
LAMPIRAN



Lampiran 1. Informed Consent (IC) dan Persetujuan Setelah Penjelasan (PSP)





Lampiran 2. Formulir Penelitian Tahap 1



Lampiran 3. Formulir Penelitian Tahap 2



Lampiran 4. Jadwal Penelitian

JADWAL PENELITIAN

No Kegiatan Waktu Pelaksanaan
Oktober November April Mei

1. Penyusunan Proposal Tugas Akhir
2. Seminar Proposal Tugas Akhir
3. Pelaksanaan Penelitian
4. Penyusunan Laporan Tugas Akhir
5. Seminar Hasil Tugas Akhir



Lampiran 5. Perhitungan Kandungan Gizi Dimsum Substitusi Tepung Kacang Kedelai, Hati Ayam
dan Sawi Hijau

FORMULA 1

Bahan Per Resep
Berat Energi Protein Lemak Karbohidrat Zat Besi

tepung terigu 66 5/7 222,1 6 0,67 51,49 0,87
tepung kacang kedelai 33 2/7 115,5 11,95 6,86 9,96 2,8
Hati Ayam 10 26,1 2,74 1,61 0,16 1,58
Daging Ayam 80 238,4 14,56 20 0 1,2
Sawi Hijau 10 2 0,17 0,04 0,34 0,19
Telur 50 77 6,2 5,4 0,35 1,5
Tepung Tapioka 25 9,75 0,28 0,03 22,05 0,25
Minyak kelapa sawit 10 80 0 9 0 0
Bawang Merah 10 4,2 0,09 0,01 1,01 0
Bawang Putih 10 14,9 0,64 0.05 3,31 0
Gula 10 38,7 0 0 10 0
Garam 10 0 0 0 0 0
Merica Bubuk 5 0 0 0 0 0
JUMLAH 330 909,71 42,63 43,66 98,66 8,38
JUMLAH / 100 g 275,67 12,92 13,23 29,90 2,54



Lampiran 6. Perhitungan Kandungan Gizi Dimsum Substitusi Tepung Kacang Kedelai, Hati Ayam
dan Sawi Hijau

FORMULA 2

Bahan Per Resep
Berat Energi Protein Lemak Karbohidrat Zat Besi

tepung terigu 66 5/7 222,11 6 0,67 51,49 0,87
tepung kacang kedelai 33 2/7 115.55 11.95 6.86 9.96 2.80
Hati Ayam 15 39,15 4,11 2,42 0,24 2,37
Daging Ayam 72 1/2 216,05 13,2 18,13 0 1,09
Sawi Hijau 12 1/2 2,5 0,21 0,05 0,43 0,24
Telur 50 77 6,2 5,40 0,35 1,5
Tepung Tapioka 25 90,75 0,28 0,03 22,05 0,25
Minyak kelapa sawit 10 80 0 9 0 0
Bawang Merah 10 4,2 0,09 0,01 1,01 0
Bawang Putih 10 14,9 0,64 0,05 3,31 0
Gula 10 38,7 0 0 10 0
Garam 10 0 0 0 0 0
Merica Bubuk 5 0 0 0 0 0
JUMLAH 330 900,91 42,68 42,60 98,83 9,11
JUMLAH / 100 g 273 12,93 12,91 29,95 2,76



Lampiran 7. Perhitungan Kandungan Gizi Dimsum Substitusi Tepung Kacang Kedelai, Hati Ayam
dan Sawi Hijau

FORMULA 3

Bahan Per Resep
Berat Energi Protein Lemak Karbohidrat Zat Besi

tepung terigu 66 5/7 222,11 6 0,67 51,49 0,87
tepung kacang kedelai 33 2/7 115.55 11.95 6.86 9.96 2.80
Hati Ayam 15 52,2 5,48 3,22 0,32 3,16
Daging Ayam 72 1/2 193,7 11,83 16,25 0 0,98
Sawi Hijau 12 1/2 3 0,26 0,06 0,51 0,29
Telur 50 77 6,2 5,40 0,35 1,5
Tepung Tapioka 25 90,75 0,28 0,03 22,05 0,25
Minyak kelapa sawit 10 80 0 9 0 0
Bawang Merah 10 4,2 0,09 0,01 1,01 0
Bawang Putih 10 14,9 0,64 0,05 3,31 0
Gula 10 38,7 0 0 10 0
Garam 10 0 0 0 0 0
Merica Bubuk 5 0 0 0 0 0
JUMLAH 330 892,11 42,73 41,54 98,99 9,83
JUMLAH / 100 g 270,34 12,95 12,59 30 2,98



Lampiran 8. Rincian Anggaran Biaya

Harga Bahan
No Bahan Harga Per Resep

Formula 1 Formula 2 Formula 3
1 tepung terigu 833 3/4 833 3/4 833 3/4
2 tepung kacang kedelai 1232 1232 1232
3 Hati Ayam 350 525 700
4 Daging Ayam 3200 2900 2600
5 Sawi Hijau 250 312 1/2 375
6 Telur 2000 2000 2000
7 Tepung Tapioka 550 550 550
8 Minyak kelapa sawit 550 550 550
9 Bawang Merah 400 400 400
10 Bawang Putih 400 400 400
11 Gula 500 500 500
12 Garam 500 500 500
13 Merica Bubuk 200 200 200

JUMLAH 10.965,85 10.903,35 10.840,85
JUMLAH / 100 g 3.323 3.304 3.285

Biaya Operasional
No Jenis Biaya Jumlah
1 Biaya Kemasan 20.000
2 Biaya Listrik 30.000
3 Biaya Gas 20.000

JUMLAH 70.000

Biaya Peralatan
No Alat Jumlah Harga
1 Oven 1 600000
2 Loyang 1 10000
3 Blender 1 200000
4 Ayakan 100 mesh 1 15000
5 Timbangan Digital 1 35000
6 Mangkuk 3 18000
7 Cetakan Kulit Dimsum 2 10000
8 Rolling pin 1 15000
9 Risopan 1 50000
10 Kompor 1 180000
11 Sendok Takar 1 10000
12 Chopper 1 300000
13 Baskom kecil 3 20000
14 Pisau 2 20000
15 piring 3 15000

JUMLAH 1,498,000



Biaya Tenaga Langung
No. Jenis Pekerja (orang) Biaya per hari Biaya per bulan (26 hari)
1 1 50.000 1.300.000

Biaya Overhead
No Jenis Biaya Jumlah
1 Biaya Operasional 70.000
2 Biaya Tenaga Langsung 50.000
3 Biaya Peralatan 1.498.000

JUMLAH 1.618.000
Rata - rata 1 tahun 1.618.000 : 3 tahun = 539.333
Rata - rata 1 hari 539.333 : 365 hari = 1.478

Harga Pokok Produksi dan Harga Jual Formula 1
No Keterangan Jumlah
1 Biaya bahan Baku / 100 g 3.323
2 Biaya Overhead produksi 1.478

Harga Pokok Produksi 4.801

No Keterangan Jumlah
1 Total harga pokok produksi 4.801
2 Laba yang diharapkan 30% x 4.801 1.440
3 Harga jual produk 100 g 6.241
4 Volume produksi 3
5 Harga jual per pcs 2.080

Harga Pokok Produksi dan Harga Jual Formula 2
No Keterangan Jumlah
1 Biaya bahan Baku Formula 2 3.304
2 Biaya Overhead produksi 1.478

Harga Pokok Produksi 4.782

No Keterangan Jumlah
1 Total harga pokok produksi 4.782
2 Laba yang diharapkan 30 % x 4.782 1.434
3 Harga jual produk 100 g 6.216
4 Volume produksi 3
5 Harga jual per pcs 2.072



Harga Pokok Produksi dan Harga Jual Formula 3
No Keterangan Jumlah
1 Biaya bahan Baku Formula 3 3.285
2 Biaya Overhead produksi 1.478

Harga Pokok Produksi 4.763

No Keterangan Jumlah
1 Total harga pokok produksi 4.763
2 Laba yang diharapkan 30 % x 3.629 1.428
3 Harga jual produk 100 g 6.191
4 Volume produksi 3
5 Harga jual per pcs 2.064



Lampiran 9. Dokumentasi

No Kegiatann Keterangan
1.

Pembuatan Tepung Kacang Kedelai

2.

Pembuatan Kulit Dimsum



3.

Pembuatan Isian Dimsum

4.

Pembuatan Dimsum

5.

Uji Organoleptik



Lampiran 10 Riwayat Hidup Penulis

A. Identitas Pribadi

1. Nama : Nida Aulia Zakia
2. Jenis Kelamin : Perempuan
3. Tempat, Tanggal Lahir : Ciamis, 02 November 2005
4. Kewarganegaraan : Indonesia
5. Agama : Islam
6. E-mail : zakianidaaulia@gmail.com

B. Riwayat Pendidikan

 SDN 1 Cibuluh (2011 – 2017)
 SMPN 2 Padaherang (2017 – 2020)
 SMAN 1 Pangandaran (2020 - 2023)
 Prodi D-III Gizi Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya (2023 – 2026)

C. Riwayat Organisasi

 Sekretaris Sekbid III (OSIS) SMAN 1 Pangandaran periode 2020 - 2021
 Sekretaris Sekbid II (OSIS) SMAN 1 Pangandaran periode 2021 - 2022
 Sekretaris Umum Ambalan Anggrek Pananjung (Pramuka) SMAN 1

Pangandaran periode 2021 - 2022
 Anggota PIK- R SMAN 1 Pangandaran periode 2020 - 2021
 Anggota English Club SMAN 1 Pangandaran periode 2021 - 2022
 Sekretaris UKM Seni Tari Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya periode 2024

- 2025


