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Lampiran 1. Surat Peminjaman Alat di Prodi

Kepada
Yih Ketua Laboratorium PKK
i~
Tempat
Dengan hormat,

Dalam rangka melengkapi syarat-syarat studi untuk membuat Tugas Akhw
(Skripsi), mohon kiranya diberikan ijin untuk mempergunakan kb produksi dan

peralatannya kepada :
Nama . Ni Kadek Rika Andaynni
NIM 1715011006
Prodi : Pendidikan KesejaMeraan Keluarga (Tata Boga)
Tanggal

Demikian surat pemberitahuan ini sayn buat, atas bantuan dan kerjasamanya
sayn ucapkan terimakasih.

Singarajo, 22 Maret 2021

Ketua Laboratorium PKK Undiksha, Pemohon,

NIP. 197411082008012013 NIM. 1715011006

Mengetahu,
Koordinator Prodi PKK Undiksha

‘A

NIP, 19650:4191990032001
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DAFTAR PEMINJAMAN ALAT
LABORATORIUM TATA BOGA
FTK JURUSAN PKK

Mata Kuliah : Skripsi
Hari/Tanggal
Semester : VI ( Delapan)

Peminjaman Alat Laboratorium Tata Boga

No Nama Alat Jumlah Tanggal TTD
Kembali
1. | Bowl besar 1 buah
2. | Bowl kecil 6 buah
3. | Panci 1 buah
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Alat yang dibawin pribadi

No © Nama Alat Jumbah
1| Tinbongan 1 I tuah
2| Sanl 1 buah
1 | Saba 2 buah
4| Alat penggiling mie | bunh
"5 | Saringan | beah
O Gelas ukur 1 buah
7 | Sendok ukur 1 buah
] Truay Stainlees 1 buah
Singaraja, 22 Maret 2091
Ketua Laboratonium PKK Undiksha, Pemohon
NIP. 197411082008012013 NIM. 1715011006

NIP. 196504 19199032001
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Lampiran 2. Surat Permohonan Data di Prodi

KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN

Alamat Jalan Udayana Nomor 11, Singaraja 81116
Telepon (0362) 25571 Fax. (0362) 25571
Laman http://fIk.undiksha.ac.id

Nomor  : 694/UN48.11.1/DT/2021 Singaraja, 5 April 2021

Lampiran : -
Hal : Permohonan Data

Yth. Koord. Prodi Pendidikan Kesejahteraan keluarga
di tempat

Dengan  hormat, dalam rangka melengkapi persyaratan penyusunan Skripsi, bersama ini
dimohon bantuannya untuk memberikan informasi yang diperlukan terkait data mengenai "Hasil
Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu ", kepada mahasiswa berikut.

Nama : Ni Kadek Rika Andayani

NIM 1715011006

Program Studi : Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
Semester : VIII (delapan)

Demikian surat ini disampaikan, atas perkenaan dan kerjasamanya diucapkan terima Kasih.

Dr: Ketut Ag
NIP 1974080

hi, S.Si., M.Si.
0032001
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Lampiran 3. Surat Permohonan Data di SMK N 1 Sukasada

KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN

Alamat Jalan Udayana Nomor 11, Singaraja 81116
Telepon (0362) 25571 Fax. (0362) 25571
Laman http://fik. undiksha.ac.id

Nomor @ 693/UN48.11.1/DT/2021 Singaraja, 5 April 2021
Lampiran : -
Hal : Permohonan Data

Yth. Kepala SMK Negeri | Sukasada
di tempat

Dengan  hormat, dalam rangka melengkapi persyaratan penyusunan Skripsi, bersama ini
dimohon bantuannya untuk memberikan informasi yang diperlukan terkait data mengenai "Hasil
Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu ", kepada mahasiswa berikut.

Nama : Ni Kadek Rika Andayani

NIM : 1715011006

Program Studi : Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
Semester : VIII (delapan)

Demikian surat ini disampaikan, atas perkenaan dan kerjasamanya diucapkan terima kasih.

< Tﬁ?%

S yakilpékant,
it 7

53

Agystin}, S.Si., M.Si.
NIP 197408012000032001
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Lampiran 4. Surat Permohonan Data di SMK N 2 Singaraja

KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN

Alamat Jalan Udayana Nomor 11, Singaraja 81116
Telepon (0362) 25571 Fax. (0362) 25571
Laman http://ftk.undiksha.ac.id

Nomor  : 692/UN48.11.1/DT/2021 Singaraja, 5 April 2021
Lampiran : -
Hal : Permohonan Data

Yth. Kepala SMK Negeri 2 Singaraja
di tempat

Dengan hormat, dalam rangka melengkapi persyaratan penyusunan Skripsi, bersama ini
dimohon bantuannya untuk memberikan informasi yang diperlukan terkait data mengenai "Hasil
Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu ", kepada mahasiswa berikut.

Nama : Ni Kadek Rika Andayani

NIM 2 1715011006

Program Studi : Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
Semester : VIII (delapan)

Demikian surat ini disampaikan, atas perkenaan dan kerjasamanya diucapkan terima Kasih.

A
/ \

( /,—_\ LD "‘\“\.
« JanDekan N\
| ¢ Wakil Dekan

N
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Lampiran 5. Surat Balasan dari SMK N 1 Sukasada

PEMERINTAH PROVINSI BALI
DINAS PENDIDIKAN,KEPEMUDAAN DAN OLATIRAGA
(SMK NEGERI I SUKASADA)
Alamat: Jalan Snfandr.Sambangan Sukasada Kode Los : 81161
delp./Fax. (0302) 20055

E-mail: smhn Isukasada smik @ vahoo.coid website: www . smkn I sukasadiseh.id

SURAT KETERANGAN

Nomor: 421 / 237 /SNIK1 SKSD

Yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama s Drs. 1 Made Darwis Wibawa, MM
NIP 19641218 199103 1 007

Pangkat. Gol. Ruang + Pembina Utama Muda, 1V/e
Jabatan : Kepala SNMK Negeri 1 Sukasada

Menerangkan bahwa mahasiswa Universitas Pendidikan Ganesha di bawah ini :

Nama ¢ Ni Kadek Rika Andayani

NIM 2 17150110006

Program Studi ¢ Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
Semester : VI (delapan)

Telah melaksanakan kegiatan pengambilan data dit SMK Negeri 1 Sukasada dalam rangka

melengkapi persyaratan penyusunan skripsi.

Demikian surat keterangan ini dibuat dengan schenarnya untuk dapat digunakan sebagaimana

mestinya.

..Aul,\sadd 29 April 2021
/ /n,d‘ P puhl SMI\ Negeri | Sukasada

\l)rrjf'\l.ulc Dhrwis Wibawa, MM 0
,_./

“Pembina Utangh Muda

NIP. 1964128 199103 1 007
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Lampiran 6. Surat Balasan dari SMK N 2 Singaraja

PEMERINTAH PROVINSI BALI
DINAS PENDIDIKAN KEPEMUDAAN DAN OLAHRAGA

SMK NEGERI 2 SINGARAJA

Jalan Sekandt No 9 Singaraa Bal 80150 Telp Fae (10362023217
Emal smkn2angaraiad@amal com | Website  voww smkn2singaraga schad

- -

L tiwaamars /

SURAT KETERANGAN

Nomor: 425.13/07006/SMKN2SGR

Yang bertanda tangan di bawah ini Kepala SMK Negeri 2 Singaraja, Kecamatan Buleleng, Kabupaten

Buleleng menerangkan bahwa:

Nama : Ni Kadek Rika Andayani

NIM 11715011006

Jurusan : Teknologi Industri (PKK Tata Boga)
Fakultas : Teknik dan Kejuruan

Memang benar mahasiswi tersebut di atas sudah melakukan Penelitian untuk mengumpulkan data skripsi
yang berjudul “Pemanfaatan Tepung Ampas Tahu Dalam Pembuatan Mie” yang telah di laksanakan pada
tanggal 19 April 2021 di SMK Negeri 2 Singaraja.

Demikian surat keterangan ini dibuat dengan sebenarnya, untuk dapat dipergunakan sebagaimana

mestinya.
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Singaraja, 29 April 2021
KepalﬁM N 2 Singaraja

5dM.si
efbina Tk.J-5 ¥,
NIP:196806894950003 2 005



Lampiran 7. Lembar Uji Kualitas

Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian
dalam hal tingkat kualitas terhadap procuk mic tepung ampas tahu dengan
memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan sebagai

berikut :

Nilai Rasa Tekstur Aroma

3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidal: beraroma

ampas tahu

2 Cukup gurih Kenyal dan mudak putus Cukup beraroma

ampas tahu

1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma

2 P B
Penilaian 1 - 3 112 3 1123

Produk Penelitian v/ v v J

Kritik dan saran :

STNGALL, v
(ceerererensssersnniasaensnse o on senstasasaanass
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Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapal/Ibu uatuk memberikan penilaian
dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mic tepung ampas tahu dengan

memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan scbagai

berikut
Nilai Rasa Tekstur | Aroma :
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidal: berareina ;
|
ampas tahu !
2 Cukup gurih Kenyal dan mudah putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
2
Penilaian Lf@jed)afa|T]a]3
Produk Penelitian v L (V4

Kritik dan saran :
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Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bupuk/Ibu untuk memberikan penilaian
dalam hal tingkat kualitas terhadap procuk mic tepung ampas tahu dengan

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

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Aroma
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak berarorna
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudah putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampas
‘ tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
Penilaian : 213|123 g 2] a

~/ o . ~ /

Produk Penclitian ‘

Kritik dan saran :

(LU\'\NW—ICC&HM ...... )
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Lembar Uji Kualitas Mic Tepung Ampas Tahu

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

dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mie tepung ampas tahu dengan

memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan scbagai

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Aroma
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak berarorna
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudah putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Berarvina ampas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
ip )
Penilaian ! : - o+ E 121 3

Produk Penelitian

v

Kritik dan saran :
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Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian
dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mic tepung ampas tahu dengan

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

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Aroma
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak beraromna
amipas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudah putus Cukup beraroma
ampas tahu |
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Berarona ampas |
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aror.a

5
Penilaian 1 2 |13 (1|23 1 (2] 3

Produk Penelitian \/ \/ \./

Kritik dan saran :
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Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapa</Ibu untuk memberiban nepitoins

dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mic tepung amp:: tehu dengnn

memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengnn ketoptunn c2bor

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Arpma
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak berarorna
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudah putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
oo 1 2| 3|1(2]3 1 (2] 3
Penilaian

Produk Penclitian \/ v \/

Kritik dan saran :
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Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bepak/Ibu untuk memberikan penilaian
dalam hal tingkat kualitas terhadap procuk mie tepung ampas tahu dengan

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

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Aroma i
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidai: berarorma i
arupas tahu ]
2 Cukup gurih Kenyal dan mudat putus Cukup veraroma i
arpas wis |
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampcs ll
tahu i
Aspek Rasa ' Tekstur Aroma
3 2 2
Penilaian i112]2 ‘ SEIEER 8
Produk Penelitian / l } »/ l v
|

Kritik dan saran :

(
Nip-1978 0745 geotboqz o7¢

85



Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapa'/Ibu untuk memberikan penilaian

dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mie tepung ampas tahu dengan

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

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Asoma R
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak berarorna
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudah putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
2 2
Penilaian 1 213 213 L j2] 3
Produk Penelitian v v4 v
Kritik dan saran :
Singaraja, 1506(?“[2.024
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Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

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

dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mic tepung ampas tahu dengan

memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan scbagai

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Aroma
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak beraroma
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudal putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
Penilaian 1 2 8 2|3 e I 3
Produk Penelitian 4 Vv \/

Kritik dan saran :
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Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian
dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mie tepung ampe: il Goigan

memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan scbagai

Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

berikut :

Nilai Rasa Tekstur Aroma ]
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak beraroma
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudal putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
Penilaian L 2 3 1123 1{2(3
v
Produk Penclitian V] v’ (
1
|
Kritik dan saran :
Singaraja, \("APE\L’J-WI

O >

Qe AN GRR

)
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Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bepak/Ibu untuk memberikan penilaian
dalam hal tingkat kualitas terhadap procuk mie tepung ampas tahu dengan

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

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Aroma
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak berarorna
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudah putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma amnpas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
Penilaian 1 2 3 112 3 11213

J v v

Produk Penelitian

Kritik dan saran :
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Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahn

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk 1aemb srix.: ponllse
dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mic tepung waipas eon dersas

memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan s2bagai

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Aroma
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidal- heraroma
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudah putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
2 il
Penilaian : - 3 14|23 L 12| 2
o v
Produk Penelitian v
Kritik dan saran :
'\ 209
Singaraja, MAW\ ............. \

(0 i B it b
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Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

‘-:k;ﬁll‘ i

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapa</Ibu untul =n
dalam hal tingkat kualitas terhadap procuk mic tepung ampis tale aongin

memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketenwin scbagai

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Aroma
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak beraroma
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudat putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
2 2
Penilaian 1 E 3123 1123

Produk Penelitian vV v Vv

Kritik dan saran :

M- 1976T013 200701 2017
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Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bepak/Ibu untuk widinbetin, el
dalam hal tingkat kualitas terhadap produx mie tepung ampas tahu dengan

memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan scbagai

berikut :
Nilai Rasa Tekstur Aroma
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak berarora
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudah putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beraroma ampas
tahu
Aspek Rasa Tekstur Aroma
2 i 9
Penilaian i BETES PR [0S L
_ v
Produk Penelitian v v

Kritik dan saran :
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Lembar Uji Kualitas Mic Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bupal/Ibu untuk memberikan penilaian
dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mie tepung ampas tahu dengan

memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan keteatuan sebagai

berikut @
Nilai Rasa Tekstur Aroma
3 Gurih Kenyal dan tidak mudah putus Tidak berarorna
ampas tahu
2 Cukup gurih Kenyal dan mudal putus Cukup beraroma
ampas tahu
1 Tidak gurih | Tidak kenyal dan mudah putus Beran coa atiggas
[HWTN
Aspek Rasa Tekstur Aroma
— 213 213 2l 13
Penilaian 4 . 4
Produk Penclitian 4 V4 4

Kritik dan saran :
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Lampiran 8. Lembar Persiapan dan Observasi

LEMBAR PERSIAPAN DAN LEMBAR OBSERVASI

OLEH
NI KADEK RIKA ANDAYANI
NIM 1715011006

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN KESEJAHTERAAN KELUARGA
JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
SINGARAJA
2021
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A. RANCANGAN PENELITIAN

Tepung Ampas Tahu

y

Resep Dasar Mie Basah

v

Eksperimen Mie Tepung Ampas Tahu

|

Pencampuran

{

Pencetakan

y

Pematangan

!

Mie Tepung Ampas Tahu

v

Uji Organoleptik

|

Analisis

v

Kesimpulan
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B. LEMBAR CATATAN PRA EKSPERIMEN

Hasil Produk Mie

Eksperimen | Formulasi
Tekstur Rasa Aroma | Suhu Perebusan
Kenyal
Produk : 100°C
| Mie d?n“uggﬁk Gurih eiar&inn (2 menit 30
Kontrol peny detik)
putus
0,
T‘:Ou/:] Kenyal Beraroma 100°C
I PUNG 1 4an mudah Gurih ampas (2 menit 30
ampas :
putus tahu detik)
tahu
20% Kenyal Tidak 100°C
N Tepung dan tidak Gurih beraroma (2 menit 30
ampas mudah ampas detik)
tahu putus tahu
10 % Kenyal Tidak 100°C
Tepung dan tidak ¢ beraroma .
v ampas mudah S ampas (2 g‘;?llt) 30
tahu putus tahu
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C. DAFTAR BAHAN

Gambar

No | Nama Bahan Fungsi Jumlah
1. | Tepung Ampas | Bahan substitusi 50 gram
Tahu tepung terigu dalam
pembuatan mie
2. | Tepung Terigu | Bahan utama dalam | 200 gram
pembuatan mie
3. | Tepung Bahan untuk 30 gram
Tapioka merekatkan dan
pemberi tekstur
kenyal
4. | Telur Bahan untuk 1 butir
membuat adonan
menjadi liat
5. | Air Bahan pelarut dan 90 ml
untuk merebus mie

97




6. | Garam Bahan yang 10 gram
berfungsi sebagai
pemberi rasa
7. | Minyak Bahan yang 10 mi
berfungsi untuk
memperhalus
tekstur mie dan
mencegah
kelengketan antar
mie
D.DAFTAR ALAT
No | Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar
1. | Timbangan Alat untuk 1 buah
mengukur berat
bahan
2. | Penggiling Alat untuk 1 buah
Mie membentuk

adonan menjadi
tipis dan

memotong
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menjadi benang-

benang mie

Bowl Alat yang 5 buah
berfungsi sebagai
tempat bahan dan
pencampuran

adonan

Loyang Alat yang 1 buah
berfungsi sebagai
tempat meletakan

adonan yang telah

digiling

Saringan Alat untuk 1 buah
mengayak tepung

Gelas ukur Alat untuk 1 buah

mengukur cairan

Sendok takar | Alat untuk 1 buah

mengukur cairan
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Panci

Alat untuk

merebus mie

1 buah

Serok

Alat untuk

meniriskan mie

1 buah

10.

Serbet

Alat untuk
membersihkan

peralatan

1 buah

11.

Kompor

Alat yang sebagai
sumber panas
dalam
mematangkan

adonan

1 buah

12.

Hand Gloves

Alat untuk
melindungi
tangan saat

bekerja

2 buah
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13. | Plastik Mika | Alat yang
digunakan untuk

penyajian mie

E. TAHAPAN KERJA

1. Campurkan tepung terigu, tepung tapioka dan garam terlebih dahulu,
kemudian campurkan telur dan minyak.

2. Masukan air sedikit demi sedikit, kemudian uleni hingga tercampur rata
atau hingga kalis.

3. Kemudian tutup adonan menggunakan plastik dan didiamkan kurang
lebih 1 jam agar adonan lebih menyatu.

4. Ambil sedikit adonan dan giling menggunakan alat penggiling mie.
Giling dari ketebalan no 7 hingga ketebalan no 4 dan permukaannya
sampai halus.

5. Jika sudah sesuai, masukan ke penggilingan mie untuk dicetak. Taburi
dengan tepung terigu agar mie tidak lengket satu sama lain.

6. Kemudian rebus kedalam air mendidih yang sudah ditambahkan minyak,

agar mie saat direbut tidak lengket.
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F. KRITERIA PENILAIAN

Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/lbu untuk memberikan
penilaian dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mie tepung ampas tahu
dengan memberi (V) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan

sebagai berikut :

Nilai Aroma Tekstur Rasa
3 Tidak beraroma Kenyal dan tidak mudah Gurih
ampas tahu putus
2 Cukup beraroma Kenyal dan mudah putus Cukup gurih
ampas tahu
1 Beraroma ampas tahu | Tidak kenyal dan mudah Tidak gurih
putus
Aspek Rasa Tekstur Aroma
Penilaian 1 2 a1 2P 1 12| 3

Produk Penelitian

Kritik dan saran :
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