
Aspek Penilaian 1 213 T r T2 13
Produk Penelitian | v | | « | | v

Kritik dan saran

Singaraja.. ’9'4‘2022

NP Mbdt poliarka



Lembar Uji Kualitas Mie Tempe Kering Menggunakan Fkstrak Wortel Sebaga

Bahan Pewarna Alami

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal
tingkat kualitas terhadap produk Mie Tempe Kering Menggunakan Ekstrak Wortel Sebagai
Bahan Pewarna Alami dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan

ketentuan sebagar benkut,

Skor Warna Rasa Tekstur
3 Orange Gurih Khas Tempe | Renyah
2 Orange Sedikit Kurang Gunih, Kurang Renyah
Kurang Khas Tempe
1 Kriteria Tidak Tidak Gunh, Tidak | Tidak renyah
Terpenuhi Khas Tempe ]
- Warna Tekstur Rasa
k P fi
apaita T 13 13l 1 (23l v (2%
Produk Penclitan v | | | V' | P
ik dan san - - ”
Akt oo wemsods B e
Singaraja.. 9 Agn ‘ 2022
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