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METODE PENELITIAN
 
A.  Metode Penelitian 
Penelitian ini menggunakan metode deskriptif eksperimen, yaitu metode penelitian yang bertujuan untuk menggambarkan (mendeskripsikan) proses pembuatan, karakteristik, dan hasil produk sekaligus melakukan percobaan secara langsung untuk memperoleh formula dan kualitas produk yang optimal.
 
Menurut Sugiyono (2017), penelitian deskriptif bertujuan untuk menggambarkan suatu objek atau fenomena secara sistematis, faktual, dan akurat. Sementara itu, metode eksperimen merupakan metode yang digunakan untuk mengetahui pengaruh perlakuan tertentu terhadap objek yang diteliti dalam kondisi yang terkendali.
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  B. Tempat dan waktu Uji Coba 
1. Uji coba berupa praktik pengolahan Chesee Banana Cake dan kegiatan evaluasi dilakukan di kitchen pastry Akademi Tata Boga Bandung, yang berada di Jl Raya Cinunuk No. 186, Kecamatan Cileunyi, Kabupaten Bandung, Jawa Barat.
 
1. Waktu uji coba Uji coba dilakukan pada bulan januari 2026, yang di bagi menjadi beberapa  Uji coba : 
1. Uji coba batch pertama dilakukan pada 21 Januari 2026
1. [bookmark: _Toc220337031]Uji coba batch pertama dilakukan pada 22 januari 2026
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C.  Langkah-langkah Uji Coba
1. Persiapan Alat 
Alat yang digunakan dalam kegiatan uji coba pembuatan Cheese Banana Cake sebagai berikut:
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Peralatan
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1. Persiapan Bahan 
   Bahan-bahan yang digunakan dalam uji coba pembuatan Sweet & Savory Harmony Cheese Banana Cake.
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Bahan
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.  D. Evaluasi Uji Coba
Kegiatan uji coba pada cheese banana cake di bagi menjadi dua kali pelaksanaan uji coba. Masing-masing uji coba menghasilkan evaluasi yang akan digunakan sebagai perbaikan pada pengolahan tahap akhir. Berikut evaluasi dari dua kali uji coba yang telah dilaksanakan:
1. Evaluasi uji coba pertama 
Ukuran Hampers nya terlalu besar untuk ukuran Cake yang memakai Loyang ukuran 22, adonan bantet di atas matang tetapi di dalam lembek sekali dan tidak matang kesalahanya saat pemanggangan dan salah resep.
1. Evaluasi uji coba kedua
 Untuk Cheese Banana Cake nya sudah terlihat lebih bagus dari kemarin dan rasa nya pun sudah enak  hanya kurang di cara pemotongan Cake saja.
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1. Perhitungan Break Event Point (BEP)
BEP =[image: ]
 
1. Perhitungan Target Operating Income (TOI)
                                       BEP/unit = [image: ]
1. Perhitungan Bonus
            BEP/unit =   [image: ]S
 
1. Sketsa Box “Hampers Sweet & Swalty Cheese Banana Cake”
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Sketsa Box Hampers
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NO.

NamaAlat Spesifikasi

1 Oven Stainlesssteel

2 Mixer Stainlesssteel

3 Springformpan Stainlesssteel

4 CuttingBoard Plastik

5 Knife Stainlesssteel

6 Bowl Stainlesssteel

7 Spatula Stainlesssteel

8 Stove Silicon

9 SaucePan Stainlesssteel

10 Scale Plastik
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NO. NamaBahan

Spesifikasi

BananaCake

1. TepungTerigu SegitigaBiru

2. GulaPasir Gulaku

3. Pisang Ambon

4. Margarin RoyalPalmia

5. Salt CapKapal

6. BakingSoda Koepoe-koepoe

7. VanillaExtract Ny.Liem

8. BakingMix Koepoe-koepoe

9. Egg Fresh

CreamCheese

10. MilkPowder Dancow

11. CreamCheese Meg

12. WhippedCreamPowder Pondan
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