LAMPIRAN



Lampiran 1. Logbook

No Hari, tanggal Evaluasi

1 Jum’at, 21 Desember 2018 Kuliah umum PA 2019

2 Rabu, 23 Januari 2019 Bimbingan pertama,

penyampaian dan diskusi ide,
gagasan, dan rancangan
produk
3 Kamis, 31 Januari 2019 Penyerahan resep acuan dan
diskusi produk
4 Kamis, 14 Februari 2019 Bimbingan proposal proyek
akhir Bab 1, 2, 3

5 Sabtu, 16 Februari 2019 Seminar proposal

6 Rabu, 20 Februari 2019 Uji define

7 Senin, 25 February 2019 Uji design

8 Selasa, 12 Maret 2019 Validasi |

9 Selasa, 18 Maret 2019 Validasi 11

10 Sabtu, 23 Maret 2019 Pemotretan produk

11 Senin, 25 Maret 2019 Uji kesukaan skala terbatas
12 Kamis, 25 April 2019 Proyek Akhir

13 Senin, 13 Mei 2019 Bimbingan laporan Bab 1,2,3
14 Kamis, 16 Mei 2019 Bimbingan laporan Bab 4

dan5

15 Senin, 20 Mei 2019 Sidang laporan proyek akhir
16 Jum’at, 16 Mei 2019 Bimbingan revisi laporan TA

dan ACC laporan TA




Lampiran 2. Resep



Tortellini Millet Pasta

Yosi Chandra Aprilyani

NIM. 16512134024

Jumlah produk

Lama pemasakan

Saran penyajian
diatas dinner plate dengan rapih

: 90 buah
> 2 jam

disajikan

10 | Bawang putih 4 siung
11 | Bawang Y% buah
Bombay

12 | Wortel 1 buah
13 | Telur 1 butir
14 | Oregano Y5 sdt
15 | Bayleave 1 lembar
16 | Susu cair 250 ml
17 | Tomat 1 buah
18 | Tomato paste 2 sdm
19 | Cream cooking |2 sdm
20 | Lada Y5 sdt
21 | Garam Y5 sdt
22 | Tepung terigu 1 sdm

No | Nama Bahan Jumlah
1 | Tepung millet 70 gr

2 | Tepung beras 30 gr

3 | Tepung jagung | 100 gr
4 | Potato starch 45 gr

5 | Xanthan gum 2 sdt

6 | Olive oil 1% sdm
7 | Garam Y5 sdt

8 | Telur 3 butir
9 | Daging ayam 150 gr

cincang







Cara membuat :

. Kulit pasta: campur tepung millet, tepung beras, tepung jagung, potato starch,
xanthan gum, dan garam jadi satu, aduk rata. Masukan telur dan olive oil, aduk
rata. Uleni hingga adonan tercampur rata semua. setelah tercampur rata, bungkus
dengan plastic wrap dan diamkan selama 1 jam.

. Isian : masukan daging cincang, wortel telah diparut, telur, garam dan lada ke
dalam bowl, aduk rata. Sisihkan.

. Saus : tumis bawang Bombay dan bawang putih hingga harum, tambahkan tepung
terigu, lalu aduk cepat hingga tekstur berpasir atau menggumpal. Masukkan susu
cair dan cream cooking, aduk rata. Didihkan. Setelah mendidih, tambahkan
tomato concasse, tomato paste, oregano dan bayleve, aduk rata. Terakhir masukan
seasoning, cicipi rasa, jika dirasa sudah cukup, matikan api, sisihkan.

. Potong adonan pasta menjadi 4, lalu ratakan dengan rolling pin, setelah itu giling
menggunakan pasta maker hingga menjadi lembaran pasta. Setelah itu, cetak
adonan dengan ring cutter, beri isian, lalu lipat seperti cincin. Lakukan hingga
isian sampai habis.

. Rebus air, tambahkan garam secekupnya, masukan pasta yang sudah disi dan
dibentuk seperti cincin, masak selama 15 menit atau hingga pasta matang, angkat,

tiriskan.

6. Setelah  pasta  matang, sajikan  bersama creamy tomato  saus.



Lampiran 3. Borang Tahap Define




Lampiran 4. Borang Tahap Design
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Lampiran 5. Borang Tahap Develop




Lampiran 6. Borang Uji Panelis Semi Terlatih













Lampiran 7. Borang Pameran Proyek Akhir




Lampiran 8. Rekap Data Hasil Panelis Semi Terlatih

No. Karakteristk
Panelis | Warna | Aroma | Rasa | Tekstur
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Lampiran 9. Rekap Data Hasil Pameran

No. Karakteristik

Panelis | warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan
1 4 4 4 4 4
2 4 4 4 4 4
3 4 4 4 4 4
4 4 4 4 4 4
5 4 4 4 4 4
6 4 4 4 4 4
7 4 4 4 4 4
8 4 4 4 4 4
9 3 4 4 4 4
10 4 4 4 4 4
11 4 4 4 4 4
12 2 3 3 4 4
13 4 3 3 3 4
14 3 2 3 2 2
15 4 3 4 4 4
16 4 3 4 4 4
17 3 3 4 4 4
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78 4 4 4 4 4
79 4 4 4 4 4
80 3 3 3 3 4
Jumlah | 284 274 282 280 288
Rata— | 3.5 3.38 3.48 3.5 3.6

rata







Lampiran 10. Perhitungan AKG
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Lampiran 11. Hasil Analisa Uji Lab

Karbohidrat

Energy

ple Analisa Ulangan 1
ini Air 65.8898 %
Abu 1.3602 %

Protein 8.4487 %

i 2.8076 %

4.0575 %

77.1065 kal/100




Lampiran 12. Hasil Uji T
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; Std. Error &
Std. Deviation Mean 2

87428 15862
71840 13116 4

Sig.__
000
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Lampiran 13. Produk




Lampiran 14. Dokumentasi Kegiatan
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