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Lampiran 1. Surat Permohonan Data Di Sekolah Dan Hotel
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Lampiran 2. Surat Keterangan telah Melakukan Penelitian di Sekolah dan Hotel 
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Lampiran 3. Lembar Uji Kualitas 
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Lampiran 4. Lembar Persiapan Alat dan Bahan 
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A. Daftar Alat 

No 
Nama 

Alat 
Fungsi Jumlah Gambar 

1 Timbangan  Mennimbang bahan 1 buah 

 

2 Mixer  Mencampur adonan 1 buah 

 

3 

Cetakan 

ukuran 20 

cm x 20 

cm 

Alat cetakan cake 2 buah 

 

4 Parutan  
Untuk memarut umbi 

bit 
1 buah 

 

5 Saringan 

Untuk menyaring 

umbi bit yang sudah 

diparut sehingga 

medapat ekstrak umbi 

bit 

1 buah 

 

6 
Baskom  

plastik 
Sebagai tempat bahan 3 buah 

 

7 
Baskom 

stainless 
Sebagai  tempat bahan 1 buah 

 

8 Lap kain 

Menutupi tutup panci 

sehingga saat prses 

pengukusan air tidak 

mengenai adonan 

1 buah 
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9 Panci kecil 

Alat untuk 

melelehkan mentega 

dan coklat 

1 buah 

 

10 Pisau  Alat memotong bahan 1 buah 

 

11 kompor 
Sumber panas dalam 

proses pengolahan 
1 buah 

 

12 Sendok 
Untuk mengaduk 

bahan 
2 buah 

 

13 
Sendok 

Spatula  

Untuk mencampur 

adonan 
1 buah 

 

14 Pisau roti 
Untuk memotong 

cake 
1 buah 

 

15 Panci Untuk mengukus cake 1 buah 

 

16 Kertas roti 
Diletakkan pada 

cetakan 
2 lembar  
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B. Daftar Bahan 

No 
Nama 

Bahan 
Fungsi Jumlah Gambar 

1 
Coklat 

putih 

Memberikan rasa, 

aroma pada cake 
80 gram 

      

2 Blue band 
Bahan untuk 

melembutkan adonan 
120 gram 

         

3 Pewarna  
Bahan untuk 

memberikan warna 
75 gram 

  

4 
Tepung 

terigu 

Bahan utama dalam 

membuat cake, 

pemberi struktur 

padacake, 

200 gram 

   

5 
Susu 

bubuk 

Bahan untuk memberi 

rasa 
50 gram 

  

6 
Coklat 

bubuk 

Bahan untuk memberi 

warna, juga agar 

warna merah yang 

dihasilkan tidak 

mencolok 

10 gram 
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7 
Baking 

powder 
Bahan pengembang  5 gram 

      

8 Garam  Bahan pemberi rasa 1,5 gram 

  

9 Telur  
Bahan pemberi 

struktur pada cake 

370 gram 

(3 butir 

utuh dan 

1 butir 

kuning) 
 

10 Gula pasir  

Bahan pemberi rasa 

manis, dan sebagai 

pengempuk 

300 gram 

  

11 Emulser  
Bahan pengembang 

cake 
10 gram 

  

12 
Vanilla 

bubuk 
Bahan pemberi aroma 10 gram 

  

13 
Cheese 

cream 

Bahan utama dalam 

membuat cream 

cheese 

250 gram  

14 
White 

butter 

Bahan melembutkan 

cream 
250 gram  

15 Icig sugar Bahan perasa 200 gram  

16 

Susu 

kental 

manis 

Bahan perasa 40 gram  

17 Kertas roti Sebagai alas adonan 1 lembar  
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dalam cetakan 
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