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e) Bila dokter diperkirakan terlalu lama, bawa penderita segera ke 
Rumah Sakit 

Untuk lebih jelasnya secara umum cara menghentikan pendarahan 
adalah sebagai berikut: 
 

Tekan langsung dengan jari 
atau telapak tangan pada 
luka 

Penekanan dapat juga dilakukan 
dengan menggunakan perban. 
Perban bisa dengan mengguna-
kan apa yang mudah didapat 
seperti saputangan atau kain 

 
Gambar 5. 12 : Cara menghentikan pendarahan 

 
Untuk lebih efektif dan efesien PPPK maka perlu dilakukan 

monitoring situasi yang sebenarnya dilapangan. Pelaksanaan monito-
ring dilakukan perbagian atau departemen. Monitoring dilakukan oleh 
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supervisor sampai top manajemen. Monitor yang dilakukan meliputi pe-
nerapan pelaksanaan hygiene dan sanitasi, keselamatan kerja hingga 
PPPK. Apabila pelaksanaan hygiene dan sanitasi terlaksana dengan 
baik serta memperhatikan keselamatan kerja maka PPPK akan dapat 
diminimumkan. Pada setiap bagian atau departemen harus mempunyai 
lembaran yang harus diisi atau khusus untuk PPPK ada buku kece-
lakaan (accident book) oleh manajeman tentang hygiene sanitasi dan 
keselamatan kerja perhari dan perbulannya.  

Monitoring situasi tentang PPPK amat penting diperhatikan kare-
na berhubungan dengan keselamatan manusia. Monitoring situasi diba-
gian penyimpanan misalnya tim monitoring harus melihat lembaran 
yang telah diisi oleh manajeman penanggungjawab bagian gudang, 
kemudian mengevaluasi, mengambil tindakan yang diperlukan dan 
melaporkan ke top manajemen. Secara umum jika ada kejadian yang 
tidak diingikan atau ada penyimpangan dalam penerapan yang telah 
ditentukan manajemen akan mengevaluasi dan mengambil tindakan 
yang diperlukan untuk menyelesaikan insiden atau kejadian. 

Seharusnya tersedia buku kecelakaan yang dapat diisi setiap 
saat ketika terjadi kecelakaan kerja pada setiap bagian. Sesuai SOP 
perusahaan, kita harus melaporkan kecelakaan kepada supervisor atau 
manajer. Tidak lupa juga mencatat kejadian ini dalam buku kecelakaan. 
Rincian yang harus ditulis dalam pelaporan insiden adalah : 

a) Apa yang terjadi, kapan dan jam berapa. 
b) Tindakkan yang diambil sehubungan dengan kecelakaan tersebut. 
c) Nama-nama saksi atau yang melihat kejadian serta alamatnya. 

Setiap kondisi yang membahayakan yang terlihat setiap waktu harus 
dicatat dan dilaporkan. 

  
RANGKUMAN 

 Kecelakaan tenaga kerja sebagai suatu kejadian yang tiba-tiba 
atau yang tidak disangka-sangka dan tidak terjadi dengan sendirinya 
akan tetapi ada penyebabkan. Untuk itu Kesehatan dan keselamatan 
Tenaga Kerja (K2TK) harus direncanakan secara cermat sejak bangu-
nan fisik (plant layout) didirikan dan harus dilaksanakan. 

 Perencanaan dan program kesehatan dan keselamatan kerja 
karyawan merupakan bagian dari manajemen perusahaan dan harus 
merupakan kebijakan perusahaan, sehingga harus didukung semua 
pihak. Secara umum kecelakaan kerja dapat terjadi karena manusia, 
peralatan dan kondisi lingkungan. Macam-macam kecelakaan yaitu teri-
ris benda tajam, terbakar, terjatuh, terkilir sedangkan faktor penyebab 
terjadinya kecelakaan didapur yaitu : 

1. Terburu-buru 
2. Penggunaan tenaga panas dan alat-alat yang panas 
3. Penggunaan alat-alat listrik  
4. Ketidaktahuan dalam menggunakan alat-alat 
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5. Sengaja berbuat salah 
PPPK adalah pertolongan pertama yang diberikan pada pende-

rita, akibat suatu kecelakaan atau sakit yang mendadak. Setiap orang 
berhak memberikan pertolongan pada orang lain dalam keadaan da-
rurat. Pertolongan yang diberikan hanya bersifat sementara sambil me-
nunggu perawatan dokter lebih lanjut. Karyawan atau penolong harus 
tetap tenang,  berpikir dahulu sebelum bertindak, menghubungi dokter 
terdekat, hubungi ambulance, polisi, pemadam kebakaran. 

Agar dapat memberikan pertolongan dengan cepat maka di 
dapur harus menyediakan kotak PPPK yang lengkap dengan isinya dan 
menempatkannya di tempat yang mudah di lihat dan mudah di capai. 
Tiga kelompok besar kecelakaan yang sering terjadi di dapur adalah 
jatuh dan bertabrakan, luka bakar, teriris/ terpotong.  
Cara memberi PPPK secara umum adalah :  

1. Jangan pindahkan/ubah posisi orang jatuh dari ketinggian 
dengan.  

2. Pindahkan atau ubah posisi penderita hanya apabila tindakan 
kita adalah untuk menyelamatkan dari bahaya lain.  

3. Bertindaklah dengan cepat apabila penderita mengalami 
pendarahan atau kesulitan bernapas.  

4. Baringkan penderita dan selimuti agar tetap panas.  
5. Hubungi dokter dan ditanyakan langkah-langkah apa yang harus 

dilakukan sebelum dokter tiba di tempat penderita. 
6. Jangan memberikan cairan apapun kepada penderita yang ping-

san atau setengah pingsan. Cairan dapat memasuki saluran 
pernapasan dan mengakibatkan kesulitan bernapas bagi 
penderita.  

7. Jangan mencoba menyadarkan orang yang pingsan dengan 
menampar wajahnya, menggoncang-goncangkan tubuhnya.  

8. Hindarkan penggunaan obat salep bagi luka bakar 
9. Jaga bagian yang melepuh jangan sampai pecah 
10. Jangan berusaha untuk membuka pakaian yang luka, kecuali 

pakaian tersebut masih terbakar. 
11. Luka bakar yang disebabkan oleh zat kimia membutuhkan 

perawatan dokter lebih lanjut. 
Sambil menunggu pertolongan medis dapat dilakukan tindakan sebagai 
berikut: 

a. Cuci bagian yang terbakar dibawah air yang mengalir 
b. Buka pakaian yang tersiram dengan segera, dapat pula dengan 

cara menggunting atau merobeknya 
c. Hubungi dokter atau penderita ke Rumah Sakit. 
d. Hentikan pendarahan dengan menekan jalan darah yang 

menuju kearah luka.   
e. Letakkan bagian yang luka lebih tinggi dari jantung. 
f. Tenangkan penderita agar pendarahan dapat di kurangi 
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g. Bila dokter diperkirakan terlalu lama, bawa penderita segera ke 
Rumah Sakit 
Agar efektif dan efesien PPPK maka perlu dilakukan monitoring 

situasi, yang dilakukan oleh supervisor sampai top manajemen. Seha-
rusnya tersedia buku kecelakaan yang dapat diisi setiap saat ketika 
terjadi kecelakaan kerja pada setiap bagian. Sesuai SOP perusahaan, 
kita harus melaporkan kecelakaan kepada supervisor atau manajer. 
Tidak lupa juga mencatat kejadian ini dalam buku kecelakaan. Rincian 
yang harus ditulis dalam pelaporan insiden adalah : apa yang terjadi, 
kapan dan jam berapa, tindakkan yang diambil sehubungan dengan 
kecelakaan tersebut, nama-nama saksi atau yang melihat kejadian 
serta alamatnya. Setiap kondisi yang membahayakan yang terlihat 
setiap waktu harus dicatat dan dilaporkan. 
 
 
EVALUASI 
 
1. Sebutkan arti dan tujuan dari kesehatan dan keselamatan kerja? 
2. Suatu perusahaan membentuk suatu unit K2TK sebagai bagian dari 

struktur organisasi perusahaan, apa manfaat pembentukkan unit 
tersebut pada perusahan dan pada karyawan senderi. 

3. Bagaimana menimbulkan kesehatan dan keselamatan kerja dengan 
baik? 

4. Untuk meminimunkan terjadinya kecelakan kerja maka kita harus? 
5. Sebutkan macam-macam kecelakaan dan cara menghindarkannya? 
6. Sebutkan tiga kelompok besar kecelakaan yang sering terjadi di 

dapur dan penyebabnya? 
7. Apa yang anda lakukan jika terjadi kecelakaan di sekitar anda? 
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BAB VI 
MENERIMA DAN MENYIMPAN BARANG 

PERSEDIAAN
 
 
 A. PENDAHULUAN 

 
Mengelola bahan persediaan atau bahan baku pada pengola-

han patiseri merupakan hal yang harus dikelola secara baik. Tujuan 
utama pengadaan dan penyimpanan bahan makanan dalam patiseri 
adalah untuk mendapatkan bahan baku yang berkualitas baik, sesuai 
dengan jumlah yang diperlukan dan harga yang relatif murah. Tujuan ini 
dapat tercapai apabila dalam pengadaan kita menggunakan metode 
dan prosedur yang tepat sesuai dengan kondisi perusahaan.  

Hal yang pokok dalam menerima dan menyimpan barang perse-
diaan adalah pengadaan, penerimaan dan penyimpanan bahan baku. 
Bahan baku yang disiapkan meliputi bahan baku yang mentah (raw 
material), bahan setengah jadi atau bahan yang sudah diolah sampai 
tingkat tertentu. Proses pengadaan bahan makanan merupakan bagian 
dari kegiatan manajemen, dan sangat penting untuk diperhatikan. Oleh 
karena itu pengawasan dalam kegiatan pengadaan, penerimaan dan 
penyimpaan bahan baku harus dilakukan dengan seksama. Tahapan 
pengelolaan bahan baku dibagi dalam 4 (empat) kegiatan utama yaitu : 
1) Proses pembelian (purchasing proses), 2) Penerimaan (receiving 
proses). 3) Penyimpanan (storing proses). 4) Pengeluaran (issuing 
proses).  
 
B.  PROSES PEMBELIAN BAHAN BAKU 

 
Proses pembelian bahan baku didasarkan pada kebutuhan, jenis 

dan jumlah yang sesuai, dengan mutu yang baik, dari sumber yang te-
pat dengan harga yang sesuai. Hal yang harus dihindari adalah pembe-
lian yang terlalu banyak, karena pembelian yang terlalu banyak membu-
tuhkan  biaya penyimpanan untuk sewa ruang yang besar dan energi 
cost untuk penyimpanan dan pemeliharaan. Sebaliknya pembelian yang 
terlalu pas-pasan bisa beresiko terjadinya kekurangan bahan untuk ope-
rasional yang berakibat  terganggunya kelancaran pelayanan  terhadap 
konsumen. 

 Biasanya pembelian bahan baku dilakukan  melalui 2 (dua) cara 
yaitu pembelian langsung ke pasar (direct purchase) dan melalui sup-
plier (vendor) yang sudah terikat perjanjian. Sedangkan aspek jumlah 
yang dibeli dapat  dilakukan dengan cara membeli dalam jumlah ba-
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nyak, membeli utuh atau eceran. Masing-masing cara pembelian tentu-
nya mempunyai keuntungan. Membeli dalam jumlah banyak  dapat 
menghemat biaya, namun di sisi lain perlu dana investasi yang cukup 
besar, sedang membeli dengan cara retail dapat memperoleh bahan 
makanan yang sangat segar, dan tidak membutuhkan dana investasi 
dan gudang penyimpanan. 
Prosedur pembelian bahan dapat  dilakukan dalam 4 (empat) tahap. 
1. Meminta informasi kepada staf, misalnya head chef, manajer resto-

ran, manajer pembelian atau bagian gudang bahan-bahan yang 
kurang atau perlu dibeli. 

2. Seleksi penjual atau supplier 
3. Masukkan dalam kontrak, negosiasi harga. 
4. Terima pesanan barang-barang dan sesuaikan baik kualitas maupun 

kuantitasnya. Salurkan barang-barang tersebut  sesuai dengan 
pesanan setiap departemen. 

              
C.  MENERIMA PENGIRIMAN BAHAN MAKANAN (RECEIVING)  

 
Ketika memulai pengontrolan barang atau bahan, semua perse-

diaan yang ada saat itu harus didaftar. Kemudian semua bahan yang 
telah dibeli pada waktu penerimaan bahan harus ditimbang dengan teliti 
agar dapat diketahui berapa susutnya dan agar pasti juga berapa jum-
lah yang harus dibayar untuk tiap jenis bahan yang dipesan, berapa se-
benarnya yang diterima. Dan kalau mungkin dapat juga diketahui kelem-
baban tepung. 
 Pada proses penerimaan bahan baku, yang paling penting di-
awasi adalah bahwa semua barang yang dikirim oleh supplier harus 
sesuai dengan pesanan dan kebutuhan, baik dari segi jenis, mutu mau-
pun jumlahnya. Petugas penerima harus memeriksa mutu bahan ma-
kanan dengan berpedoman pada Standard Purchase Specification 
(SPS), yaitu standar yang telah disepakati oleh pihak pembeli dan pen-
jual yang memuat kesepakatan tentang karakteristik bahan yang dipe-
san misalnya, jenis ukuran, berat, warna, serta bentuknya.  

Apabila ada bahan makanan yang dianggap tidak sesuai dengan 
pesanan, maka pihak penerima dapat mengembalikan atau meminta 
ganti kepada supplier, dan apabila bahan makanan dapat diterima 
sesuai dengan pesanan, maka pihak penerima bisa menandatangani 
format pengiriman yang dijadikan landasan bagi pihak pemasok barang 
untuk menagih pada bagian keuangan.  
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D. PROSES PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN (STORING 
PROSES)  

 

Setelah barang-barang diterima, selanjutnya disimpan dalam 
gudang (Food Storage). Setiap organisasi atau lembaga dalam kegiatan 
usahanya dipastikan mempunyai ruangan untuk menampung, menyim-
pan, mengamankan dan pengurusan barang-barang baik yang berwujud 
tahan lama  (inventaris) maupun yang berwujud habis pakai. Fungsi 
gudang sendiri adalah sebagai tempat penerimaan, tempat penyimpa-
nan, tempat pemeliharaan dan tempat pengamanan. Atau dengan per-
kataan lain tujuan utama dari penyimpanan bahan makanan adalah un-
tuk menjaga jumlah kebutuhan bahan makanan bagi operasional de-
ngan memperkecil kemungkinan terjadinya kerusakan dan pencurian 
bahan makanan. Hal ini tergantung kepada: kondisi fasilitas dan pera-
latan, tata letak penyimpanan bahan, pencegahan kehilangan dan pen-
curian, pengendalian pergerakan bahan 

Gudang merupakan tempat yang sangat penting dan harus diper-
hatikan, karena itu harus dijaga agar barang-barang yang ada di dalam-
nya selalu dalam kondisi baik, aman, dan siap digunakan untuk menun-
jang keperluan operasional. Hal ini bisa dipahami mengingat jumlah 
uang yang  disimpan digudang  sangat besar. 

 

  
Gambar 6.1: Gudang 
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Pada prinsipnya penyimpanan merupakan proses pengelolaan per-
sediaan. Persediaan adalah sumberdaya yang menganggur namun me-
miliki nilai ekonomis. Persediaan mencerminkan investasi yang diran-
cang untuk memperlancar kegiatan produksi dan melayani pelanggan. 
Persediaan terdiri dari bahan mentah, bahan setengah jadi dan bahan 
jadi.   
 
1. Manfaat Pengelolaan Persediaan  
Pengelolaan persediaan sangat bermanfaat yaitu : 
a. Memperlancar produksi dan distribusi, terutama bila pasokan  dan 

permintaan tidak menentu.  
b. Menangkal inflasi, kalau barang sedang banyak kita dapat membeli 

barang agak banyak, dan kalau harga naik kita sudah memiliki  
persediaan cukup bahkan nilainya lebih tinggi.  

c. Dapat mengambil keuntungan kalau potongan jumlah yang dibeli ba-
nyak. Namun disisi lain perlu diperhatikan biaya penyimpanan, 
rusaknya bahan atau kadaluarsa menyebabkan kerugian yang sa-
ngat besar.  

 Penyimpanan bahan di gudang harusnya disusun berdasarkan 
sistematika tertentu, misalnya pengelompokkan berdasarkan jenis ba-
han, dan suhu penyimpanan.    
 
2 Gudang Penyimpanan  
a) Gudang diperlukan untuk penyimpanan makanan  sementara  
b) Sumber ventilasi dan pencahayaan dalam gudang. 
c) Ukuran yang sesuai dengan kapasistas barang yang diterima. 
d) Gudang dengan suhu dan kelembaban yang sesuai untuk penyim-

panan dan pembekuan daging, susu, buah-buahan, sayuran, dan 
makanan beku lainnya. 

e) Gudang biasa/gudang kering untuk persediaan bahan baku. 
f) Area untuk pembersihan dan penempatan peralatan yang baik. 
g) Tempat untuk menempatkan kembali peralatan dan perlengkapan 

administrasi dengan ukuran yang memadai. 
h) Gudang sebaiknya terpisah dan terkunci. 
 
 Gudang penyimpanan biasanya  dibagi ke dalam dua jenis yaitu : 
a. Dry food store. 

Gudang ini tempat menyimpan bahan bahan makanan kering yang 
tidak mudah rusak, seperti tepung-tepungan, gula, mentega, margarine, 
shortening, coklat, kacang-kacangan, sirup, bahan tambahan pangan, 
umbi-umbian, ragi, rempah kering, makanan dalam botol, makanan 
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dalam kaleng, makanan dalam dus dan makanan kering lainnya. 
Gudang kering ini biasanya mempunyai temperatur  18-20 0C. 
Persyaratan  untuk gudang kering (dry store) adalah sebagai berikut:  
•  Memiliki ukuran luas area yang memadai,  
•  Berdekatan dengan area  penerimaan dan pengolahan makanan 
•  Aman dari berbagai kebocoran (security of contents) 
•  Memiliki suhu, kelem-baban dan pencahayaan yang  memadai 
•  Dilengkapi dengan rak kontainer yang memadai dengan penataan       

yang baik dan rapi.  
 

 
Gambar 6.2 : Penyimpanan kering 

 
b  Cold Store /Refregerator: 

      Refregerator merupakan gudang untuk penyimpanan bahan 
makanan yang tidak tahan lama dan mudah rusak, seperti sayuran 
segar, daging, ikan, buah-buahan dan bahan makanan setengan jadi 
yang akan digunakan untuk pengolahan patiseri, seperti adonan roti, 
cookies, butter cream, fondant, dan aneka bahan pembuatan permen 
setengah jadi. Gudang ini biasanya mempunyai suhu 0 sampai 100C. 
Bahan  makanan yang dibekukan disimpan dalam suhu di bawah 00C. 
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Penyimpanan makanan beku (frozen dessert) dilakukan dalam freezer 
seperti aneka es cream. Susunan penyimpanan makanan dalam gu-
dang dapat dilihat pada Tabel 6.1 

Penataan bahan makanan di dalam gudang harus berpedoman 
pada system FIFO (First in First Out). Pada sistem ini bahan yang 
datang lebih dulu, dikeluarkan lebih dulu, atau barang yang datang 
terakhir ditempatkan di bawah bahan makanan yang datang lebih 
awal. Hal ini dimaksudkan agar bahan makanan yang lebih lama 
disimpan dapat digunakan lebih dahulu, sehingga penggunaan bahan 
makanan kadaluarsa dapat dihindari 
   

  

Gambar 6.3 : Penyimpanan kering dan penyimpanan dingin 
 

Pelabelan pada setiap jenis bahan makanan ditujukan untuk 
mengetahui tanggal makanan tersebut diterima, jumlah atau volumenya 
beserta berapa lama umur simpannya. Di samping itu bahan makanan 
jadi pun harus diberi label atau catatan kapan makanan itu disimpan 
dalam refregerator juga kira-kira umur simpan dari makanan tersebut. 
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Tabel 6.1 : Klasifikasi tempat penyimpanan dingin dan umur simpan 
 

Klasifikasi Jenis bahan makanan Umur simpan  
Vegetable store (100C) Fruit and vegetables 4 – 7 hari 
 
 
 
Refrigerator (4 0  C) 

Cooked foods 
Soups and stews 
Berbagai adonan patiseri    
Sauces, nuggets 
Milk (jika belum dibuka 
tergantung exp)  
Eggs 

3 – 4 hari 
3 – 4 hari 
2 – 3 hari 
1 – 2 hari 
2 – 3 hari 
 
3 – 5 minggu 

Chiller (0 – 3 0 C) Fresh meat and Fish 2 – 3 hari 
Freezer ( -180C) Cooked foods 

Frozen dessert 
Fresh meat and Fish 
Sauces, nuggets 
Frozen dinner and entrees 

3 – 4 bulan 
4 – 5 bulan 
3 – 6 bulan 
1 – 3 bulan 
3 – 4 bulan 

 

Agar bahan makanan yang disimpan tetap aman dari bakteri dan 
tidak cepat membusuk, ada beberapa hal yang perlu diperhatikan. 
Kewaspadaan ini harus sudah dimulai sejak saat melakukan pemilihan 
bahan, pembelian sampai bahan masuk ke dalam lemari pendingin dan 
diambil lagi untuk dimasak atau disajikan. Berikut ini petunjuk cara 
penyimpanan dingin 

Petunjuk cara menyimpan makanan pada penyimpanan dingin 
1. Pilih buah dan sayur yang bermutu baik. Untuk menghindari pembu-

sukkan, sebelum disimpan dalam lemari pendingin bersihkan terle-
bih dahulu sayur dan buah, lalu cuci hingga benar - benar bersih.  

2. Bila tidak segera dimasak dalam 1 - 2 hari, simpanlah bahan ma-
kanan yang mudah rusak di dalam bagian pembekuan (freezer).  

3. Cuci bersih dan potong - potong ayam atau daging seperlunya sebe-
lum dibekukan agar menghemat ruang penyimpanan. Simpan bahan 
yang dibekukan dalam wadah untuk sekali masak.  

4. Simpan daging sapi atau unggas dalam lemari pendingin sebelum 
dimasukkan ke dalam lemari pembeku. Ini bertujuan agar udara di-
ngin menyebar rata sampai ke dalam daging, hal ini untuk menghin-



 
 

 

 187

dari pembusukkan di bagian tengah daging.  
5. Bubuhkan nama bahan dan tanggal pembekuan pada kemasan ba-

han makanan yang dibekukan. Ini  berguna untuk mengecek kadalu-
arsanya.  

6. Cairkan bahan makanan beku di dalam bagian pendingin di lemari 
es beberapa jam sebelum dimasak. Jangan membekukan kembali 
bahan makanan yang sudah dicairkan kecuali sesudah dimasak.  

7. Sedapat mungkin pisahkan pembekuan bahan makanan mentah de-
ngan makanan matang.  

8. Jangan mengisi lemari pendingin terlalu penuh karena akan menye-
babkan beban terlalu berat sehingga suhu yang diinginkan tidak 
segera tercapai.  

9. Jaga suhu pendingin sekitar 4 derajat celsius dan suhu pembekuan 
sekitar 18 derajat celsius.  

10. Wadah untuk pembekuan dapat berupa kantung atau kotak plastik, 
kertas selofan, wadah logam. Wadah harus kedap udara agar tidak 
terjadi oksidasi bahan selama penyimpanan. 

 
 
E. PROSES PENGELUARAN DAN PENDISTRIBUSIAN BAHAN 

MAKANAN  ( ISSUING PROCESS )     
  
 Pengeluaran bahan makanan dari gudang merupakan kegiatan 
terakhir dari proses pengadaan bahan makanan. Setiap jenis bahan 
makanan yang dikeluarkan harus diketahui untuk apa saja bahan 
makanan yang dikeluarkan, kemana disalurkannya dan siapa yang 
bertanggung jawab terhadap penerimaannya.  

 Semua bahan dan barang yang dipakai dalam produksi patiseri 
harus dipertanggungjawabkan oleh seorang yang menangani segala 
masalah mengenai bahan tersebut. Tugasnya adalah memeriksa se-
mua catatan tentang keluar masuknya barang dalam perusahaan 
dengan setepat-tepatnya. Karyawan ini mengeluarkan bahan berdasar-
kan permintaan tertulis yang telah ditandatangani oleh penerima. 
Semua permintaan semacam ini harus dibubuhi tanggal yang tepat dan 
harus disebutkan untuk keperluan apa bahan-bahan itu dikeluarkan. 
Karyawan lain tidak diperkenalkan mengambil bahan terkecuali melalui 
karyawan gudang. 

Format–format pemesanan bahan makanan yang dibuat oleh ba-
gian-bagian tertentu dengan persetujuan yang berwenang sangat 
membantu dalam mengendalikan pengeluaran bahan makanan dari 
gudang. Karena itu format dapat dijadikan alat untuk mengontrol penge-
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luaran barang. Pengawasan yang lemah pada aspek pengeluaran 
barang dapat menyebabkan hilangnya bahan makanan tersebut.  
   
F.  PROSES INVENTARIS DAN PERPUTARAN BAHAN MAKANAN   
      ( INVENTORY PROCESS )     

  
 Kegiatan inventaris bahan makanan merupakan proses yang 

harus dilakukan secara berkala, bisa harian, mingguan atau bulanan. 
Inventaris  dilakukan untuk mengetahui secara pasti bahan makanan 
apa saja yang masih tersedia. Menurut Atang Sabur Safary (2007)  
teknik inventaris ini  ada 2 macam yaitu : Book Inventory dan Psysical 
Inventory. Book inventory yaitu kontrol bahan makanan melalui catatan, 
sedang psysical inventory adalah kontrol yang dilakukan langsung 
dengan mendatangi gudang, menghitung bahan makanan yang masih 
tersedia. 
 Kegiatan ini terutama dilakukan sebelum kita memutuskan untuk 
membeli bahan makanan yang baru. Inventaris yang dilakukan adalah 
memeriksa semua persediaan bahan makanan yang masih tersisa di 
storage. Semua bahan makanan tersebut diperiksa kondisinya meliputi, 
jenis bahan berdasarkan sifat (perishable dan unperishable), kuantitas 
bahan, kualitas bahan, masa kadaluarsa. Inventaris perlu dilakukan 
agar bahan makanan tidak terbuang percuma dan selalu dapat dimanfa-
atkan sesuai dengan perencanaan menu yang telah dibuat. Demikian 
pula jika inventaris telah dilakukan, kita dapat menyusun menu baru 
untuk memanfaatkan bahan makanan yang masih tersisa sesuai 
dengan jenis dan kondisi bahan makanan tersebut. Proses inventaris 
yang baik akan sangat dipengaruhi oleh sistem penyimpanan bahan 
makanan sebelumnya. Jika sistem penyimpanan menggunakan sistem 
FIFO (First In First Out) hal ini sangat menguntungkan dan 
memudahkan proses inventaris. Jika inventaris telah dilakukan, kita 
harus menerapkan sistem FIFO dalam penggunaan bahan makanan 
terutama jika ada bahan makanan yang baru. Penimbunan bahan 
makanan yang berlebihan mendorong terjadinya kontaminasi, terutama 
jika bahan makanan yang sudah lama tersimpan tidak digunakan 
terlebih dahulu dibandingkan dengan bahan makanan yang baru dibeli.   
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Rangkuman 

Pengadaan dan penyimpanan bahan makanan dalam patiseri 
adalah untuk mendapatkan bahan baku yang berkualitas baik, sesuai 
dengan jumlah yang diperlukan dan harga yang relatif murah. Proses 
pembelian bahan baku didasarkan pada kebutuhan, jenis dan jumlah 
yang sesuai, dengan mutu yang baik, dari sumber yang tepat dengan 
harga yang sesuai. Sedangkan proses penerimaan bahan baku, yang 
paling penting diawasi adalah bahwa semua barang yang dikirim oleh 
supplier harus sesuai dengan pesanan dan kebutuhan, baik dari segi 
jenis, mutu maupun jumlahnya. Petugas penerima harus memeriksa 
mutu bahan makanan dengan berpedoman pada Standard Purchase 
Specification (SPS), yaitu standar yang telah disepakati oleh pihak 
pembeli dan penjual yang memuat kesepakatan tentang karakteristik 
bahan yang dipesan.    
 Penyimpanan bahan makanan untuk menjaga jumlah kebutuhan 
bahan makanan bagi operasional dengan memperkecil kemungkinan 
terjadinya kerusakan dan pencurian bahan makanan, yang di tempatkan 
di gudang.  Gudang penyimpanan biasanya  dibagi ke dalam dua jenis 
yaitu dry food store dan cold store. Dry food store untuk menyimpan 
bahan bahan makanan kering dengan temperatur  18 - 200C. Cold store 
penyimpanan bahan makanan yang tidak tahan lama. Gudang ini 
biasanya mempunyai suhu 0 sampai 100C (adonan patiseri sering 
disimpan pada suhu ini). Bahan  makanan yang dibekukan disimpan 
dalam suhu di bawah 00C. Penyimpanan makanan beku (frozen des-
sert) dilakukan di dalam freezer seperti aneka es cream.  
 Bahan makanan yang dikeluarkan harus diketahui untuk apa 
saja bahan makanan yang dikeluarkan, kemana disalurkannya dan 
siapa yang bertanggung jawab terhadap penerimaannya. Inventaris 
dilakukan sebelum kita memutuskan untuk membeli bahan makanan 
yang baru dengan memeriksa semua persediaan bahan makanan yang 
masih tersisa di storage. Proses inventaris yang baik akan sangat 
dipengaruhi oleh sistem penyimpanan bahan makanan sebelumnya. 
Inventaris dilakukan secara periodik, bisa harian, mingguan atau 
bulanan. Pelabelan pada setiap jenis bahan makanan ditujukan untuk 
mengetahui tanggal makanan tersebut diterima, jumlah atau 
volumenya. Jika sistem penyimpanan menggunakan sistem FIFO (First 
In First Out) hal ini sangat menguntungkan dan memudahkan proses 
inventaris. Penimbunan bahan makanan yang berlebihan mendorong 
terjadinya kontaminasi, terutama jika bahan makanan yang sudah lama 
tersimpan tidak digunakan terlebih dahulu dibandingkan dengan bahan 
makanan yang baru dibeli.   
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Evaluasi 
1. Sebutkan tujuan diadakannya pengadaan dan penyimpanan bahan 

makanan dalam pengolahan patiseri dan bagaimana hal tersebut 
dapat tercapai? 

2. Bagaimana cara penerimaan bahan makanan yang baik? Jika 
dalam proses tidak sesuai dengan pesanan dan kebutuhan apa 
yang anda lakukan? 

3. Gudang sangat diperlukan dalam wirausaha patiseri, sebutkan 
fungsinya serta bagaimana cara penyimpanan bahan makanan 
yang baik. 

4. Proses pengeluaran dan pendistribusian bahan dilakukan oleh? 
Dan sebutkan bagaimana cara pengeluaran dan pendistribusian 
yang baik? 
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ISTILAH-ISTILAH YANG DIPERGUNAKAN DALAM 
PATISERI (GLOSSARY) 

 
 

 

ISTILAH 
 

 

PENJELASAN 
 

Absorption Suatu penyerapan atau penerimaan disebabkan 
oleh bekerjanya molekul atau reaksi alami. Ab-
sorpsi adalah kemampuan tepung untuk menyerap 
dan menahan cairan 

Acidity Kemasaman pada makanan/produksi roti yang di-
sebabkan oleh terjadinya reaksi yang berlebihan 
dalam peragian. Juga suatu faktor yang bersama 
dengan soda dipergunakan untuk menghasilkan 
karbondioksida dalam peragian 

Aeration Usaha untuk memasukkan udara dalam adonan ro-
ti atau adonan kue agar volume roti atau kue me-
ningkat 

Albumen Putih telur 
Almond Paste Pasta yang terbuat dari biji almond digiling dengan 

gula. 
Ash Abu; sisa bahan yang tidak habis terbakar, ter-

tinggal sesudah pembakaran suatu benda 
 
Au bain marie 

Memasak makanan dengan media air sebagai pe-
rantara sehingga makanan tidak langsung kontak 
dengan sumber panas. Biasa dikenal dengan istilah 
tim, seperti saat memasak cheese cake atau pu-
ding karamel.  

 
 
Au gratin 

Teknik memanggang dengan menggunakan api 
atas. Teknik ini selain digunakan untuk langsung 
mematangkan makanan, bisa juga untuk memang-
gang sebentar saus putih yang disiram diatas 
permukaan makanan hingga berwarna kecoklatan. 
Salah satunya yang terkenal adalah Potato Au 
Gratin. 

Bacteria Makhluk (hewan atau tumbuh-tumbuhan) yang 
sangat kecil, beraneka ragam jenis, dan erat sekali 
hubungannya dengan peragian atau pembusukkan 
makanan 

Bakery 
Technology 

Proses lebih lanjut dari basic preparation dimana 
adonan akan diproses lagi melalui metode, teknik 
yang telah ditentukan sehingga menjadi suatu 
produk baik produk jadi maupun setengah jadi.  
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Bake Suatu sistem memasak makanan yang dimasukan 
dalam suatu ruangan tertutup, masakan matang 
akibat perambatan panas dari udara dalam ru-
angan yang dipanaskan dari luar. Alat pemanasnya 
sering disebut dengan oven 

Baking Powder Bahan kimia peragi kue yang dibentuk dari soda-
asam kering dan pati jagung (untuk menyerap air), 
bila basah dan dipanaskan, karbondioksida dike-
luarkan untuk mengembangkan adonan sewaktu 
pembakaran 

Basic 
Preparation  

Persiapan dasar dalam pembuatan adonan dengan 
menggunakan bahan mentah atau setengah jadi 
melalui proses metode atau teknik yang telah 
ditentukan sehingga menjadi adonan yang baik.  

Batter Adonan kue; campuran yang rata dari bahan-bahan  
dan cairan (zat air) 

Bench 
Tolerance 

Kemampuan adonan yang meragi secara lambat 
cukup untuk menghindari adonan meragi terlalu 
lama pada saat adonan berada diatas meja untuk 
dicetak/dibentuk dan dibagi kedalam unit-unit.     

Blending 
Method/One 
Stage Method 

Proses pembuatan cake dengan mencampur 
semua bahan-bahan secara langsung kemudian 
diaduk sampai mengembang. Tepung yang 
digunakan adalah Special Cake Flour.  

Boil Air menggelembung dan mengeluarkan uap ketika  
dipanaskan. Suhu didih air ialah 212oF atau 100oC. 

Bread Roti istilah umum untuk makanan yang dibakar da-
lam oven, terbuat dari tepung-gula-lemak-garam 
dan air, yang diragikan. 

 
Brulee 

Istilah untuk jenis hidangan yang pemukaan atas-
nya ditaburi gula yang dipanggang hingga gula me-
leleh dan membentuk karamel. Creme Brulee ada-
lah salah satu contohnya yang paling populer. 

 
Beurre manié 
 

Istilah Prancis untuk adonan yang dibuat dari cam-
puran tepung terigu dan mentega. Biasanya digu-
nakan untuk mengentalkan saus. 

Butter Lemak yang terbuat dari milk atau lemak hewani 
yang sering disebut dengan mentega diperoleh 
dengan cara mengaduk cream/kepala susu manis 
atau asam. Apabila kena panas mencair dan 
terdapat cairan berwana putih. Contoh Indomilk, 
Golden Churn, Orchid, dan sebagainya 

Buttercream 
Frosting 

Lapisan kue yang tidak dimasak, terdiri dari cam-
puran gula bubuk, mentega dan atau lemak lain, 
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dan dikocok hingga kaku dan rata. 
Butterscotch Aroma yang dibuat dengan menggunakan madu 

dan  ”palm suicker. 
Butter Sponge Cake yang terbuat dari adonan sponge dengan di-

tambahkan lemak kedalamnya. 
Cake Suatu hasil yang diperoleh dari pembakaran ado-

nan yang mengandung tepung, gula, garam, telur, 
susu, air, aroma, lemak dan bahan peragi 

Cake 
Decoration  

Masalah bagaimana, dengan apa, harus bagaima-
na suatu cake/kue diberi hiasan/dekorasi sehingga 
dapat mencerminkan maksud dan tujuan dari cake 
yang bersangkutan.  

Cake Machine Mesin yang mempunyai alat penggerak vertikal 
yang bekerja dengan kecepatan berlainan diguna-
kan untuk mencampur bahan-bahan adonan cake. 

Caramelized 
Sugar 

Penggulalian; gula kering dipanaskan sambil di-
aduk terus hingga meleleh dan berwarna kecoke-
latan (tua); digunakan sebagai penyedap atau pe-
warna 

Carbohydrate Hidrat arang; gula dan pati yang terutama diperoleh  
dari sumber buah-buahan dan sayuran, berisikan 
sejumlah karbon, hidrogen dan oksigen 

Carbon 
Dioksida 

Gas tak berwarna, tak ada rasa dan dapat dima-
kan, timbul atau diperoleh selama dalam peragian 
dan atau dari kombinasi antara soda dan asam. 

Carbonated 
Ammonia 

Bahan peragi terbuat dari ammonia dan asam kar-
bonad 

Cardamon  Kapulaga; biji tanaman rempah-rempah yang diper-
gunakan untuk bumbu atau bahan pewangi 

Casein Zat keju; bagian utama dari susu yang mengan-
dung nitrogen dan protein 

Cinnamon Kayu manis; kulit suatu pohon rempah-rempah (ke-
luarga laurel). Harum dan dipergunakan sebagai 
rempah-rempah (bahan pewangi). 

Clear Flour Tepung dengan mutu yang lebih rendah dan per-
sentase debu yang lebih tinggi yang tertinggal 
setelah tepung utama dipisahkan 

Cocoa Bubuk yang terbuat dari buah cokelat, dari mana 
sebagian telah disarikan menjadi mentega cokelat 

Cokelat Blok Adalah cokelat yang dipasarkan dalam keadaan 
utuh yang dibedakan oleh tiga warna (White Cho-
colate, Milk Chocolate dan Dark Chocolate) dapat 
dipergunakan sebagai bahan pengisi, dekorasi 
dan sebagai Chocolate coating. 
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Coffee Cake Adonan beragi yang manis dibuat dengan berbagai  
bentuk, memakai isian atau lapisan penutup 

Colour Corak yang timbul karena menggunakan sepuhan. 
Cookies  Produk patiseri yang bahan dasarnya terdiri dari: 

butter, gula, telur dan tepung terigu yang diaduk 
sekedar campur, dicetak tipis dan kecil-kecil diatas 
loyang pembakar, di oven dengan panas rendah, 
hasilnya kering dan renyah.  

Cottage 
Cheese 

Keju yang dibuat dari kepala susu yang terjadi ka-
rena krem yang diasamkan dan dikentalkan; lalu 
dipres dan diaduk hingga halus 

Cream Lemak susu sapi; krem bisa juga merupakan mas-
sa gula-telur-susu dan bahan pengental, lalu 
dimasak dan dikentalkan, digunakan untuk pastel 
dan isian kue 

Creaming Proses percampuran serta pemasukan udara da-
lam lemak dan bahan padat seperti misalnya gula 
atau tepung 

Creaming 
Method/Sugar 
butter Method 

Proses pembuatan cake dengan mengaduk lebih 
dahulu gula dan fat sampai mengembang, baru 
ditambahkan telur secara bertahap, kemudian baru 
bahan-bahan lain. 

Cream Pie Kue pie atau pastel berkerak dengan isian krem, 
biasanya ditutup dengan Slagroom atau meringue. 

Cream Puff Kue sus, biasanya di isi dengan slagroom atau 
custard cream. 

Cripple Cacat; suatu unit yang bentuknya menceng-men-
ceng, hangus atau tidak terpakai 

Croissant Jenis roti dengan ciri khas berbentuk bulan sabit, 
berlapis-lapis, kering, ringan dan crispy yang dalam 
proses pembuatan adonan ditambah dengan 
menggunakan proses penggilingan, penipisan dan 
pelipatan adonan (rolling and folding) yang dila-
kukan berkali-kali sehingga adonan berlapis-lapis, 
proses ini dimaksudkan juga untuk mencampur dan 
meratakan lemak /mentega. 

Crusting Pembentukan kerak kering di atas permukaan ado-
nan karena air dari permukaan adonan menguap. 

Cupcake Kue berbentuk keci-kecil yang dibuat dari adonan 
cake dan dibakar dalam cetakan kecil-kecil. 

Currant  Kismis dari sejenis buah tumbuhan semak (belu-
kar) rasanya asam, dan biasanya di keringkan. 

Custard Adonan manis dari telur, susu, dan gula di pang-
gang atau di masak di atas air mendidih. 
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Danish Pastry Jenis roti yang rasanya manis yang proses pe-
ngembangan disamping menggunakan yeast/ragi 
juga menggunakan proses penggilasan, penipisan, 
dan pelipatan (Rolling and Folding) adonan yang 
dilakukan berkali-kali sehingga berlapis-lapis. 

Date Kurma, buah sejenis pohon palm. 
Diatase Suatu enzim yang memiliki kemampuan merubah 

pati menjadi   dextrose dan maltose. 
Divider Sebuah mesin yang dipergunakan untuk memotong 

adonan menurut ukuran atau berat yang dikehen-
daki. 

Dessert Makanan yang dihidangkan setelah makanan uta-
ma (main course) sebelum teh/kopi, yang berfungsi 
untuk menetralisir rasa sebelumnya sehingga da-
lam menikmati teh/kopi bisa dinikmati secara baik.    

Docking Menusuk-nusuk/memberi lubang-lubang pada ado-
nan atau kulit pie sebelum dipanggang untuk 
mengeluarkan uap dan mencegah adonan 
mengembang selama pemanggangan berlangsung 

Dough  Suatu campuran dari terigu dan bahan-bahan lain 
yang digunakan dalam memasak, campuran 
umumnya cukup padat untuk dipotong dalam 
berbagai bentuk. Mengandung sedikit cairan dan 
umumnya mengandung sedikit lemak, gula dan 
cairan 

Doughnut Kue donat; biasanya berlubang ditengahnya, 
terbuat dari adonan yang diragikan dengan ragi 
atau baking powder, di goreng memakai minyak 
goreng yang banyak. 

Dough Room Ruangan atau kamar khusus untuk membuat ado-
nan roti.  

Dough 
Temperature 

Suhu adonan pada tingkat prosesing yang berlain-
lainan. 

Dry Fruit  Buah kering; buah yang sebagaian besar airnya 
sudah diuapkan dengan jalan di jemur atau dike-
ringkan.  

Dry Milk  Susu yang telah diuapkan airnya dengan cara pe-
ngeringan. 

Dry Yeast  Jenis ragi yang telah dikeringkan. 
Dusting Menaburkan tepung tipis-tipis atau menaburkan pa-

ti keatas acuan atau cetakan atau pada permukaan 
meja kerja.  

Dusting Flour Tepung yang ditaburkan pada alat pengadon agar 
adonan jangan sampai melekat. 



LAMPIRAN A 

A 6 

Eclair Kulit kue sus berbentuk panjang, dibuat dari pasta 
yang sama seperti cream puff 

Emulsification  Proses percampuran lemak dan larutan bahan-ba-
han lain untuk menghasilkan suatu campuran yang 
kokoh, dan tidak akan memisah. 

Enriched Bread Roti yang di buat dari tepung yang mengandung 
sejumlah vitamin dan mineral. 

Enzyme Suatu bahan pembantu yang dihasilkan oleh makh-
luk hidup dan mampu mendatangkan perubahan-
perubahan dalam barang-barang organis. 

Evaporated 
Milk 

Susu kaleng yang tidak bergula. Sebelum dimasuk-
an kedalam kaleng airnya diuapkan dulu. 

Extract Sari buah atau rempah-rempah yang digunakan 
untuk pewangi. 

Fat Absorption Lemak diserap makanan ketika makanan itu digo-
reng dalam minyak. 

Fermentation Peragian; Perubahan kimiawi pada kelompok orga-
nis yang dilakukan reaksi organisme (ragi atau bak-
teri), dan biasanya menghasilkan gelembung uda-
ra. 

Ferment and 
dough 

Metode pembuatan adonan roti dengan mencam-
pur lebih dahulu yeast seluruhnya, sedikit tepung 
dan air secukupnya, menjadi adonan encer, didi-
amkan 30-60 menit baru ditambahkan bahan-
bahan lain diaduk lagi menjadi adonan baru. 

Fermented 
Dough 

Adonan yang dalam prosesnya menghendaki fer-
mentasi agar volumenya menjadi lebih besar. 

Filling Krem manis, selai dan sebagainya diisikan diantara 
lapisan-lapisan cake, biskuit atau didalam roti dan 
kue. 

 
Flambe 

Teknik memasak dengan cara memercikkan alko-
hol (Brandy atau Rhum) pada permukaan wajan 
atau langsung pada makanan hingga alkohol habis 
terbakar dan api menyambar masuk serta menyala 
dimakanan. Hidangan terkenal yg menggunakan 
teknik ini misalnya Fruit Flambe; Cherry Jubilee, 
atau Crepes Suzette. 

Flavour Ekstrak, emulsi atau rempah-rempah yang dipergu-
nakan untuk menghasilkan rasa yang lezat. 

Flour Bahan makanan dari butiran yang digiling halus. 
Foaming 
Method/Sponge 
method 

Proses pembuatan cake dengan mencampur se-
mua bahan-bahan secara langsung kemudian dia-
duk sampai mengembang. Tepung yang digunakan 
adalah special cake flour. 
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Folding-in Metode ini dipergunakan pada saat mengaduk 
adonan dengan cara melipat-lipat adonan dengan 
bantuan sendok karet/rubber spatulla atau sendok 
kayu untuk menghindari adonan menjadi padat. 

Fondant Cairan putih dan pekat mengandung sejumlah kecil 
sirup gula invert yang sudah didinginkan secara 
tepat sehingga kristal gula menjadi kecil-kecil. 

Formula Resep; yang menunjukkan bahan-bahan, jumlah 
yang harus digunakan, dan cara mengkombinasi-
kannya. 

French Bread Roti Prancis; roti berkerak tidak manis, di bakar 
dalam suatu jalur sempit; mengandung sedikit atau 
sama sekali tidak mengandung shortening. 

French 
Pastry/Layer 
Cake 

Dua lembaran sponge cake/biscuit yang ditumpuk 
jadi satu dan diantara kedua lapisan terdapat lapi-
san butter cream, cake ini akan dipotong-potong 
menjadi porsi-porsi, diatasnya biasanya diberi de-
korasi. 

Fruit Cake Cake yang berisi sejumlah besar buah-buahan dan 
kacang dengan adonan secukupnya untuk mengu-
kuhkan bahan-bahan itu. 

Germ Bagian dari biji, merupakan awal pertumbuhan sua-
tu tanaman. 

Ginger Jahe; dipergunakan untuk bumbu atau aroma. 
Glace Penggunaan campuran gula (icing) untuk bagian 

luar kue. 
Istilah Perancis menjelaskan : 
Buah-buahan yang dicelupkan ke larutan gula dan 
mengeras setelah dingin dan juga disebut  
Cake yang memiliki permukaan mengkilap dan ra-
sa manis (icing). 

Gliadin Satu dari dua protein yang terdiri dari gluten yang 
memberikan kekenyalan. 

Glucose Gula sederhana, dibuat dari reaksi asam pada pati. 
Gluten Masa protein yang kenyal terbentuk waktu bahan 

protein dalam tepung gandum tercampur dengan 
air. 

Glutenin Satu dari dua protein yang terdiri dari gluten yang 
memberikan kekuatan. 

Greasing Mengoleskan lapisan lemak yang tipis keatas 
permukaan. 

Hardness of 
Water 

Suatu ukuran garam mineral yang terkandung 
dalam jumlah lebih daripada yang terdapat dalam 
air lunak. 
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Hearth Permukaan lantai oven yang dipanaskan untuk 
pembakaran roti dan kue. 

Honey Madu; bahan berbentuk sirop yang dihasilkan oleh 
lebah. Rasanya manis. 

Hot Cross Bun Roti kecil berisi buah kering, berbumbu dan manis, 
bagian atasnya di potong silang dan biasanya diisi 
dengan lapisan gula. 

Humidity Biasanya dijelaskan sebagai Relative Humudity 
(kelembaban nisbi), yang merupakan penjelasan 
persentase air dalam udara sehubungan dengan 
kemampuan udara itu mengandung sejumlah air 
pada suhu tertentu. 

Hidrogenated 
Oil  

Minyak murni yang telah diolah dengan zat air 
sampai berubah menjadi bentuk yang agak keras. 

Ice Lapisan gula beku yang dilapiskan diatas kue. 
Icing Sugar Adalah gula tepung atau gula pasir putih yang di-

grinder dipasaran lebih dikenal dengan gula halus 
yang sudah siap pakai. 

Invert Sugar Suatu campuran dextrose dan levulose, di buat de-
ngan merubah sakarose dengan asam atau de-
ngan enzyme. 

Jelly Suatu gabungan sari buah dan gula, dipekatkan 
oleh reaksi pectin buah akibat pemanasan. 

Lactose Gula susu. 
Leavening Pengembangan bahan oleh udara, uap atau gas ( 

karbondioksida). Bahan untuk membangkitkan ado-
nan biasanya ragi atau baking powder.  

Levulose Gula sederhana yang terkandung dalam madu dan 
buah. 

Loaf Cake Cake yang di bakar dalam acuan (cetakan) roti 
atau wadah yang sama dalamnya. 

Macaroon Kue kering kecil-kecil, terbuat dari pasta almond 
atau kelapa, gula dan putih telur. 

Make-up Pembentukan adonan baik dengan tangan maupun 
dengan mesin untuk memperoleh bentuk dan 
ukuran yang dikehendaki. 

Malt Extract Suatu cairan berbentuk sirop diperoleh dari 
campuran selai jeli (malt); diperoleh sebagai suatu 
hasil perobahan pati menjadi gula. 

Marble Cake Kue yang terbuat dari adonan berwarna (biasanya 
2 atau 3 warna) di aduk secara terpisah. 

Margarine Lemak pengganti mentega yang berasal dari lemak 
tumbuh-tumbuhan (nabati). Contoh Palmboom, 
Blue band, Simas, dan sebagainya. 
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Marshmallow Kembang gula berwarna putih seperti adonan 
untuk meringue. 

Marzipan  Pasta biji almond, digunakan untuk bentuk, tutupan 
dan lapisan. 

Masking  Menutup dengan icing atau frosting.  
Melting Point Suhu pada saat benda padat berubah menjadi cair. 
Meringue Suatu massa kocokan putih telur dan gula berbuih 

putih. 
Middling  Butiran halus inti gandum, dihasilkan pada waktu 

gandum digiling. 
Milk Susu; cairan yang dikeluarkan oleh kelenjar susu 

binatang menyusui. 
Milk Solid Benda padat setelah air dalam susu diuapkan. 
Mince meat Isian berupa kombinasi kismis, buah apel, bumbu, 

lalu dimasak dengan daging cincang. 
Mix peel Gabungan buah-buahan untuk adonan roti atau 

adonan kue.  
Mixing Bowl Wadah yang berbentuk cekung setengah bulat, 

berguna untuk mengadon atau mencampur bahan-
bahan. 

Moisture Air yang terkandung dalam suatu bahan. 
Molasses Sirup yang berwarna coklat muda sampai coklat 

tua, di peroleh dari pembuatan gula tebu. 
Moulder Mesin yang membentuk potongan-potongan ado-

nan menjadi berbagai bentuk. 
Muffin Roti yang kecil-kecil, bundar dan ringan dibakar da-

lam cetakan muffin. 
No Dough Time 
Dough/Green 
Dough 

Metode pembuatan adonan roti secara cepat, 
tanpa melalui proses pengembangan sesuai aturan 
yang ada, adonan langsung diproses lebih lanjut. 

Old Dough Adonan yang diragikan terlalu lama. Adonan ini 
menghasilkan remah tua, rasanya asam, volume-
nya rendah, butirannya kasar dan susunannya te-
gar. 

Pan  Acuan atau cetakan yang terbuat dari logam, 
bentuknya bermacam-macam, gunanya untuk me-
manggang atau membakar. 

Pie Kue dengan dasar adonan pastel berisi buah atau 
krem, bagian atasnya dilapisi meringue, slagroom 
atau pastry. 

Piping  Merupakan proses menekan/mendorong adonan 
dari piping-bag dapat juga menggunakan piping 
Nozzle/Spoit untuk mendapatkan kesan yang 
indah/decorative effects. 
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Plasticity Kepadatan lemak. 
Proof Box Kotak atau lemari yang tertutup rapat, yang dileng-

kapi dengan rak-rak papan agar panas dapat ma-
suk dan uap air gunanya untuk meragikan adonan. 

Proofing Period Waktu pengembangan antara adonan selesai di-
bentuk dan waktu pembakarannya. 

Puff Paste  Adonan pastry yang berlapis-lapis dengan mentega 
atau lemak agar memperoleh hasil berlapisan. Se-
waktu dalam pembakaran terjadi peragian pada 
adonan tersebut karena adanya uap air. 

Pudding Hasil produk pastry dengan bahan dasar milk, gula 
dan telur yang dioven dengan sistem bain marie. 

Petit Four Cake/sponge yang di potong kecil-kecil. Untuk se-
kali masuk mulut (makan), dilumuri fondant pada 
bagian luarnya dan didekorasi dibagian atas, rasa-
nya jadi manis sekali.  

Quick Bread Roti yang terbuat dari adonan yang tidak berlemak 
dan diragikan dengan ragi kimia. 

Raisin  Kismis dari buah anggur manis yang telah dikering-
kan, rupanya hitam atau diputihkan. 

Rock Kue kering kecil-kecil, permukaannya kasar, berisi-
kan buah, terbuat dari adonan kaku. 

Roll Roti kecil terbuat dari adonan yang dikembangkan 
dengan ragi ( yeast ), kadang-kadang disebut bun, 
bisa berkerak lembut atau berkerak keras. 

Rolling and 
folding 

Proses penggilasan, penipisan dan pelipatan ado-
nan yang dilakukan berkali-kali sehingga adonan 
menjadi berlapis-lapis. Pada saat itu ditambahkan 
fat/lemak, akan tercampur rata. 

Rope Timbulnya bakteri pembusuk dalam roti, di alami 
ketika adonan dijangkiti spora. Karenakurangnya 
pengawasan terhadap kebersihan maka dalam roti 
dapat terjadi pembusukan. 

Royal Icing Suatu bahan untuk dekorasi kue yang dibuat dari 
gula tepung, putih  telur dan acid (cream of tar tar 
atau juice lemon) 

Rubbing-in 
method 

Metoda membuat adonan short atau sweet pastry. 
Teknik ini didahului dengan menggabungkan lemak 
dengan tepung terigu menjadi butiran pasir 
sebelum ditambahkan bahan-bahan yang lain. 

Salt Sodium chloride; garam dapur; digunakan untuk 
penambah rasa dan sebagai bahan pengontrol pe-
ragian. 

Saturation Kemampuan penyerapan sampai batas kapasitas. 
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Sautee 

Sautee artinya menumis, yaitu memasak makanan 
dengan sedikit minyak. Untuk mendapatkan hasil 
yang terbaik, masak bahan makanan dalam jumlah 
sedikit dengan api sedang. Untuk produk patiseri ini 
dilakukan saat menumis bahan isi. 

Scale Alat untuk menimbang. 
Scaling Membagi-bagi adonan roti atau kue menurut satu-

an beratnya. 
Scoring  Menilai hasil produksi berdasarkan baik buruknya; 

mengiris atau memotong permukaan bagian atas-
nya dari potongan adonan. 

Shortening Minyak atau lemak yang digunakan sebagai bahan 
pengempuk kue atau roti. Juga digunakan untuk 
menggoreng. 

Snap Kue kering kecil-kecil berbentuk gepeng selama 
pembakaran dan menjadi getas setelah dingin. 

Snack  Makanan yang dihidangkan untuk mengiringi acara 
minum pada acara-acara tertentu, rapat, seminar 
dan lain-lain.Biasanya dihidangkan pada istirahat 
sehingga sering disebut dengan istilah coffee break 
atau rehat kopi. 

Solidifying 
Point 

Suhu pada saat mana benda cair berubah menjadi 
beku ( padat ).  

Spices Rempah-rempah; bahan nabati kering yang memili-
ki aroma, dipergunakan sebagai bumbu atau bahan 
pewangi. 

Stabilizer  Bahan ini digunakan dalam meringue, isian pastel, 
icing dan marshmallow. 

Staling Istilah yang digunakan pada roti yang telah menga-
lami pengerasan 

Steam Uap air. 
Starch Water Campuran pati jagung dan air dengan perban-

dingan 1 atau 2 sendok pati jagung dengan ± 1 liter 
air. Air kanji dipergunakan sebagai bahan yang 
dioleskan diatas roti agar kerak menjadi bercahaya. 

Straight Flour Tepung gandum 100%. 
Sugarcane or 
Beet Sucrose 

Gula. 

Special Cake 
Flour 

Tepung yang diproses dalam pabrik dengan pe-
nambahan bahan pengembang, gula, stabilizer, 
warna, dan aroma. Tepung ini khusus untuk pem-
buatan cake. 

Sponge and 
dough 

Metode pembuatan adonan bread/rotidengan men-
campur lebih dahulu yeast seluruhnya, sebagian te-






