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Daya Terima Produk
SIMPULAN DAN SARAN
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@ Hak cipta milik IPB (Institut Pertanian Bogor) womo_\. >@ ricultural Unive _xm_._”<

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB.
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DAFTAR TABEL

1 Kandungan Gizi Daun Kelor per 100 gram

2 Kandungan Gizi Kembang Kol per 100 gram

3 Kandungan Gizi Singkong Berdasarkan Bagiannya

4 Jenis Dan Cara Pengambilan Data

5 Pembelian Bahan Makanan Pembuatan Mr. Ramen

6 Penyimpanan Bahan Makanan Pembuatan Mr. Ramen
7 Kebutuhan Alat Dalam Pembuatan Mr. Ramen

8 Perbandingan Kandungan Gizi Ramen Dan Mr.Ramen
9 Angaran Biaya Tetap Produksi Mr. Ramen

10 Perhitungan BEP Mr. Ramen

DAFTAR GAMBAR

1 Kerangka Pikir

2 Shoyu Ramen

3 Miso Ramen

4 Tori Paitan Ramen

5 Tsukemen Ragién) i,
6 Daun Kelor ”;3?; z _ :
7 Kembang Kol “@s | College of Vocational Studies

8 Singkong

9 Mr. Ramen

10 Tahap Pengolahan Mr. Ramen

11 Perbandingan Perlakuan Mie Ramen

12 Tahap Penyajian Mr. Ramen

13 Kemasan Produk Mr. Ramen

14 Label Kemasan Mr. Ramen

15 Jenis Kelamin Dan Usia Panelis

16 Hasil Uji Organoleptik Rasa Mr. Ramen
17 Hasil Uji Organoleptik Warna Mr. Ramen
18 Hasil Uji Organoleptik Tekstur Mr. Ramen
19 Hasil Uji Organoleptik Penampilan Mr. Ramen
20 Hasil Uji Organoleptik Aroma Mr. Ramen
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DAFTAR LAMPIRAN

1 Batasan Istilah

2 Persiapan Jumlah Bahan Makanan Dalam Pembuatan Mr. Ramen
3 Persiapan Bahan Makanan Dalam Pembuatan Mr.Ramen

4 Kandungan Gizi 1 Resep Mr. Ramen

5 Biaya Kebutuhan Alat Produksi Mr. Ramen

6 Angaran Biaya Variabel Produksi Mr. Ramen

7 Resep Uji Coba Mie Ramen Tahap 1 (29 Mei 2021)

8 Resep Uji Coba Mie Ramen Tahap 2 (1 Juni 2021)

9 Resep Uji Coba Mr. Ramen Tahap 3 (2 Juni 2021)

10 Pertanyaan Kuisioner Uji Organoleptik Mr. Ramen

11 Data Identitas Responden Mr. Ramen

12 Kritik Dan Saran Responden Mr. Ramen

13 Hasil Uji Organoleptik Mr.Ramen

14 Tampilan Penyajian Mr. Ramen Setlah Dilakukan Perbaikan
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