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A.DAFTAR BAHAN 

 

 

No Nama Bahan Fungsi Jumlah Gambar 

1 Mocaf Bahan subtitusi dalam 

pembuatan mie 

150 gram 

 

2 Tepung Terigu Bahan yang 

mengandung gluten 

yang harus tetap 

digunakan 

75 gram 

 

3 Tepung 

Tapioka 

Bahan tambahan 

dalam dalam 

pembuatan mie 

25 gram 

 

4 Telur ayam Bahan pengikat 

adonan dan 

penambah protein 

3 butir 

 

5 Daun Kelor Bahan untuk 

menambah nilai gizi 

sekaligus sebagai 

pewarna alami 

100 gram 

 

6 Air Bahan cair untuk 

memblender daun 

kelor yang akan 

digunakan dalam 

proses pencampuran 

adonan 

100 ml 

 



 

 

7 Garam Bahan untuk memberi 

rasa dan memperkuat 

tekstur mie. 

2 gram 

 

8 Minyak 

goreng 

Bahan untuk 

memperbaiki cita rasa 

dari bahan pangan 

dan agar mie tidak 

lengket 

15 cc 

 

 

 

B. DAFTAR ALAT 

 

No Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar 

1 Stainless steel bowl  Mencampur 

adonan. 

2 buah 

 

2 Bowl kecil Wadah bahan-

bahan. 

10 buah 

 

3 Sendok the Mengukur garam 1 buah 

 

4 Timbangan Mengukur berat 

bahan. 

1 buah 

 



 

 

5 Blender Menghaluskan 

daun kelor 

1 buah 

 

6 Gelas Ukur Mengukur cairan. 1 buah 

 

7 Pisau Memotong adonan. 1 buah 

 

9 Panci perebus Wadah untuk 

merebus mie yang 

sudah dicetak 

1 buah 

 

10 Saringan Alat untuk 

meniriskan mie 

setelah direbus. 

1 buah 

 

11 Kompor Sumber panas 

dalam merebus mie 

1 buah 

 



 

 

12 Sendok kayu Mengaduk saat 

proses 

pematangan. 

1 buah 

 

13 Penggiling adonan Menipiskan 

adonan dan 

mencetak mie 

1 buah 

 

14 Loyang Wadah untuk 

adonan yang sudah 

dicetak. 

2 buah 

 

15 Serbet Untuk 

membersihkan 

peralatan. 

1 buah 
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