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LAMPIRAN 
 

 

 

 

 
 

 

 

 



63 
 

Lampiran  1 Lembar Kuesioner 

 

 

 

 

 

 

 

KUESIONER 

JUDUL : INOVASI DIMSUM DENGAN PATI GANYONG  

 

Dengan Hormat,  

Dalam Rangka Penyusunan Penelitian Ini Mengenai Inovasi Dimsum Dengan Pati 

Ganyong, Dengan Ini Kami Mohon Kesediaan Anda Untuk Dapat Membantu Kami 

Memberikan Jawaban Atas Daftar Pernyataan Yang Ada Di Bawah Ini:  

Atas Perhatian Dan Bantuannya Kami Ucapkan Terimakasih 

 

 

 

Tegal, 22 Juni 2025 

 

 

Moh. Nazriel Ilham 
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Lampiran  2 Form Uji Organoleptik 
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Lampiran  3 Surat Kesepakatan Bimbingan (Pembimbing I) 
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Lampiran  4 Surat Kesepakatan Bimbingan (Pembimbing II) 
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Lampiran  5 Lembar Bimbingan (Pembimbing I) 
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Lampiran  6 Lembar Bimbingan (Pembimbing II) 
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Lampiran  7 Halaman Persetujuan Proposal Tugas Akhir 
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Lampiran  8 Gambar Alur Pembuatan Dimsum 

No Gambar Proses Pembuatan 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Siapkan bahan-bahan 

meliputi ( paha ayam, 

pati ganyong, ganyong, 

garam, merica, gula, saus 

tiram, kecap asin, es 

batu, telur, bawang putih, 

wortel, kulit pangsit). 

2 

 

 

 

 

 

Masukan semua bahan 

ke dalam chopper 

kecuali wortel, ganyong, 

dan kulit pangsit. 
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3 

 

 

 

 

 

 

Chopper (  kasar)  hingga 

menjadi adonan dimsum, 

setelah teracampur 

semua masukan ganyong 

yang sudah di potong 

kecil-kecil (cube). Lalu, 

lanjut mengaduk adonan 

yang berikutnya akan di 

bentuk. 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Setelah adonan 

tercampur semua, bentuk 

dengan kulit dimsum 

(instan) menyerupai 

kelopak bunga dan untuk 

mempercantik tampilan 
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dimsum bisa di taburi 

dengan parutan wortel. 

5 

 

 

Setelah itu, kukus 

dimsum selama 15-25 

menit (api cenderung 

sedang) pastikan matang 

merata. 

6 

 

 

Setelah dikukus selama 

15-25 menit dimsum siap 

untuk disajikan ( bisa 

dicocol dengan saus 

sambal) 


