SILABUS

Mata kuliah

: Teknik Pengolahan Roti ( Bakery )



Kode mata kuliah
: MI 217
SKS


: 3 SKS

Dosen


: 

Program Studi
: Manajemen Industri Katering

Prasyarat

:           -
Waktu perkuliahan
: 16 kali perkuliahan

Deskripsi Mata kuliah:


Teknik Pengolahan Bakery ( Roti )  mencakup Definisi Bakery, Bakery Commodities, Peralatan yang digunakan dalam pembuatan Roti, Teknik Pembuatan Roti, Jenis – jenis Roti, Jenis – jenis adonan Roti, Istilah – istilah  dalam Roti. 
Pengalaman Belajar
:


Selama mengikuti perkuliahan ini mahasiswa diwajibkan mengikuti kegiatan:


a.Ceramah,Tanya jawab dan diskusi di kelas.


b.Simulasi dan Praktik  Bakery.

Evaluasi Hasil Belajar:


Keberhasilan mahasiswa dalam perkuliahan ini di tentukan oleh prestasi yang bersangkutan dalam:


a.Partisipasi kegiatan kelas


b.Respon dalam simulasi dan praktik bakery produk


c.UTS dan UAS
SATUAN ACARA PERKULIAHAN

Mata Kuliah

: Teknik Pengolahan Roti
Kode Mata Kuliah
: MI 217
Jumlah SKS

: 4 SKS

	Pertemuan

ke
	Pokok Bahasan 

dan Tujuan  Instruksional Umum (TIU)
	Sub Pokok Bahasan dan Tujuan Instruksional Khusus (TIK)
	Teknik

Pembelajaran
	Media

Pembelajaran 
	Tugas

	1
	I. Pendahuluan Bakery
TIU:

Mahasiswa dapat memahami konsep pastry dan  Pastry basic products

	1 Definisi Bakery
2 Struktur organisasi

TIK:

Mahasiswa mampu menyebutkan definisi Bakery, serta mengetahui Bakery Commodities products

	Kuliah mimbar
	OHP,  Projector, Papan Tulis
	1.Mencari definisi bakery dari berbagai sumber.

2.Mencari contoh struktur organisasi Bakery


	
	II. .Bakery Commodities
TIU:

· Mahasiswa dapat memahami konsep dan jenis-jenis Bakery Commoditries
	1.Jenis-jenis Bakery Commodities dan fungsi masing-masing bahan.
TIK:

· Mahasiswa mampu menyebutkan serta mengetahui Bakery Commodities serta penggunaannya.

	Kuliah mimbar
	OHP,  Projector, Papan Tulis
	Mencari contoh gambar Berbagai Roti

	2
	III.Bakery Equiptment
TIU:

Mahasiswa dapat memahami dan mengetahui jenis-jenis Bakery Equiptment dan penggunaanya.
	1. Jenis-jenis Bakery Equiptment

dan fungsi masing-masing Equiptment serta penggunaannya .

TIK:

Mahasiswa mampu menyebutkan serta mengetahui Bakery Commodities serta penggunaannya
	
	
	Mencari berbagai contoh Gambar Bakery Equiptment

	
	I V.Teknik Pengolahan Roti
TIU:

· Mahasiswa dapat memahami berbagai macam Teknik Pengolahan Roti
	Jenis-jenis teknik pengolahan Roti:

1. Straight Dough ( 10 Step Making Bread )

2. No Time Dough

3. Sponge & Dough

4. Ferment & Dough

TIK:

· Mahasiswa mampu menyebutkan serta mengetahui berbagai method yang digunakan dalam pembuatan Roti.
	Kuliah mimbar
	OHP,  Projector, Papan Tulis
	

	3
	V. Jenis – Jenis Roti

 TIU:

· Mahasiswa dapat berbagai macam jenis Roti
	Jenis – jenis Roti :

1. Plain Bread 

2. Enriched Bread

3. Doughnut

4. Muffin

TIK:

· Mahasiswa mampu membuat, memahami, dan menjelaskan berbagai macam  Roti
	Kuliah mimbar
	OHP,  Projector, Papan Tulis
	

	4
	VI. Bakery Terminoligy 

TIU:

· Mahasiswa dapat memahami dan mengetahui tentang  Terminoligy yang dipakai dalam pembuatan Roti
	1. Bakery Terminologi

TIK:

· Mahasiswa mampu memahami dan mengetahui tentang Terminoligy yang dipakai Roti.
	Kuliah mimbar
	OHP,  Projector, Papan Tulis
	Mencari berbagai terminologi tentang Bakery

	5
S/d

7
	PASTRY RECEIPES (PRAKTEK)
	
	
	
	

	8
	Ujian Tengah Semester


	
	
	
	Soal Essay dan Multiple Choise


	9

s/d

15
	PASTRY RECEIPES (PRAKTEK)


	
	
	
	

	16
	Ujian Akhir Semester
	
	
	
	Soal Essay dan Multiple Choise
Serta Ujian Praktek


SATUAN ACARA PERKULIAHAN

Mata Kuliah

: Teknik Pengolahan Roti
Kode Mata Kuliah
: MI 217
Jumlah SKS

: 4 SKS
Pertemuan ke 
: 1

Topik Bahasan 
: Pendahuluan Bakery dan Bakery Commodities

Deskripsi Topik Bahasan :

1. Pendahuluan Bakery 

Definisi Bakery : Bakery merupakan salah satu section yang ada di hotel – hotel besar, yang fungsi dan tujuan dari section tersebut adalah untuk menyediakan segala macam produk yang berhubungan dengan roti, bagian  inilah yang biasanya menyediakan produk unutk sarapan a’la continental atau continental breakfast. Biasanya Bakery merupakan satu kesatuan dengan Pastry Section.
Struktur Organisasi : 










2. Bakery Commodities


Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan Roti antara lain : Tepung Berprotein Tinggi, Ragi ( yeast ), Garam, Air, bahan – bahan tersebut dipakai untuk membuat jenis roti Plain atau Plain Bread, adapun penambahan susu, gula dan butter dipakai untuk membuat jenis roti enriched atau Enriched Bread. 

SATUAN ACARA PERKULIAHAN

Mata Kuliah

: Teknik Pengolahan Roti
Kode Mata Kuliah
: MI 217
Jumlah SKS

: 4 SKS
Pertemuan ke 
: 2

Topik Bahasan 
: Bakery Equipment dan Teknik Pengolahan Roti

Deskripsi Topik Bahasan :

1. Bakery Equipment :

 Peralatan yang dipakai dalam membuat Roti adalah Mixer dengan dengan kepala mixer yang berbentuk HOOK ( Khusus untuk menguleni Roti ), Scraper untuk membagi – bagi adonan. 

2. Teknik Pengolahan Roti :
a. Straight Dough ( 10 Step Making Bread ) : Metode dasar membuat Roti

b. No Time Dough : Metode cepat dalam membuat Roti

c. Sponge & Dough : Pencampuran antara adonan cair dan adonan biasa

d. Ferment & Dough : Metode cepat lain dalamn membuat Roti
SATUAN ACARA PERKULIAHAN

Mata Kuliah

: Teknik Pengolahan Roti
Kode Mata Kuliah
: MI 217
Jumlah SKS

: 4 SKS
Pertemuan ke 
: 3

Topik Bahasan 
: Jenis – jenis Roti
Deskripsi Topik Bahasan :

Jenis – jenis Roti :

1. Plain Bread :

 Jenis Roti paling sederhana atau bisa disebut bentuk dasar Roti, Contoh dari Plain 
Bread yaitu : Dinner Roll ( Hard Roll ), Freach Bread, Baquet.

2. Enriched Bread : 

Pengembangan Roti dengan penambahan bahan dasar lain seperti : Butter, Susu, 
Telur dan Gula, Contoh dari Enriched Bread : Soft Roll, Brioche, dll.

3. Doughnut : 

Adonan Roti yang di goreng, ada du jenis doughnut yaitu doughnut dan Berliner ( 
tanpa lubang di tengah ).

4. Muffin : 

Jenis bread yang bentuknya menyerupai cake, biasanya di sajikan dengan 
menggunakan Cup.
SATUAN ACARA PERKULIAHAN

Mata Kuliah

: Teknik Pengolahan Roti
Kode Mata Kuliah
: MI 217
Jumlah SKS

: 4 SKS
Pertemuan ke 
: 4

Topik Bahasan 
: Istilah-istilah dalam Pengolahan Roti

Deskripsi Topik Bahasan :

 Istilah-istilah dalam Pengolahan Roti :

Sebagai Contoh :

1. Knocking Back : 

Proses penekanan adonan yang bertujuan untuk mengeluarkan gas yang berada di 
dalam adonan roti tersebut. 
2. Intermediete Proof : 

Proses pengistirahata adonan yang bertujuan untuk menambah volume adonan 
menjadi lebih besar.

3. Over Proof : 

Ketika adonan terlalu mengembang sehingga adoanan menjadi collapse dan 
bantat.

4. Under Proof : 

Ketika adonan masih terlalu dini untuk mengembang sehingga volume roti terlalu 
kecil dan menyebabkan collapse dan bantat.

5. Greasing :

 Mengoleskan sedikit lemak di atas loyang dengan tujuan agar Roti tidak lengket 
di loyang ketika roti matang.

6. Moulding : 

Proses pembentukan adonan  yang bertujuan untuk mendapatkan bentuk adonan 
yang diinginkan sebelum roti di bakar di dalam oven . 

SATUAN ACARA PERKULIAHAN

Mata Kuliah

: Teknik Pengolahan Roti
Kode Mata Kuliah
: MI 217
Jumlah SKS

: 4 SKS
Pertemuan ke 
: 5 - 7

Topik Bahasan 
: Praktek Membuat Plain Bread dengan teknik manual tanpa bantuan mixer.

Deskripsi Topik Bahasan :

Membuat Plain Bread antara lain : French Bread dan Dinner Roll

SATUAN ACARA PERKULIAHAN

Mata Kuliah

: Teknik Pengolahan Roti
Kode Mata Kuliah
: MI 217
Jumlah SKS

: 4 SKS
Pertemuan ke 
: 8

Topik Bahasan 
: UTS 

Deskripsi Topik Bahasan 

Soal – soal yang akan di ujiankan meliputi bahasan yang telah di jelaskan pada pertemuan 1 sampai 7.

SATUAN ACARA PERKULIAHAN

Mata Kuliah

: Teknik Pengolahan Roti
Kode Mata Kuliah
: MI 217
Jumlah SKS

: 4 SKS
Pertemuan ke 
: 9 - 15

Topik Bahasan 
: Praktek Membuat Enriched Bread.

Deskripsi Topik Bahasan :

Praktek meliputi pembuatan roti enriched seperti : soft roll dan brioche

SATUAN ACARA PERKULIAHAN

Mata Kuliah

: Teknik Pengolahan Roti
Kode Mata Kuliah
: MI 217
Jumlah SKS

: 4 SKS
Pertemuan ke 
: 16

Topik Bahasan 
: UAS

Deskripsi Topik Bahasan : 
Materi yang akan diujikan meliputi materi yang telah dijelaskan dari pertemuan 1 sampai 16
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