	[image: image82.jpg]



	SMK NEGERI 1 KALASAN

	
	PENGOLAHAN KUE DAN ROTI

	
	No.
	Revisi:
	Tgl.
	Halaman:

	
	Pertemuan 1
	Alat pengolahan

Kue dan Roti
	150 menit



A. Standar Kompetensi    : Mengolah kue dan Roti
B.  Kompetensi Dasar      : Peralatan untuk pengolahan kue dan roti
C.  Sub Topik                    : Peralatan yang digunakan dalam pengolahan kue dan roti

D. Tujuan Pembelajaran

Setelah pembelajaran :

1. Siswa dapat menjelaskan mengenai peralatan yang digunakan dalam pengolahan kue dan roti dengan benar.

2. Siswa dapat menjelaskan klasifikasi Alat pengolahan kue dan roti dengan benar

E. Materi 

Peralatan Pengolahan Kue Dan Roti 
               Untuk mendapatkan hasil olahan kue yang baik maka peralatan yang digunakan sangat menentukan baik mutu bahan alat, ukuran alat, maupun kebersihan alatnya. Peralatan yang dipergunakan dalam patiseri sangatlah banyak ragam dan fungsinya. Peralatan patiseri ada yang besar atau berat dan peralatan yang kecil atau ringan ada juga peralatan untuk mengukur, mencampur, pemotong, pengembang, memasak, dan mendekor. Peralatan ini sama berartinya dalam penggunaan, kebersihan harus selalu terjaga dan siap pakai setiap saat.
Pengertian dari peralatan kecil atau ringan adalah peralatan yang mudah dibawa dijinjing dan ringan. Peralatan utama maksudnya adalah peralatan yang menjadi syarat utama bagi pembuatan kue dan sangat dibutuhkan keberadaanya dalam pengolahan kue tersebut.
1. Alat Pengukur / Penimbang

	[image: image82.jpg]Gelas ukur
	Gelas ukur : untuk mengukur bahan  cair dalam jumlah lebih besar. Tersedia dalam berbagai ukuran dan jenis bahan ukuran seperti stainless, gelas, plastik
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Timbangan digital
	Timbangan, sangat membantu untuk mengukur berat tepung, gula dan bahan – bahan lainnya. Timbangan digital ini lebih akurat.
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Sendok ukur
	Sendok ukur : digunakan untuk mengukur bahan kering dan cairan dalam jumlah kecil. Biasanya tersedia dalam satuan set, terdiri dari beberapa ukuran (1/8 sdt sampai 1sdm).
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Mangkuk ukur


	Mangkuk ukur : untuk bahan kering bentuknya seperti sendok besar dan umumnya juga dijual dalam satuan set, tiap set terdiri dari beberapa ukuran (1/8 cup sampai 1 cup). Terdapat dalam berbagai ukuran dan bahan , seperti kaca, porselen, dan plastik, digunakan untuk mencampur bahan. Bahan yang terbuat dari metal/baja tidak dapat digunakan karena metal dapat bereaksi dengan ragi




2. Alat Pemotong 
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Carving Knife
	Pisau ini berfungsi untuk mengiris makanan yang telah dimasak.
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Chopping Knife
	Untuk memotong, mencincang bahan seperti buah atau kacang-kacangan
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Bread Knife (Pisau roti)
	Untuk memotong roti, adonan dan mendekor. Bentuknya panjang, pipih dan bergerigi dari bahan stainless steel agar tidak mudah berkarat. Pisau ini ada yang menggunakan tenaga listrik dan ada juga yang manual.
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Slicer (mengiris/slicing)
	Pisau panjang dan tipis digunakan untuk slicing/ mengiris.
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Dough cutter dan plastik scraper


	Dough cutter dan plastik scraper untuk mengeruk, memotong, membersihkan sisa adonan padat atau makanan yang tertinggal pada permukaan datar seperti meja, nampan, loyang juga pada mangkuk. Bentuknya pipih panjang terbuat dari bahan sintetis yang lentur, juga tersedia dari bahan stainless. Scraper bisa ditemukan dalam berbagai bentuk seperti bergerigi, siku yang lancip atau siku tumpul.
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Scissor/gunting
	Untuk memotong kertas, adonan (merapikan), gula dekor dan lain-lain.

.
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Bread and cake Cutter
	Alat untuk memotong/membagi-bagi roti dan juga kue-kue. Terbuat dari bahan stainless steel. Alat ini ada yang manual ada juga elektrik
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Bread slicer
	Bread slicer : untuk membantu memotong/mengirins roti dengan ukuran yang sama dengan alat mesin ”Bread slicer”. Alat ini dapat membantu mengiris roti dalam waktu yang bersamaan dengan menghasilkan irisan yang banyak.



	[image: image14.emf]
[image: image15.emf]
Pastry wheel Cutter (Roda pemotong kue)
	Roda pemotong kue (Pastry wheel cutter) untuk memotong/membagi adonan, gumpaste, marzipan yang sudah digiling. Alat ini mempunyai roda pemotong yang dapat bergerak maju mundur. Pinggiran roda pemotongnya ada yang berbentuk polos dan bergerigi. Terbuat dari stainless steel.
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Changeable Divider with wheel
	Alat pembagi kue/adonan agar irisan memiliki sama besar, alat yang fleksibel dapat dirubah sesuai ukuran yang diinginkan.
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Croissant cutter
	Pemotong khusus adonan croissant yang sudah dipipihkan menjadi bentuk segitiga



	[image: image18.emf]
Cake devider
	Pembagi kue atau memberi tanda pada kue yang ingin dipotong. Bahan terbuat dari plastik atau stainless steel




3. Alat Mencampur dan Mengistirahatkan
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Mangkuk
	Mangkuk, terdapat dalam berbagai ukuran dan bahan, seperti kaca, porselen, stainlees steel dan plastik, digunakan untuk mencampur bahan. Bahan yang terbuat dari metal/baja tidak dapat digunakan karena metal dapat bereaksi dengan ragi.
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Mangkuk adonan (whisking and mixing

bowl)
	Untuk mengadon misalnya mengocok krim ataupun putih telur. Untuk mengocok telur sebaiknya mangkok berdinding agak tinggi, agar adonan bisa bergerak leluasa. Alat ini berbentuk mangkuk namun lebih besar kapasitasnya. Sebaiknya alat ini terbuat dari stainless steel, namun banyak juga yang menggunakan aluminium dan plastik. Setelah digunakan cepat dibersihkan agar tidak meninggalkan aroma yang tidak sedap. Perhatikan juga apakah wadah harus tahan panas atau tidak (untuk mengetim, mencairkan mentega, dan lain-lain)
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Sendok kayu
	Sendok kayu : merupakan alat yang cocok digunakan dalam mencampur bahan, baik mentega (butter) ataupun adonan. Terbuat dari kayu.
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             Baloon whisk(pengocok)


	Untuk mengocok telur atau krim. Sarangnya terbuat dari kawat yang cukup tebal, berbentuk bundar atau lonjong. Pegangannya terbuat dari kayu, stanlisteel atau plastik, tersedia dalam berbagai ukuran dari panjang 20 cm sampai dengan 50 cm. Setelah pemakaian rendam dengan larutan air sabun yang hangat, lalu disikat agar sisa-sisa kocokan tidak tertinggal.
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Mixer
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Dough hook

Kitchen aid
	Alat-alat pengaduk, pengocok adonan, telur dan lain-lain, yang menggunakan mesin/ tenaga listrik.
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Rubber spatula


	Rubber spatula (pengeruk sisa adonan lunak) untuk mengumpulkan sisa-sisa adonan lunak. Sifatnya yang  lentur membuatnya mudah mengeruk adonan hingga ke dasar mangkuk untuk menghindari tertinggalnya adonan di dasar mangkuk, dan ‘membersihkan’ mangkuk dari sisa adonan hingga licin bersih. Pilih spatula yang lentur tapi kuat dan tidak mudah patah. Tangkainya

panjang dan pipih, terbuat dari kayu atau plastik, yang lentur memudahkan untuk digunakan sesuai dengan bentuk mangkuk, permukaan meja atau juga tersedia dari bahan stainless ujungnya berbentuk pipih persegi terbuat dari plastik atau karet.
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Meja kerja patiseri
	Sebuah tempat yang datar sangat diperlukan untuk menguli, mengaduk dan membentuk adonan. Meja kerja yang terbuat dari marmer sangat baik digunakan misalnya untuk mengolah coklat, gula dekor begitu juga dengan yang terbuat dari porselen. Papan pengiris (chopping board) yang terbuat dari kayu dan plastik juga sering digunakan, tetapi untuk jenis roti tertentu. Meja kerja yang bersih sangat diperlukan dalam proses pembuatan roti.
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Serbet
	Kain / serbet : digunakan untuk menutup adonan selama adonan diistirahatkan
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                Proofing baket
	Alat yang digunakan untuk meletakkan adonan setelah diistirahatkan. Terbuat dari rotan ataupun plastic dan tersedia berbagai ukuran. Sebelum meletakkan adonan dalam\ proofing basket sebaiknya proofing basket ditaburi dengan tepung.




4. Alat-alat Penunjang
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         Termometer
	Instant Read Thermometer: Untuk

mengetahui suhu dan panas cairan/adonan/makanan, dan lain-lain.
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       Chopping board (talenan)


	Digunakan untuk tempat mengiris,

mencincang, memotong terbuat dari

berbagai bahan seperti kayu, fiber

dan plastik. Chopping board sebaiknya

digunakan perjenis makanan

maksudnya kalau telah digunakan

untuk mengiris kue-kue jangan lagi

digunakan untuk mengiris bahan

lain seperti daging dan sayuran.
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         Pastry brushes


	Pastry Brushes : Alat untuk memoles

cairan/atau telur pada permukaan

roti, adonan atau kue. Tangkainya

panjang, terbuat dari kayu.

Setelah pemakaian sebaiknya dicuci

dengan air hangat dan sabun lalu

dibilas dan dikeringkan.



	         [image: image40.emf]
          Flour broom
	Sikat tanpa gagang ini untuk menghilangkan kelebihan tepung saat

mengolah adonan dan menggilling. Warna naturalnya putih dan hitam.
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     Penggiling adonan (rolling pin)

	Untuk menipiskan atau meratakan adonan dengan menekan dan mendorong,

sehingga diperoleh adonan yang tipis sesuai ketebalan yang dikehendaki. Bentuk rolling pin adalah bulat panjang dan mempunyai pegangan yang bulat agar mudah menggelinding jika didorong dan ditekan. Bahannya ada yang dari

kayu dan marmer.
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                     Grater
	Untuk memarut dengan berbagai ukuran seperti untuk memarut kulit jeruk, orange, apel, keju, cokelat dan lain-lain.
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                      Peeler elektrik
	Untuk mengupas apel, pear dan sayuran seperti kentang, wortel dan lain-lain. Alat ini ada yang elektrik dan manual.
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                      Apple Divider
	Alat pemotong/pembagi buah apel, menjadi sama besar yang terbuat dari stainless, aluminium.
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                  Lemon squeezer
	Alat pemeras jeruk/lemon
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                            Zester
	Untuk mengambil kulit jeruk, orange

dan untuk alat dekor.
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                   Docker Roller


	Alat untuk memberi lubang-lubang pada adonan yang sudah ditebarkan di loyang, kegunaannya agar adonan tidak mengembang/menggembung karena udara atau uap yang berada dibawah adonan selama pemanggangan berlangsung tidak dapat keluar
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              Parisiene Cutter
	Alat untuk membentuk bola-bola

dari buah dan sayuran.
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                    Bottle Opener
	Untuk membuka/melepaskan tutup botol, khususnya penutup yang terbuat dari bahan gabus seperti minuman anggur atau minuman beralkohol.
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                   Egg Slicer
	Untuk membagi/mengiris telur yang

direbus.
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                  Can Opener
	Alat untuk membuka makanan kaleng, seperti sardens, ikan tuna, buah-buahan kaleng dll.
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                    Apple Correr
	Untuk mengeluarkan biji-biji apel

tanpa harus membelah buahnya
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                Boiling Thermometer
	Alat untuk mengukur suhu larutan gula yang dipanaskan untuk membuat Buttercream, fondant, meringue, sugar décor. Tersedia jenis ukuran Reamur, Celcius dan Fahrenheit.
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                 Saccharometer
	Alat untuk mengukur kepekatan/ Tingkat kemanisan larutan gula. 
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                 Saringan tepung
	Flour filter atau saringan tepung: Digunakan untuk menyaring tepung, gula halus dan bahan-bahan kering lainnya. Terbuat dari aluminium atau stainless steel. Setelah pemakaian alat ini dicuci dan disikat bersih.
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Duster/Sugar Dredger atau penabur


	Alat yang digunakan untuk menaburkan gula, tepung. Terbuat dari bahan stainless maupun plastik.
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                         Sieves
	Saringan dari kasa halus dan berbingkai untuk menyaring tepung atau barang kering lainnya (seperti gula halus).




5. Peralatan Besar 
	            [image: image65.emf]
              Food Procesors

           [image: image66.emf]
                  heavy duty mixer
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	Peralatan elektrik dan sering digunakan dalam pencampuran bahan seperti mentega dan mencampurkan adonan diantaranya food processors, heavy duty mixer, mesin pembuat roti. A heavy-duty electric mixer digunakan untuk mengaduk adonan dalam

jumlah yang besar. Dengan alat ini akan dihasilkan adonan kue/roti yang kalis.

Pengocok listrik atau mixer sudah sangat lazim digunakan. Dari kapasitasnya, kita mengenal jenis mixer rumah tangga, mixer besar dan mixer untuk industri.

• Mixer rumah tangga umumnya mampu mengocok hingga 8 butir telur utuh.

• Mixer besar umumnya dilengkapi dengan pengocok khusus berbentuk pedal untuk melembutkan mentega/margarin, keju, dan bahan-bahan setengah keras lainnya. 

Mixer besar memiliki motor yang lebih kuat, hingga mampu mengocok dalam waktu lebih singkat dan menguleni adonan roti.

• Mixer industri berkapasitas 5 kg ke atas, digunakan di bakery atau pabrik pastry untuk

tujuan industri.
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Rak Fermentasi
	Rak Fermentasi roti ini diperlukan saat fermentasi, pada saat fermentasi suhu proofer harus diperhatikan untuk menghindari terjadinya kegagalan pada bentuk, dan tekstur roti.
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	Oven : Untuk membakar atau memanggang kue dan roti. Dapat dioperasikan dengan tenaga listrik atau gas elpiji. Setelah pembakaran sebaiknya oven dibersihkan dari kotoran-kotoran atau sisa-sisa pembakaran.

Oven Tangkring

Ini adalah oven yang ‘nangkring’ di atas kompor. Oven ini tidak memiliki pengukur waktu (timer) dan pengukur panas (thermostat). Tetapi jika diinginkan anda dapat membelinya secara terpisah. Pilih oven tangkring yang stabil bila didudukkan di atas kompor, bagian bawah oven yang berhubungan langsung dengan api terbuat dari material polos (tidak mengandung cat) yang cukup tebal dan tahan keropos, berstruktur kokoh dan terbuat dari material yang bagus

Standing Stove

Ini adalah kompor gas yang memiliki oven di bawahnya. Meskipun harganya jauh lebih mahal dari oven tangkring, oven jenis ini umumnya menghasilkan rambatan panas yang bagus dan merata (terutama yang dilengkapi blower), nyaman digunakan, memiliki timer dan thermostat, memiliki ruang oven yang relatif luas. Tersedia ukuran kecil sampai yang besar.

- Oven Gas

Umumnya terdiri dari 2 ruang oven, atas dan bawah, memiliki 4 kaki seperti lemari cabinet, berukuran relatif besar. Pilih yang berbahan besi tebal atau stainless, memiliki pengukur panas, rak yang kokoh, dan api yang sama besarnya di tiap titik.

- Oven Listrik

Bentuknya simpel, panasnya efisien (ruang sekelilingnya tidak ikut menjadi panas), relative mudah dibersihkan, panasnya stabil dan timernya ‘seiring-sejalan’ alias oven akan mati ketika timer selesai menghitung waktu. Saat memilih, pilih oven yang berdinding cukup tebal, strukturnya kokoh dan rapat, panas tidak keluar ke sekeliling oven dindingnya dilapisi anti lengket yang akan memudahkan perawatan kecuali bagian

depan.




6. Peralatan Pembakaran 
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                    Sandwich Form
	Loyang untuk membuat roti tawar, sandwich yang dilengkapi dengan penutup. Tersedia berbagai ukuran
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                   Cake Form
	Loyang untuk membuat kue seperti sponge cake, yang dapat dipisahkan antara pinggiran loyang dengan alas loyang
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       Savarin form dan Kugelhopf form
	Loyang yang memiliki bolong ditengahnya untuk membuat Savarin Cake dan membuat Gugelhopf Cake.
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             Baking sheet Dan Pizza Pan
	Loyang datar, digunakan untuk membakar adonan berbentuk lembaran, roti dan lain-lain.
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                 Wire Cooling Racks


	Untuk mendinginkan kue yang baru matang dan dikeluarkan dari oven. Terbuat dari aluminium atau stainless steel dengan bentuk persegi atau lingkaran.
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	1.  Loyang segitiga polos

2.Loyang setengah silinder bergerigi

3. Loyang "V" bergerigi

4.Loyang brownies persegi panjang

5.Loyang persegi panjang bergerigi
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	1. Loyang tulban/loyang cincin

2. Loyang chiffon mini

3. Loyang oval
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