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Lampiran 1.1 Surat Permohonan Pengambilan Data

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI,
SAINS, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA

FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN

Jalan Udayana Nomor 11 Singaraja Bali
Laman: http'// ( ‘

Nomor  : 1159/UN48.11.1/KM/2025 Singaraja, 16 Mei 2025
Perthal  : Surat Permohonan Pengambilan Data

Yth. Rektor Universitas Pendidikan Ganesha

di tempat

Dengan hormat, sehubungan dengan proses penyelesaian Tugas Akhir/Skripsi, maka melalui surat i
kami mohon Bapak/Ibu berkenan memberikan data yang terkait dengan data yang dibutuhkan.
Adapun mahasiswa yang akan melakukan pengambilan data seperti tersebut di bawah ini:

Nama

NIM

Semester

Program Studi
Jurusan

Data yang dibutuhkan

Judul Penelitian

: Malika Alya Visca

© 2115081018

: VI

. Pendidikan Vokasional Sem Kuliner

. Teknologi Industri

. Profil Panelis dan Dokumentasi ruang uji terhadap analisis penggunaan

Tepung Kacang Kedelai Lokal (Glycine Max (L) Merrill) sebagai alternatif
Pengganti Tepung Almond terhadap karakteristik Organoleptik Produk Macaron

. Analisis Penggunaan Tepung Kacang Kedelai Lokal (Glycine Max (L) Memill)

Sebagai Alternatif Pengganti Tepung Almond terhadap karaktenstik
Organoleptik Produk Macaron

Demikian kami sampaikan, atas perhatian dan kerjasamanya, diucapkan terima kasih.

a.n Dekan

Bidang Akademik,

u Antara Kesiman
112008121001 0n
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KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI, SAINS DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA

/,5-7-' FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI
Alamat Jalan Udayana Nomor | 1, Singaraja 81116 Telepon (0362) 25571 Laman hip 1k aodih o e ol
Nomor ¢ ISTAUN48.11.6/KM/2025 Singaraja, 15 Mei 2025
Perihal : Surat Permohonan Pengambilan Data

Yth. Dekan Fakultas Teknik dan Kejuruan
Cq. Wakil Dekan 1
Di Tempat

Dengan hormat,
Sehubungan dengan proses penyelesaian Tugas Akhir / Skripsi yang dilaksanakan
oleh saudara mahasiswa:

Nama : Malika Alya Visca

NIM 12115081018

Semester - VI

Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Jurusan : Teknologi Industri

Fakultas : Teknik dan Kejuruan

Tempat Pengambilan Data : Lingkungan Universitas Pendidikan Ganesha

Judul Penelitian : Analisis Penggunaan Tepung Kacang Kedelai L.okal (Glycine

Max (L.) Merrill) Sebagai Alternatif Pengganti Tepung
Almond Terhadap Karakteristik Organoleptik Produk Macaron
Data yang diperlukan : Profil panelis dan dokumentasi ruang uji terhadap Analisis

Penggunaan l'epung Kacang Kedelai Lokal (Glycine Max (L.)
Merrill) Sebagai Alternatif Pengganti Tepung Almond Terhadap
Karakteristik Organoleptik Produk Macaron

Bersama ini kami mohonkan kepada Bapak untuk berkenan memfasilitasi kebutuhan

data untuk Tugas Akhir / Skripsi mahasiswa yang bersangkutan.

Demikian surat keterangan ini dibuat dengan sebenamya untuk dapat dipergunakan

sebagaimana mestinya.

Mengetahui,

Ketua Jurusan Teknologi Industri

Ketut Udy Ariawan Gede Widayana
NIP 197901232010121001 NIP 197301102006041002
Catatan -

o UL ITE No. |1 Tahun 2008 Pasal 5 ayat | Informasi Elektromik dan atau Dokumen Elekiomik
danvatau hasil cetaknya merupakan alat bukti hukum yang sah”

® Dokumen ini tertanda ditandatangani secara elektronik menggunakan sertifikat elektronik yang
diterbitkan BsrE

® Surat ini dapat dibuktikan keasliannya dengan menggunakan gr code yang telah tersedia
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Lampiran 1.2 Validitas Ahli Instrumen

VALIDITAS AHLI INSTRUMEN PENELITIAN TERHADAP UJI ORGANOLEPTIK
MACARON DENGAN ALTERNATIF TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL

(Glycine max (L.) Merrill)
Kepada Yth.
Ibu Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd., M.Pd.
Di Singaraja

Dengan hormat,

Bersama ini saya mohon kesediaan Ibu sebagai validator dalam uji ahli instrumen, untuk
memberikan penilaian terhadap instrumen penelitian tepung kacang kedelai lokal sebagai
alternatif pada produk macaron, schubungan dengan hal tersebut, saya lampirkan lembar uji
validitas instrumen penelitian. Hasil dari penilaian Ibu dipergunakan sebagai salah satu syarat
pengambilan data skripsi yang berjudul, “Analisis Penggunaan Tepung Kacang Kedelai
Lokal (Glycine max (L.) Merrill) Sebagai Alternatif Pengganti Tepung Almond Terhadap
Karakteristik Organoleptik Produk Macaron”.

Dimohonkan komentar dan saran Ibu dapat dituliskan pada lembar saran yang telah
disediakan, yang digunakan sebagai upaya dasar untuk memperbaiki instrumen penelitian

macaron dengan alternatif tepung kacang kedelai lokal.

Singaraja, 2 Juni 2025

Malika Alya Visca
NIM. 2115081018
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Dimohonkan untuk memberikan tanda checklist (V) pada kolom penilaian sesuai dengan

presfektif judgement ahli terhadap instrumen penilaian dengan skala yang ditunjukan pada

tabel yang telah disediakan, serta mengisi saran dan masukan pada baris yang telah disediakan.

No

Parameter

Kriteria
Penilaian

Skor

Relavansi

Relevan

Tidak
Relevan

Uji Kualitas

1 | Bentuk

Sangat Baik

Baik

Cukup Baik

Kurang Baik

Tidak Baik

Warna

Sangat Baik

Baik

Cukup Baik

Kurang Baik

Tidak Baik

3 | Aroma

Sangat Baik

Baik

Cukup Baik

Kurang Baik

Tidak Baik

4 | Tekstur

Sangat Baik

Baik

Cukup Baik

Kurang Baik

Tidak Baik

5 | Rasa

Sangat Baik

Baik

Cukup Baik

Kurang Baik

Tidak Baik

— N WA= |N|W|R NN WA W= WA= WA

_Uji Hedonik

6 | Penerimaan Keseluruhan

Sangat Setuju

Setuju

Cukup Setuju

Kurang Setuju

Tidak Setuju

— N |W |

SISISISUS [SISISISEN SIS SSYNNSSERNYSNSYSR
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Saran dan Masukan:

Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekavyani, S.Pd., M.Pd.
NIP. 197309022002122001
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I. Kesimpulan
Berdasarkan penilaian yang telah dilakukan, lembar penilaian uji validitas produk dan
uji organoleptik ini dinyatakan:
E/lo. Layak digunakan untuk uji coba tanpa revisi
0O 2. Layak digunakan untuk uji coba dengan revisi
[ 3. Tidak layak digunakan untuk uji coba penelitian
Dimohonkan kepada expert judgement untuk memberikan tanda checklist (V) pada kolom

disamping nomor yang sesuai dengan penilaian diatas.

Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd.. M.Pd.
NIP. 197309022002122001
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VALIDITAS AHLI INSTRUMEN PENELITIAN TERHADAP UJI ORGANOLEPTIK
MACARON DENGAN ALTERNATIF TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL

(Glycine max (L.) Merrill)
Kepada Yth.
Ibu Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd.
Di Singaraja

Dengan hormat,

Bersama ini saya mohon kesediaan Ibu sebagai validator dalam uji ahli instrumen, untuk
memberikan penilaian terhadap instrumen penelitian tepung kacang kedelai lokal sebagai
alternatif pada produk macaron, schubungan dengan hal tersebut, saya lampirkan lembar uji
validitas instrumen penelitian. Hasil dari penilaian Ibu dipergunakan sebagai salah satu syarat
pengambilan data skripsi yang berjudul, “Analisis Penggunaan Tepung Kacang Kedelai
Lokal (Glycine max (L.) Merrill) Sebagai Alternatif Pengganti Tepung Almond Terhadap
Karakteristik Organoleptik Produk Macaron™.

Dimohonkan komentar dan saran Ibu dapat dituliskan pada lembar saran yang telah
disediakan, yang digunakan sebagai upaya dasar untuk memperbaiki instrumen penelitian
macaron dengan alternatif tepung kacang kedelai lokal.

Singaraja, 2 Juni 2025

Malika Alya Visca
NIM. 2115081018
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H. Lembar Validitas Instrumen Penelitian
Dimohonkan untuk memberikan tanda checklist (V) pada kolom penilaian sesuai dengan
presfektif judgement ahli terhadap instrumen penilaian dengan skala yang ditunjukan pada

tabel yang telah disediakan, serta mengisi saran dan masukan pada baris yang telah disediakan.

Relavansi

Kriteria Sk -
Penilaian o Relevan Tidak
Relevan

No Parameter

Sangat Baik
Baik
1 | Bentuk Cukup Baik
Kurang Baik
Tidak Baik
Sangat Baik
Wamna Baik
2 | O AT Cukup Baik
Lesohs A Kurang Baik
Tidak Baik
Sangat Baik
Baik
3 | Aroma Cukup Baik
Kurang Baik
Tidak Baik
Sangat Baik
Baik
4 | Tekstur Cukup Baik
Kurang Baik
Tidak Baik
Sangat Baik
Baik
5 | Rasa Cukup Baik
Kurang Baik
Tidak Baik

= IN|WAIW=INWIAOKI=INW[A L =INDlW|d|ln|=N]W]A v

Uji Hedonik

Sangat Setuju

Setuju

6 | Penerimaan Keseluruhan Cukup Setuju

Kurang Setuju
Tidak Setuju

AAARNENAN AR AR A AR A RARARAGIAE

=N |WiA |
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......................................................................................................................................................

Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd.
NIP. 197104212002122001
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I. Kesimpulan
Berdasarkan penilaian yang telah dilakukan, lembar penilaian uji validitas produk dan
uji organoleptik ini dinyatakan:
l!(l. Layak digunakan untuk uji coba tanpa revisi
[0 2. Layak digunakan untuk uji coba dengan revisi
0O 3. Tidak layak digunakan untuk uji coba penelitian

Dimohonkan kepada expert judgement untuk memberikan tanda checklist (V) pada kolom

disamping nomor yang sesuai dengan penilaian diatas.

Singaraja, 3. ’S wn 2025

Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd.
NIP. 197104212002122001
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Lampiran 1.3 Surat Peminjaman Laboratorium Patiseri Prodi PVSK

Singaraja, Yy jull 2025
Yth. Kepala Laboratorium Patiseri PVSK
Universitas Pendidikan Ganesha

di Singaraja

Dengan hormat,
Dalam rangka melengkapi persyaratan penyusunan skripsi, bersama ini mengajukan

permohonan untuk mempergunakan Laboratorium Patiseri Prodi PVSK, kepada mahasiswa

kami:
Nama : Malika Alya Visca
NIM 12115081018
Program Studi  : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Jurusan : Teknologi Industri
Fakultas : Teknik dan Kejuruan
Semester : VIII (delapan/genap)

Pemohon berkomitmen untuk menjaga fasilitas laboratorium serta mematuhi semua peraturan

yang berlaku. Demikian surat ini disampaikan, atas atensi dan kerjasamanya diucapkan

terimakasih.
Kepala Laborgtprium Patiseri PVSK, Pemohon,
Ni Made Budiastini Sinarwati, S.Pd. Malika Alya Visca
NIP. 197411082008012013 NIM. 2115081018
Mengetahui,
Koordinator Prodi PVSK

Dr. Ida A utu Hemy Ekayani, S.Pd., M.Pd.
NIP. 197309022002122001
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DAFTAR PEMINJAMAN FASILITAS LABORATORIUM PATISERI
PRODI PENDIDIKAN VOKASIONAL SENI KULINER

Mata kuliah : Skripsi
Har,tanggal  : Jum'at, 4 Jull tors

Semester : VIII (delapan/genap)
Daftar Alat Laboratorium Patiserl Prodi PVSK
No Nama Alat Jumiah
1 |- a
Daftar Alat Pribadi
No Nama Alat Jumlah
1 | Oven listrik 1 buah
2 | Loyang 1 buah
3 | Hand mixer 1 buah
4 | Mixing bowl : 1 buah
5 | Strainer 1 buah
6 | Timbangan 1 buah
7 | Sendok takar 1 buah
8 | Pisau 1 buah
9 | Spatula 2 buah
10 | Bowl (ukuran kecil) 7 buah
Kepala Laborgtrium Patiseri PVSK, Pemohon,
Ni Made Budiastini Sinarwati, S.Pd. Malika Alya Visca
NIP. 197411082008012013 NIM. 2115081018
Mengetahui,
Koordinator Prodi PVSK

Ko
Eka S.Pd.. M.P

NIP. 197309022002122001

Ida A
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Lampiran 1.4 Surat Peminjaman Laboratorium Tata Hidang Prodi PVSK

Singaraja, 10 3 uli 2025
Yth. Kepala Laboratorium Patiseri PVSK
Universitas Pendidikan Ganesha

di Singaraja

Dengan hormat,
Dalam rangka melengkapi persyaratan penyusunan skripsi, bersama ini mengajukan
permohonan untuk mempergunakan Laboratorium Tata Hidang Prodi PVSK beserta

peralatannya, kepada mahasiswa kami:

Nama : Malika Alya Visca

NIM 12115081018

Program Studi  : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Jurusan : Teknologi Industri

Fakultas : Teknik dan Kejuruan

Semester : VIII (delapan/genap)

Pemohon berkomitmen untuk menjaga fasilitas laboratorium serta mematuhi semua peraturan

yang berlaku. Demikian surat ini disampaikan, atas atensi dan kerjasamanya diucapkan

terimakasih.

Kepala Laboratgtium Patiseri PVSK, Pemohon,

'a
Ni Made Budiastini Sinarwati, S.Pd. Malika Alya Visca
NIP. 197411082008012013 NIM. 2115081018

Mengetahui,
Koordinator Prodi PVSK
Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ek i, SPd.M.Pd

NIP. 197309022002122001
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DAFTAR PEMINJAMAN FASILITAS LABORATORIUM PATISERI
PRODI PENDIDIKAN VOKASIONAL SENI KULINER

Mata kuliah : Skripsi

Hari, tanggal
Semester : VIII (delapan/genap)
Daftar Alat Laboratorium Tata Hidang Prodi PVSK
No Nama Alat Jumlah
1 | Meja Bundar 5 buah
2 | Kursi 30 buah
3 | Dinner plate 5 buah
Daftar Alat Pribadi
No Nama Alat "~ Jumlah

Kepala Laboratorium Patiseri PVSK,

Pemohon,
Ni Made Budiastini Sinarwati, S.Pd. Malika Alya Visca
NIP. 197411082008012013 NIM. 2115081018
Mengetahui,
Koordinator Prodi PVSK

Himk

Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani. S Pd.. M.Pd.
NIP. 197309022002122001
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Lampiran 1.5 Angket Evaluasi Mutu Sensorik

LEMBAR EVALUASI MUTU SENSORIK MACARON DENGAN PENGGUNAAN
TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI
TEPUNG ALMOND

Nama :(-L GU-\“T\ A’f“ AFXOYQV\\',QX)A
NIP < |
Hari, Tanggal Penilaian :b\yw\‘o\x » \% 9um\ 2025

Petunjuk

Dimohonkan untuk memberikan penilaian pada kolom kode sampel 01 dan sampel 10
sesuai dengan presfektif expert judgement terhadap mutu sensorik produk macaron dengan
tepung kacang kedelai lokal sebagai alternatif dengan skala penilaian yang ditunjukan pada
tabel yang telah disediakan, serta mengisi keterangan penilaian pada kolom yang telah

disediakan. Presfektif disajikan dalam skala 1 — 10, dengan makna:

Skor Kategori Deskripsi Penilaian
9-10 Sangat baik | Sangat sesuai standar, tidak ada cacat

7-8 Baik Sedikit penyimpangan, masih dapat diterima dengan baik
5-6 Cukup Ada penyimpangan nyata, masih dalam batas toleransi
3-4 Kurang Mutu menurun, banyak penyimpangan

1-2 Tidak baik Tidak dapat diterima, jauh dari standar

Kode Sampel
No Aspek Catatan
Sampel 01 Sampel 10

1 | Bentuk lD { D

5 Warna [ D ?

3 | Aroma l (4] l D

4 | Tekstur lO \O

5 | Rasa { 0 \O

6 Penerimaan ID (_>

keseluruhan
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Saran dan Masukan:

........ (eketd griama |5l hemocidkd Yo Kaupali lagh

denoon atlera oo Yoachada heda | deckaid Jueend
Coun mv\ww(wq;y\ Jecom \eerducdhan gudala Jongak

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

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

Singaraia, A2 BYX oo 2025

-

(T. Gusk &fu A\’}mp/dﬁ .S.Pa\
NIP. ¥ :
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LEMBAR EVALUASI MUTU SENSORIK MACARON DENGAN PENGGUNAAN
TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI

Nama
NIP

Hari,

Penilaian

Petunjuk

Tanggal

TEPUNG ALMOND

DESAR Pura A ARRARL , S.PY

AUMATY 12 fun 202¢

Dimohonkan untuk memberikan penilaian pada kolom kode sampel 01 dan sampel 10

sesuai dengan presfektif expert judgement terhadap mutu sensorik produk macaron dengan

tepung kacang kedelai lokal sebagai alternatif dengan skala penilaian yang ditunjukan pada

tabel yang telah disediakan, serta mengisi keterangan penilaian pada kolom yang telah

disediakan. Presfektif disajikan dalam skala 1 — 10, dengan makna:

Skor Kategori Deskripsi Penilaian
9-10 Sangat baik | Sangat sesuai standar, tidak ada cacat
7-8 Baik Sedikit penyimpangan, masih dapat diterima dengan baik
5-6 Cukup Ada penyimpangan nyata, masih dalam batas toleransi
3-4 Kurang Mutu menurun, banyak penyimpangan
1-2 Tidak baik Tidak dapat diterima, jauh dari standar
Kode Sampel
No Aspek Catatan
Sampel 01 Sampel 10
1 | Bentuk I O 9
Warna
2 4 g
3 | Aroma I 0 , 0
4 | Tekstur 9 7
5 | Rasa 9 8
Penerimaan
6 keseluruhan l O 8
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----------------------------------

----------------------------------------------------------

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

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

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

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

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

i

(Desav_ Pt Maker ARSan S.PS
NIP.
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LEMBAR EVALUASI MUTU SENSORIK MACARON DENGAN PENGGUNAAN
TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI

TEPUNG ALMOND
- \eoctor Agu Sancles SP
NIP T~ . ’
Hari, Tanggal Penilaian :TUMal, 13 Tuni L04T
Petunjuk

Dimohonkan untuk memberikan penilaian pada kolom kode sampel 01 dan sampel 10
sesuai dengan presfektif expert judgement terhadap mutu sensorik produk macaron dengan
tepung kacang kedelai lokal sebagai alternatif dengan skala penilaian yang ditunjukan pada
tabel yang telah disediakan, serta mengisi keterangan penilaian pada kolom yang telah

disediakan. Presfektif disajikan dalam skala 1 — 10, dengan makna:

Skor Kategori Deskripsi Penilaian
9-10 Sangat baik | Sangat sesuai standar, tidak ada cacat
7-8 Baik Sedikit penyimpangan, masih dapat diterima dengan baik
5-6 Cukup Ada penyimpangan nyata, masih dalam batas toleransi
3-4 Kurang Mutu menurun, banyak penyimpangan
1-2 Tidak baik Tidak dapat diterima, jauh dari standar
Kode Sampel
No Aspek Catatan
Sampel 01 Sampel 10
1 | Bentuk w 8 Sudah bo(\\e ,o{irq?‘\con Cafa
Warna
2 lo Q %uoeal\ Cecuai
3 | Aroma lO 8 Q\wb}\ Sesuai
4 | Tekstur 0 g e oiet  Roguh
5 | Rasa a g g‘wb}\ Sesuai
Penerimaan .
6 keseluruhan ,0 @ Soguen
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Saran dan Masukan:
M\mg\dt\ a‘ OMe 0/0!\ (asa b“‘ﬂ 0‘)" noleatleon [o;g,l

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

O9oc  \char olw'\ wMaloaron oola.

...... Rovacsesesnanssussorsinassnsisensuonenatessosssuus nesssontingssosoeesenesssssessseryeeveuesssyssesivesesesesssssnertieinsistsssssosesssteninis

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

......................................................................................................................................................
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LEMBAR EVALUASI MUTU SENSORIK MACARON DENGAN PENGGUNAAN
TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI

Nama

NIP

TEPUNG ALMOND

+ Comang Ca\\gx G s, O

Hari, Tanggal Penilaian : \\\mna\ \2 AW\? 2092%.

Petunjuk

Dimohonkan untuk memberikan penilaian pada kolom kode sampel 01 dan sampel 10

sesuai dengan presfektif expert judgement terhadap mutu sensorik produk macaron dengan

tepung kacang kedelai lokal sebagai alternatif dengan skala penilaian yang ditunjukan pada

tabel yang telah disediakan, serta mengisi keterangan penilaian pada kolom yang telah

disediakan. Presfektif disajikan dalam skala 1 — 10, dengan makna:

Skor Kategori Deskripsi Penilaian
9-10 Sangat baik | Sangat sesuai standar, tidak ada cacat
7-8 Baik Sedikit penyimpangan, masih dapat diterima dengan baik
5-6 Cukup Ada penyimpangan nyata, masih dalam batas toleransi
3-4 Kurang Mutu menurun, banyak penyimpangan
1-2 Tidak baik Tidak dapat diterima, jauh dari standar
Kode Sampel
No Aspek Catatan
Sampel 01 Sampel 10
1 | Bentuk \ O g
Warna
2 O 0
3 | Aroma I O %
4 | Tekstur IO 8
5 | Rasa 6 ?
Penerimaan
6 keseluruhan ' O %.
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Saran dan Masukan:

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

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




120

LEMBAR EVALUASI MUTU SENSORIK MACARON DENGAN PENGGUNAAN
TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI
TEPUNG ALMOND

. Py Rudi Surganr@hh
NIP : | |
Hari, Tanggal Penilaian . A\AMQ‘. ;13 jult 202%

Petunjuk

Dimohonkan untuk memberikan penilaian pada kolom kode sampel 01 dan sampel 10
sesuai dengan presfektif expert judgement terhadap mutu sensorik produk macaron dengan
tepung kacang kedelai lokal sebagai alternatif dengan skala penilaian yang ditunjukan pada
tabel yang telah disediakan, serta mengisi keterangan penilaian pada kolom yang telah

disediakan. Presfektif disajikan dalam skala 1 — 10, dengan makna:

Skor Kategori Deskripsi Penilaian
9-10 Sangat baik | Sangat sesuai standar, tidak ada cacat

7-8 Baik Sedikit penyimpangan, masih dapat diterima dengan baik
5-6 Cukup Ada penyimpangan nyata, masih dalam batas toleransi
3-4 Kurang Mutu menurun, banyak penyimpangan

1-2 Tidak baik Tidak dapat diterima, jauh dari standar

Kode Sampel
No Aspek Catatan
Sampel 01 Sampel 10

1 | Bentuk | O %
5 Warna |0 \ O

s | o i 9
o | o o | 8
5 s L &

%

Penerimaan
6 keseluruhan ( O

aronma |cweemdy Cely ol
tngeat ko 1097 cectn #
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Saran dan Masukan:

Mungen areMa Aan |ued fya I\ra Arhngcabcan

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

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

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

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

Singaraja,




122

Lampiran 1.6 Angket Uji Organoleptik

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK
MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode
sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan
evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis
menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan
keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

rres Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 3 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik

II1. Identitas Panelis

Nama Panelis £ 'lz& WQP" ut;um,

NIM 211608 1002
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal . MCS- 1o 7‘“&« ,'2,025
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
51 4|3 ]| 2 1 5|1 4|3 |2 1
1 | Bentuk 74 v
Wama

2 4 v

3 | Aroma v’ Vv’

4 | Tekstur v v’

5 | Rasa v v’

6 | Penerimaan Keseluruhan Vv Vv’
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Saran dan Masukan:
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

. Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 2 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
I11. Identitas Panelis :
Nama Panelis . Kadtt Indah  Sery  Gegrind
NIM : 2\sp€ o3
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : Komis, 1O A\ T Ky
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5 4 | 3| 2 5|1 4|3 |2 1
1 | Bentuk 4 v
Warna
£ 4 4
3 | Aroma v v’
4 | Tekstur v’ e
5 | Rasa v v’
6 | Penerimaan Keseluruhan 7 V"
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Saran dan Masukan:

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

NIM. g (108 (003



ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner

126

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

R Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
I11. Identitas Panelis
Nama Panelis : NN Pukun Quitie  Tanatom
NIM : 20§ 081009
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal koS, \O \ul 202%
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
51 4|3 |2 1 51 4|3 |2 1
1 | Bentuk v’ v’
Warna
5 == o
3 | Aroma v Vv
4 | Tekstur 4 v’
5 | Rasa 4 v
6 | Penerimaan Keseluruhan v’ v’
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Saran dan Masukan:
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NIM. 20§081004
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 2 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis : Kadde Twa Lichodt
NIM : 216081006
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal P oS, 0 Ukt 9095
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai s |43 3 = lalsla "
1 | Bentuk v i
Warna
2 / ,/
3 | Aroma / v’
4 | Tekstur ' v
5 | Rasa / /
6 | Penerimaan Keseluruhan v /
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Saran dan Masukan:

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

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

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

NIM. 2u50&\006
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
IT1. Identitas Panelis . " .
: ol
Nama Panelis : adek Sri Dun Way
NIM 2n¢ofLoot
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal ki, (0 )uh 2028
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai 5 r 3 2 x ! 4 2 1
1 | Bentuk v v’
Weaa |
3 | Aroma > v
4 | Tekstur s "
5 | Rasa v e
6 | Penerimaan Keseluruhan o v
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Saran dan Masukan:

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
......................................................................................................................................................

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



ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner

132

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

. res Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis - M)o‘ﬁ« Ybﬂl Q.fl{l—fnwj,n
s © 211¢08 1oog
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal “\Camit 10 Juu 20eC
—_ Sampel 01 Sampel 10
N Aspek inilai
. PR 54]3]2 s|a4]3[2]1
1 | Bentuk v vV
Wama
2 Va W
3 | Aroma Vv
4 | Tekstur v Va
5 | Rasa \V/ L
6 | Penerimaan Keseluruhan v v
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Saran dan Masukan:

NIM. 2.11¢6¥100%
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

s Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis D&MM Shppan -
NIM ‘215081009 .
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal b Juli Ciiy
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5|1 4|3 |2 5| 4|3 |2 1
1 | Bentuk Vv v
Warna
2 N e J = 4
3 | Aroma v v
4 | Tekstur v v
5 | Rasa \/ \/
6 | Penerimaan Keseluruhan | / v
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NIM. g¢/C03 (009
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis Tiem Jutiane
NIM c 215010\
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal 210 Jun 2025
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
51 4|3 |2 5| 4|3 |2 1
1 | Bentuk v v
Wama
2 ’ 7 v
3 | Aroma v v
4 | Tekstur v v
5 | Rasa v v
6 | Penerimaan Keseluruhan v v




137

Saran dan Masukan:

............................................................
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

s Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis - Sivia Manap Al
NIM : 2Uo8iov).
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal P \amis, 10 -pai- 200
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
54| 3 2 5|1 4|3 | 2 1
1 | Bentuk NS N
Warmna
2 i * o
3 | Aroma NS v
4 | Tekstur 7 v
5 | Rasa (Vg v
6 | Penerimaan Keseluruhan | \~ o
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Saran dan Masukan:

=uviA MarapA™
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NIM. 9 u¢co8\ol2-
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

s Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis ) K fWMawg DNefa)ona
NIM WSO 0 U3
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal - i
Konmes 10 du 2025
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
51 4|3 2 5| 4| 3 2 1
1 | Bentuk 7 S
Wama
2 v/ \/
3 | Aroma il v
4 | Tekstur v .éq i
5 | Rasa v v
6 | Penerimaan Keseluruhan v il




141

Saran dan Masukan:
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
i A alitlan
Nama Panelis : Muhomad “\OW
NIM pusodlol?
Program Studi : S§1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : \,/.UM'\.S \O Ao\t 20205
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5| 4|3 |2 1 5|1 4|3 |2 1
1 | Bentuk \V4 N/
: B |V ol
3 | Aroma vV i
4 | Tekstur \V4 \v4
5 | Rasa \V4 A/
6 | Penerimaan Keseluruhan l/ Vv
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MU\MM ac\ /10,\,\‘. r‘ an

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

NIM. 2\\506“0”
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

o rres Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
I11. Identitas Panelis
Nama Panclis \Winela @/l/la‘\m
NIM . 2usotloly
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : ['O.mis . 9,4(' e Y
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5|1 4 (3|2 S | 413 | 2 1
1 | Bentuk / \/
Wama :
2 \/ ]
3 | Aroma \/
5 | Rasa \/ ‘/
>
6 | Penerimaan Keseluruhan t/
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 2 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis : Tana B Tambunan
NIM : 25081022
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : Kamds, \0 4wl s0as
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5|1 4131} 2 5 | 413 ]2 1
1 | Bentuk v v
Warna
2 v v’
3 | Aroma v v’
4 | Tekstur v v
5 |Rasa v v
6 | Penerimaan Keseluruhan v v’
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Saran dan Masukan:
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I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

s Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis : M(nqn Sumn&o. Pa’ﬂ(m
NIM : Nsoplo23
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : KomiS , 10 Jub’ 2025
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5 4 | 3 2 5 4 | 3 2 1
| |Bentuk V4 v
Warna
3 | Aroma \/ \/
4 | Tekstur Vv v
5 | Rasa V4 v
6 | Penerimaan Keseluruhan v \/
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Saran dan Masukan:

hts!urmwytmd%lcb‘fnhmn/b‘bk ..... torlaly. keras, ...
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK
MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode
sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan
evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis
menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan
keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis e xd\ ;C‘\ T‘,qpr Nag U"';O“
NIM : 2115081038
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : Kowic , 1p Tul 203€

Sa 101
No Aspek yang Dinilai e Sampel 10

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1

1 | Bentuk ~ v
Wama
2 v v
3 | Aroma v v
4 | Tekstur o v
5 | Rasa e v
o

<

6 | Penerimaan Keseluruhan
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Saran dan Masukan:

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

NIM. 2qucod o2 g
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

o rres Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis - ea[? Marig Uira
e © S0l 1026
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
ran Tenesel Lamis, 1o Jur das
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai . Y > » 2| a ” :
1 | Bentuk \/ \/
Warna
3 | Aroma -\/
4 | Tekstur \/ \/
5 | Rasa l/ ‘/
-
6 | Penerimaan Keseluruhan ]/ \,/
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 2 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis ; O‘Wm Acwmabela
NIM : #lts091023
Program Studi . S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : Kamg o 10 ' ‘5\“[ 20925
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5 4 |3 2 5 4 3 2 1
1 | Bentuk v’ v~
Warna
- v v
3 | Aroma v v’
4 | Tekstur v’ v~
5 | Rasa v’ i
6 | Penerimaan Keseluruhan v y
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Saran dan Masukan:

..................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

rres Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik

IT1. Identitas Panelis

Nama Panelis

LN Luw A Melant Pt

NIM : 5021030
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : Kami¢ 10 Juli 2025
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
51432 |1 5|1 4|3 |2 1
1 | Bentuk \/ \/
Warna

3 v v

3 | Aroma i v

4 | Tekstur / v

5 | Rasa v v

6 | Penerimaan Keseluruhan ‘/ l/
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Saran dan Masukan:

Macaron | gang | dibuat | gerlala ARG e
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 2 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis - Martha, Liga bor Tacepn .,
NIM . 2\15081032
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal s awas, o Tab oK.
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai ;
5| 4|3 |2 1 S| 4|3 |2 1
1 | Bentuk Vv’ v
Warna
2 |1 2/
3 | Aroma 4/ /
4 | Tekstur / g
5 | Rasa @\ >
6 | Penerimaan Keseluruhan | ¢4/ v’
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Saran dan Masukan:

Tekgunpo ouo\dodn B pedolas

......................................................................................................................................................
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NIM. & So¥02 z:
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

rres Skala Penilaian
Jenis Uji 5 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
I11. Identitas Panelis
Nama Panelis T Made Crpfa Widiodong
NIM . 91€O¥043
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : kom0 L 2029
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5|1 4|3 |2 5|1 4|3 |2 1
1 | Bentuk v o
Warna
2 v v’
3 | Aroma v v’
4 | Tekstur v Ve
5 | Rasa v' v
6 | Penerimaan Keseluruhan v v
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Saran dan Masukan:

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

Jorom | Tengoh | Sdbihnga . Semoontt... ST ..
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

rres Skala Penilaian
Jenis Uji 5 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik

II1. Identitas Panelis

Nama Panelis : WM ade "bu(!\tﬁ" \/A Sa
NIM 1 2080 DI04b
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : Loems . (0 Jul 202§
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5|1 4|3 |2 51 4|3 |2 1
1 Bentuk N7 \ Vg
2 v L~
3 w |
5 Rasa v v
6 | Penerimaan Keseluruhan v L
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Saran dan Masukan:

BPuda  Subs 0000 bra & SeSuakon  [Sembyh  Sopaye  Fdak  ady
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
I11. Identitas Panelis
WA P UTH

Nama Panelis : MALDAN! §Ep1IAn
NIM . JNky8lo4?
Program Studi

Hari, Tanggal

SRS g gl 2088

: S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

o Sampel 01 Sampel 10

- AP — B 3|2 5| 4|3|2]1
1 v v

2 v v

3 | Aroma v v

4 | Tekstur v v

5 | Rasa v v

6 | Penerimaan Keseluruhan v v
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Saran dan Masukan:
Telstur  gcehlh lueas olen ﬂ"mﬁcrwéal pada af+- ﬁ?ﬂf’:’l/a. Kes el cthos
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.....................................................................................................................................................
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......................................................................................................................................................

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

............................................................
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

rres Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
I11. Identitas Panelis
Nama Panelis : \(OA(’IL Ryt \/(rﬁa
NIM : 2\ loya9
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal oy (0 Julvgex S
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5 4 3 2 5 4 3 2 1
1 | Bentuk \/ v
Wama
2 T 4
3 | Aroma \/ v
4 | Tekstur 7 \/
5 |Rasa v 4
6 | Penerimaan Keseluruhan '\/ \/
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Saran dan Masukan:

......................................................................................................................................................
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis : (pede pwr,‘n A,f‘l’mn
NIM : IngoBwso
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : kawie , to 2l 2025
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
4 | 3 2 51 4|3 2 1
1 | Bentuk v v
Warna
2 = v
3 | Aroma Ve v
4 | Tekstur v
5 |Rasa o v’
6 | Penerimaan Keseluruhan W
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
III. Identitas Panelis
o . x
Nama Panelis :'\>Uk\.\ \\'&5\& D\\)Od\i
NIM : SRS
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal : 1O 9w 28,
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5 4 3 2 5 4 3 2 1
= L~
1 | Bentuk 7 2
Wama

2 7/ y

3 | Aroma 4/ yd I

4 | Tekstur 7/ 2”7

5 | Rasa 7/ 7/ i

e
" |~
6 | Penerimaan Keseluruban | 47 27
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 2 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis \odde \Lna Sucain Q«kx\
NIM P2\ SobtoS 2
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal :\<QN\iS, \0 },\" Y098
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5 4 (3 2 1 5 4 | 3 2 1
1 | Bentuk / /
Warna
3 | Aroma 1/ /
4 | Tekstur / /
5 | Rasa \/ 7/
6 | Penerimaan Keseluruhan l)/ /
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis : ‘)\'\W\\U’\ Rosamb
NIM . 2215081000
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal 0 w2025 eawus .
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
4 | 3 2 S| 4|3 |2 1
1 | Bentuk v
Warna
2 B
3 | Aroma i
4 | Tekstur v
5 | Rasa v
6 | Penerimaan Keseluruhan v
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

. res Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 2 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
I11. Identitas Panelis
Nama Panelis Maria @A aNs ana (G avy
NIM : 120l lole
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal s Kawmil, Lo M 20
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
5 4 | 3 2 1 5 4 | 3 2 1
1 | Bentuk ' v
Warna
2 : £ N
3 | Aroma g {
4 | Tekstur v v
5 | Rasa Ng v
6 | Penerimaan Keseluruhan Y v
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Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 5 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis DR v ayan A Jun
NIM : 42\ § ORIC L&
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal  Kamg, (0 §W eoal

No Aspek yang Dinilai

Sampel 01

4 | 3 2 1

1 | Bentuk

v

2 £ ” 4 4

3 | Aroma v V4

4 | Tekstur v v

5 | Rasa v v
6 | Penerimaan Keseluruhan v v




179

Saran dan Masukan:
Secaed  peseluruhan — gudak mrﬂzn bzxg\xs NANMUWO - mnueut AV

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

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

Singaraja, oA 2025

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

NIM. 22§ 0€102y



ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner

180

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan

sesuai dengan persepsi pribadi Anda.

I1. Petunjuk Pengisisan Kuesioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (\) pada

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

e Skala Penilaian
Jenis Uji 5 4 3 2 1
Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik | Kurang baik | Tidak baik
II1. Identitas Panelis
Nama Panelis Ve Wt DJ‘O\ n(u AN
U
NIM : 2215 08 178
Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Hari, Tanggal F Weie, \O Sl 2025
Sampel 01 Sampel 10
No Aspek yang Dinilai
4 3 2 5 4 3 2 1
1 | Bentuk i
Warna
2 b v
3 | Aroma s v
4 | Tekstur v v
5 | Rasa v’ Ve
6 | Penerimaan Keseluruhan v’ (/
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Saran dan Masukan:
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Lampiran 1.7 Dokumentasi Kegiatan

Gambar 1. 1 Evaluasi Mutu Sensorik Gambar 1. 2 Evaluasi Mutu Sensorik
Oleh Ahli Oleh Ahli

Gambar 1. 3 Evaluasi Mutu Sensorik Gambar 1. 4 Pengarahan Panelis
Oleh Ahli Terlatih

Gambar 1. 5 Penilaian Produk Gambar 1. 6 Penilaian Produk
Macaron Oleh Kelompok 1 Macaron Oleh Kelompok 1

Gambar 1. 7 Penilaian Produk Gambar 1. 8 Penilaian Produk
Macaron Oleh Kelompok 1 Macaron Oleh Kelompok 2

i,

Gambar 1. 9 Penilaian Produk Gambar 1. 10 Penilaian Produk
Macaron Oleh Kelompok 2 Macaron Oleh Kelompok 2
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