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BAB IV
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN HASIL PENELITIAN
Pada Bab 1V ini, penulis akan menguraikan dan narab hasil penelitian
yang telah dilakukan mengenai “Pendapat Mahasiswatahg Pelaksanaan
PembelajararCake dan Roti Pada Program Studi Pendidikan Tata Bod@tPa

Manajemen Patiseri PKK FPTK UPI Angkatan 2004-2006

A. Pengolahan Data dan Hasil Penelitian
Sampel dalam penelitian ini ialah Mahasiswa Prog&tudi Pendidikan
Tata Boga Paket Manajemen Patiseri Jurusan PKK FBPKAngkatan 2004-
2006 yang telah menyelesaikan Mata Kulizdke dan Roti, dengan sampel total
yaitu 40 Orang. Pengolahan data hasil penelitiandaeangket yang terkumpul
sebanyak 36 eksemplar yang akan dibahas secalajfepgda Tabel 4.1 sampai
dengan Tabel 4.30.
1. Pengolahan Data Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti berkaitan dengan Tujuan Pembelajaran
Cake dan Roti

Pengolahan data hasil penelitian tentang pendasgonden berkaitan

dengan tujuan pembelajaran, akan disajikan padal Aab.
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Tabd 4.1
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Tujuan Pembelajaran

Cake dan Roti
M enjawab Tidak
Alter natif Jawaban M enjawab n %
f % f %

Mahasiswa mengetahui kons€ake dan Roti, meliputi :
pengertian, alat persiapan dan pengolahan, te|

A pembuatarserta terampil membuat produk berbagai mag 28 8 8 22 36 100
cake dan roti.
Mahasiswa mengetahui konsdpake dan Small Cake,

B meliputi : pengertian, alat persiapan dan pengolateknik 21 58 15 42 36 100

pembuatanserta terampil membuat produk berbagai mag
cake dansmall cake.

Mahasiswa mengetahui konsep Roti, meliputi : peiaye
C | alat persiapan dan pengolahan, teknik pembuaten | 24 67 12 33 36 100
terampil membuat produk berbagai macam dan roti.
Mahasiswa mengetahui konsepPastry, meliputi
pengertian, alat persiapan dan pengolahan, te|

D pembuatan serta  terampil membuat produk berba 23 64 13 36 36 100
macam produlpastry.
Mahasiswa mengetahui kons€pnvenience Food, meliputi

E . pengertian, alat persiapan dan pengolahan, te 8 22 28 78 o 100

pembuatarserta terampil membuat produk berbagai mag
convenience food.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 1
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.1 menunjukkan pendapat responeemtang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan tujuan pembelajaran,
yaitu sebagian besar (78%) responden berpendaasmea mengetahui konsep
cake dan roti, meliputi : pengertian, alat persiapan gemgolahan, teknik
pembuatarserta terampil membuat produk berbagai macake dan roti. Lebih
dari setengahnya (67%) responden berpendapat realaasnengetahui konsep
roti, meliputi : pengertian, alat persiapan dangatgthan, teknik pembuatan, serta
serta terampil membuat produk berbagai macam dén (@1%) responden
berpendapat mahasiswa mengetahui korgegry, meliputi : pengertian, alat
persiapan dan pengolahan, teknik pembuatan sedanpé membuat produk
berbagai macam produgastry, dan (58%) responden berpendapat mahasiswa
mengetahui konsegake dansmall cake, meliputi : pengertian, alat persiapan dan

pengolahan, teknik pembuatan serta terampil memgwatuk berbagai macam
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cake dan small cake. Kurang dari setengahnya (22%) responden berpahdap
mahasiswa mengetahui kons€genvenience Food, meliputi : pengertian, alat
persiapan dan pengolahan, teknik pembuatan, semanpil membuat produk
berbagai macarconvenience food.

Data pada Tabel 4.1 dapat ditafsirkan bahwa pemndapponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan tujuan pembelajaran
yaitu sebagian besar responden berpendapat mahasiengetahui konsegake
dan roti, meliputi : pengertian, alat persiapan gangolahan, teknik pembuatan
serta terampil membuat produk berbagai macale dan roti.

2. Pengolahan Data Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti berkaitan dengan Materi Mata Kuliah

Cake dan Roti

Pengolahan data hasil penelitian yang berkaitan galen materi
pembelajaran, akan disajikan pada Tabel 4.2 hingdgel 4.23.

Tabel 4.2
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelak sanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Materi Mata Kuliah

Cake dan Roti
. Tidak
Menjawab )
Alter natif Jawaban e M enjawab n %
f % f %
A Materi Mata KuliahCake dan Roti membahas tentang teorii 29 81 7 19 36 100

dan praktek pembuat#lake dan Roti.
Materi Mata KuliahCake dan Roti membahas tentang teor|
B dan praktek pembuat&ake danSmall Cake. 13 36 23 63 36 100
Materi Mata KuliahCake dan Roti membahas tentang teoti
dan praktek pembuatd&oti. N 8 17 47 36 100
Materi Mata KuliahCake dan Roti membahas tentang teoti
dan praktek pembuatan Prodeéstry.
E Materi Mata KuliahCake dan Roti membahas tentang teoti
dan praktek pembuat&onvenience Food.
Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 2
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

D 26 72 10 28 36 100

10 28 26 72 36 100

Data pada Tabel 4.2 menunjukkan pendapat repordésng pelaksanaan
pembelajararCake dan Roti berkaitan dengan materi mata kultake dan Roti,

yaitu sebagian besar (81%) responden berpendapati meata kuliahCake dan
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Roti membahas tentang teori dan praktek pembuaske dan roti, (72%)
responden berpendapat materi mata kullake dan Roti membahas tentang teori
dan praktek pembuatan prodpéstry. Lebih dari setengahnya (53%) responden
berpendapat materi mata kulidPeke dan Roti membahas tentang teori dan
praktek pembuataroti. Kurang dari setengahnya (36%) responden Ineliqueat
materi mata kulialCake dan Rotimembahas tentang teori dan praktek pembuatan
cake dansmall cake, dan (28%) responden berpendapat materi matahkQhke
dan Roti membahas tentang teori dan praktek peraboavenience food.

Data pada Tabel 4.2 dapat ditafsirkan bahwa pemndapponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan materi mata kuliah
Cake dan Roti yaitu sebagian besar responden berpendagati mata kuliah
Cake dan Roti membahas tentang teori dan praktek perbwake, roti dan
pastry.

Tabel 4.3
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Pengertian Cake Pada
Mata Kuliah Cake dan Roti

M enjawab

Tidak
M enjawab n %
f % f %

Alter natif Jawaban

Cake ialah adonan panggang yang terbuat dari tepurg, gu
A | garam, bahan pengembang, shortening, susu, tedur,| d30 83 6 17 36 100
bahan penambah aroma.
Cake ialah adonan panggang dengan bahan dasar tepuag

B terigu, gula, telur dan lemak. & 1k 31 36 100
Cake ialah adonanliquid dari bahan utama mentegg,
margarine, telur, gula pasir, tepung terigunedium wheat

c white, susu, tbm, dan bahan pelengkap seperieese, 23 64 13 36 36 100

chocolate, buah, rempah, ekstra buah, dan bahan pewarna
tumbuhan sepertichlorophyl, safron, blue, carmine, anato,
butter cream, pasta almond.

Cake ialah hasil produlpastry yang bahan dasarnya terdjri
dari gula, butter, telur, dan tepung terigu yang dibuat
D | menjadi adonan, kemudian di oven, sedangkan prpsek) 28 26 72 36 100
pengembangannya terjadi akibat perputaran meskgadu
atau penggunadvaking soda.
Cake ialah istilah untuk kue yang empuk, dibuat dari
adonan yang terdiri : mentegaargarine, telur, gula pasir,
tepung terigumedium wheat white, tbm, dancream of tar
tar.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 3

9 25 27 75 36 100
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Data pada Tabel 4.3 menunjukkan pendapat repdedémng pelaksanaan
pembelajararCake dan Roti berkaitan dengan pengertiakecpada mata kuliah
Cake dan Roti, yaitu sebagian besar (83%) respondenebdgpatcake ialah
adonan panggang yang terbuat dari tepung, gulangabahan pengembang,
shortening, susu, telur, dan bahan penambah arbet@h dari setengahnya
(69%) responden berpendapake ialah adonan panggang dengan bahan dasar
tepung terigu, gula, telur dan lemak, (64%) responterpendapatake ialah
adonanliquid dari bahan utama mentegaargarine, telur, gula pasir, tepung
terigu medium wheat white, susu, tom, dan bahan pelengkap sepectieese,
chocolate, buah, rempah, ekstra buah, dan bahan pewarnauhambseperti :
chlorophyl, safron, blue, carmine, anato, buttercream, pasta almond. Kurang dari
setengahnya (28%) responden berpendegie ialah hasil produkpastry yang
bahan dasarnya terdiri dari gulbytter, telur, dan tepung terigu yang dibuat
menjadi adonan, kemudian di oven, sedangkan peegembangannya terjadi
akibat perputaran mesin/adukan atau penggurzking soda, dan (25%)
responden berpendapeake ialah istilah untuk kue yang empuk, dibuat dari
adonan yang terdiri : mentegaargarine, telur, gula pasir, tepung terigoedium
wheat white, tbm, darcream of tar tar.

Data pada Tabel 4.3 dapat ditafsirkan bahwa pemdapponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan pengertiakecpada
mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpenciiqedalah
adonan panggang yang terbuat dari tepung, gulangabahan pengembang,

shortening, susu, telur, dan bahan penambah aroma.
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Tabel 4.4
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Klasifikasi Cake Pada
Mata Kuliah Cake dan Roti

M enjawab

Tidak
M enjawab n %
f % f %

A | Klasifikasi Cake meliputi : Chiffon Cake danSponge Cake. 10 28 26 72 36 100

Alter natif Jawaban

B | KlasifikasiCake meliputi : Chiffon Cake danButter Cake. 6 17 30 83 36 100

c Klasifikasi Cake meliputi : Sponge Cake danGenoise Cake. 6 17 30 83 36 100

D Kla5|f|ka5| Cake meliputi : Chiffon Cake,Sponge Cake, dan 14 39 22 61 36 100
Genoise Cake.

E Klasifikasi Cake meliputi : Chiffon Cake, Sponge Cake, 26 72 10 28 36 100

Butter Cake, dan Genoise Cake.
Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 4
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.4 menunjukkan pendapat repaedémng pelaksanaan
pembelajararCake dan Roti berkaitan dengan klasifikaske pada mata kuliah
Cake dan Roti, yaitu sebagian besar (72%) responderebdgpat klasifikastake
meliputi : chiffon cake, sponge cake, butter cake, dan genoise cake. Kurang dari
setengahnya (39%) responden berpendapat klasifdeksi meliputi : chiffon
cake, sponge cake, dan genoise cake, (28%) responden berpendapat klasifikasi
cake meliputi : chiffon cake, sponge cake, (17%) responden berpendapat
klasifikasi cake meliputi : chiffon cake danbutter cake, klasifikasicake meliputi :
sponge cake dangenoise cake.

Data pada Tabel 4.4 dapat ditafsirkan bahwa petdagponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan klasifikaske pada
mata kuliah Cake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpendapa
klasifikasi cake meliputi : chiffon cake, sponge cake, butter cake, dan genoise

cake.
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Tabel 4.5
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Macam-Macam Produk
Cake yang dipraktekkan Pada M ata Kuliah Cake dan Roti

. Tidak
Alter natif Jawaban Menjawab M enjawab n %
f % f %
A | Layer Chocolate Fudge Cake 12 33 24 67 36 100
B | Angel Cherry Cake 32 89 4 11 36 100
C | Iltalian Liquer Cake 7 19 29 81 36 100
D Coconut cake 7 19 29 81 36 100
E | Black Forest 22 61 14 39 36 100

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 5
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.5 menunjukkan pendapat repotetdang macam-
macam produlcake yang dipraktekkan pada mata kuli@ake dan Roti, yaitu
sebagian besar (89%) responden berpendapat maceamnmaodukcake yang
dipraktekkan pada mata kuli@ake dan Roti, yaituangel cherry cake. Lebih dari
setengahnya (61%) responden berpendapat macam-maaiuk cake yang
dipraktekkan pada mata kuliabake dan Roti, yaitublack forest. Kurang dari
setengahnya33%) responden berpendapat macam-macam prodke yang
dipraktekkan pada mata kuli@@eke dan Roti, yaituayer chocolate fudge cake,
(19%) responden berpendapat macam-macam prodke yang dipraktekkan
pada mata kuliatake dan Roti, yaitutalian liquer cake, dancoconut cake.

Data pada Tabel 4.5 dapat ditafsirkan bahwa pemdapponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan macam-macam produk
cake yang dipraktekkan pada mata kuli@bke dan Roti, yaitu sebagian besar
responden berpendapat macam-macam proake&yang dipraktekkan pada mata

kuliah Cake dan Roti, yaituangel cherry cake.
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Tabel 4.6
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Peralatan Persiapan

Pembuatan Cake Pada M ata Kuliah Cake dan Roti
Tidak

M enjawab n %

f % f %

Meni
Alter natif Jawaban enjawab

Peralatan Persiapan Pembuatake seperti Kitchen Scale,
A | Flour Scoop, Seve, Baloon Whisk, Cake Tin Shapes & Size, 32 89 4 11 36 100
Measuring Jug, Measuring Spoon, bowil.

Peralatan Persiap@embuataiCake seperti Kitchen Scale,
B | Flour Scoop, Seve, Glass Mixing Bowl, Baloon Whisk, 12 33 24 67 36 100
Cake Tin Shapes & Sze, bowl.

Peralatan Persiap@embuataiCake seperti Kitchen Scale,
C | Flour Scoop, Seve, Glass Mixing Bowl, Baloon Whisk, 17 47 19 53 36 100
Cake Tin Shapes & Sze, Measuring Jug, bowl.

Peralatan Persiapan Pembuatake seperti Kitchen Scale,
Flour Scoop, Seve, Glass Mixing Bowl, Baloon Whisk,

D Cake Tin Shapes & Sze, Measuring Jug, Measuring Spoon, 10 28 é 2 36 100
bowl.
E Peralatan Persiap&@embuataiCake seperti Kitchen Scale, 11 31 o5 69 36 100

Flour Scoop, Seve, Glass Mixing Bowl, Baloon Whisk, bowl
Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 6
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.6 menunjukkan pendapat repoedésng pelaksanaan
pembelajaranCake dan Roti berkaitan dengan peralatan persiapan (oetau
cake pada mata kulialfCake dan Roti, yaitu sebagian besar (89%) responden
berpendapat peralatan persiapan pembuedke seperti :kitchen scale, flour
scoop, Sieve, baloon whisk, cake tin shapes & size, measuring jug, measuring
spoon, bowl. Kurang dari setengahnya (47%) responden berpahdgsgralatan
persiapan pembuat@&ake seperti kitchen scale, flour scoop, sieve, baloon whisk,
glass mixing bowl, baloon whisk, cake tin shapes & size, measuring jug, bowl,
(33%) responden berpendapat peralatan persiaparmuaésm cake seperti
kitchen scale, flour scoop, sieve glass mixing bowl, baloon whisk, cake tin shapes
& size, bowl, (31%) responden berpendapat peralatan persisgrabyatarcake
seperti :kitchen scale, flour scoop, sieve, glass mixing bowl, baloon whisk, bowl,

dan (28%) responden berpendapat peralatan perspgmahuatarcake seperti :
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kitchen scale, flour scoop, sieve, glass mixing bowl, baloon whisk, cake tin shapes
& size, measuring jug, measuring spoon, bowil.

Data pada Tabel 4.6 dapat ditafsirkan bahwa pemdapponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan peralatan persiapan
pembuatartake pada mata kulialCake dan Roti, yaitu sebagian besar responden
berpendapat peralatan persiapan pembuedke seperti :kitchen scale, flour
scoop, sieve, baloon whisk, cake tin shapes & size, measuring jug, measuring
spoon, bowil.

Tabe 4.7
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Peralatan Pengolahan Cake
Pada Mata Kuliah Cake dan Roti

. Tidak
Menjawab .
Alter natif Jawaban ! M enjawab n %
f % f %
Peralatan Pengolahabake seperti :Glass Mixing Bowl,
A Baloon Whisk, Cake Tin Shapes&Sze, Brush, Wooden 27 75 9 25 36 100

Mixing Spoon, Cooling Cride, Plastic Spatula, Electric
Mixer, Electric Oven.

Peralatan Pengolahabake seperti :Glass Mixing Bow,
B | Baloon Whisk, Cake Tin Shapes&Sze, Brush, Cooling 12 33 24 67 36 100
Gride, Plastic Spatula, Electric Mixer, Electric Oven.
Peralatan Pengolahabake seperti :Glass Mixing Bowl,
Baloon Whisk, Cake Tin Shapes& Size, Wooden Mixing
Spoon, Cooling Gride, Plastic Spatula, Electric Mixer,
Electric Oven.

Peralatan Pengolahabake seperti :Glass Mixing Bowl,
Baloon Whisk, Cake Tin Shapes& Sze, Wooden Mixing
Spoon, Cooling Gride, Plastic Spatula, Electric Mixer,
Electric Oven.

Peralatan Pengolahabake seperti :Glass Mixing Bow,
Baloon Whisk, Cake Tin Shapes&Sze, Brush, Wooden
Mixing Spoon, Cooling Gride, Electric Mixer, Electric
Oven.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 7
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

7 19 29 81 36 100

10 28 26 72 36 100

14 39 22 61 36 100

Data pada Tabel 4.7 menunjukkan pendapat reporedésng pelaksanaan
pembelajararCake dan Roti berkaitan dengan peralatan pengolaiaia pada
mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar (75%) respondenehdgpat
peralatan pengolahataeke seperti :glass mixing bowl, baloon whisk, cake tin

shapes& size, brush, wooden mixing spoon, cooling gride, plastic spatula, electric
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mixer, electric oven. Kurang dari setengahnya (39%) responden berpehdapa
peralatan pengolahataeke seperti :glass mixing bowl, baloon whisk, cake tin
shapes& size, brush, wooden mixing spoon, cooling gride, electric mixer, electric
oven, (33%) responden berpendapat peralatan pengoledi@nseperti :glass
mixing bowl, baloon whisk, cake tin shapes&size, brush, cooling gride, plastic
gpatula, electric mixer, electric oven, (28%) responden berpendapat peralatan
pengolahartake seperti :glass mixing bowl, baloon whisk, cake tin shapes& size,
wooden mixing spoon, cooling gride, plastic spatula, electric mixer, electric oven,

dan (19%) responden berpendapat peralatan pengolaka seperti :glass
mixing bowl, baloon whisk, cake tin shapes&size, brush, wooden mixing spoon,
cooling gride, plastic spatula, electric mixer, electric oven.

Data pada Tabel 4.7 dapat ditafsirkan bahwa pemndapponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan peralatan pengolahan
cake pada mata kulialake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpendapa
peralatan pengolahareke seperti :glass mixing bowl, baloon whisk, cake tin
shapes& size, brush, wooden mixing spoon, cooling gride, plastic spatula, electric

mixer, electric oven.
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Tabel 4.8
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan M etode Pembuatan Cake
Pada Mata Kuliah Cake dan Roti

] Tidak
Menjawab .
Alternatif Jawaban ! Menjawab n %

f % f %

Metode PembuataCake ialah Creaming Method/Suggar
Butter Method (proses pembuatacake dengan mengaduI

A | lebih dahulu gula dan lemak sampai mengembang33 92 3 8 36 100
kemudian ditambahkan telur secara bertahap, |lalu
dimasukkan bahan-bahan lain).

Metode Pembuata@ake ialah Sponge Cake Method (proses
B | pembuatancake dengan mencampur semua bahan-bahari2 33 24 67 36 100
secara langsung kemudian diaduk sampai mengemband)
Metode PembuatarCake ialah Conventional Of Mixing
Butter Cake (proses mengkremkan lemak sampai lembut,
C | kemudian gula, telur, susu diaduk, kemudian cabepyng,| 25 69 11 31 36 100
dan putih telur yang sudah dikocok kaku dimasukken
dalam adonan, diaduk sampai rata).

Metode PembuataiCake ialah Easy Mix On One Bowl
Method Of Mixing (proses pembuatarcake dengan
mencampur semua bahan-bahan kering dan setengah cai
(kuning telur, putih telur, susu) kemudian diadungan
mixer selama dua menit, kemudian sisa dari setengaéncai
dimasukan ke adonan, lalu diaduk rata).

Metode Pembuata@ake ialah Two Stage Method (proses
pembuatan cake dengan mengocok dengan kecepatan
rendah tepung, gula, rempah-rempdbaking powder,

garam, lemak, susu, kemudian susu dan telur yadghs e 81 25 69 & 108
dikocok menjadi satu dimasukan ke adonan, lalu utiald
rata).

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 8
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

21 58 15 42 36 100

r

Data pada Tabel 4.8 menunjukkan pendapat repoedésng pelaksanaan
pembelajaraiCake dan Roti berkaitan dengan metode pembuedie pada mata
kuliah Cake dan Roti, yaitu sebagian besar (92%) responderebdgpat metode
pembuatarcake ialah creaming method/suggar butter method (proses pembuatan
cake dengan mengaduk lebih dahulu gula dan lemak sam@igembang,
kemudian ditambahkan telur secara bertahap, lahaslikkan bahan-bahan lain).
Lebih dari setengahnya (69%) responden berpendaptide pembuatacake
ialah Conventional Of Mixing Butter Cake (proses mengkremkan lemak sampai
lembut, kemudian gula, telur, susu diaduk, kemudiaman, tepung, dan putih
telur yang sudah dikocok kaku dimasukkan ke daldaman, diaduk sampai rata),

(58%) responden berpendapat metode pembuweakanalaheasy mix on one bowl
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Method of mixing (proses pembuatacake dengan mencampur semua bahan-
bahan kering dan setengah cairan (kuning telurih pilur, susu) kemudian
diaduk dengammixer selama dua menit, kemudian sisa dari setengalancair
dimasukan ke adonan, lalu diaduk rata). Kurang datiengahnya (33%)
responden berpendapat metode pembuatiialah sponge cake method (proses
pembuatan cake dengan mencampur semua bahan-bahan secara langsung
kemudian diaduk sampai mengembaiaigh (31%) responden berpendapat bahwa
metode pembuatacake ialah two stage method (proses pembuatasake dengan
mengocok dengan kecepatan rendah tepung, gula, aberempah, baking
powder, garam, lemak, susu, kemudian susu dan telur yamah dikocok
menjadi satu dimasukan ke adonan, lalu diaduk.rata)

Data pada Tabel 4.8 dapat ditafsirkan bahwa pemndapponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan metode pembuatan
cake pada mata kulialake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpendapa
metode pembuatanake ialah creaming method/suggar butter method (proses
pembuatancake dengan mengaduk lebih dahulu gula dan lemak sampai
mengembang, kemudian ditambahkan telur secarahbgrtdalu dimasukkan

bahan-bahan lain).
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Tabd 4.9
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Karakteristik Cake Pada
Mata Kuliah Cake dan Roti

; Tidak
M enjawab .
Alternatif Jawaban ! Menjawab n %

f % f %

Karakterisik Cake ialah bentuk simetris, cerah, volume
A | besar tetapi ringan, aronmke sedap, enak, mempunyai 16 44 20 56 36 100
mutu simpan.
Karakteristik Cake ialah bentuk simetris, cerah, volume
B | besar tetapi ringan, aromaake sedap, enak, tekstyr 29 81 7 19 36 100
hardsoft, mempunyai mutu simpan.
Karakteristik Cake ialah bentuk simetris, cerah, volume
besar tetapi ringan, aromaake sedap, enak, tekstur

¢ hardsoft, mempunyai mutu simpan,bercitarasa tinggi k1as22 b1 14 39 36 100
produkBakery.
Karakteristik Cake ialah bentuk simetris, cerah, volume

D | besar tetapi ringan, aromaake sedap, enak, tekstyr 7 19 29 81 36 100
hardsoft.

E Karakteristik Cake ialah bentuk simetris, cerah, volume 8 22 28 78 36 100

besar tetapi ringan, aronsake sedap.
Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 9
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.9 menunjukkan pendapat repaedéng pelaksanaan
pembelajaraiCake dan Roti berkaitan deng&arakteristikcake pada mata kuliah
Cake dan Raoti, yaitu sebagian besar (81%) responderebdgpat karakteristik
cake ialah bentuk simetris, cerah, volume besar tetagian, aromaake sedap,
enak, tekstuhardsoft, mempunyai mutu simpan. Lebih dari setengahny&osj61
responden berpendapat karakterigigke ialah bentuk simetris, cerah, volume
besar tetapi ringan, arontake sedap, enak, tekstinardsoft, mempunyai mutu
simpan,bercitarasa tinggi khas prodbékery. Kurang dari(44%) responden
berpendapat karakteristitake ialah bentuk simetris, cerah, volume besar tetapi
ringan, aromacake sedap, enak, mempunyai mutu simpan, (22%) responde
berpendapat karakteristitake ialah bentuk simetris, cerah, volume besar tetapi
ringan, aromacake sedap dan (19%) responden berpendapat karakteristike
ialah bentuk simetris, cerah, volume besar tetagian, aromaake sedap, enak,

teksturhar dsoft.
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Data pada Tabel 4.9 dapat ditafsirkan bahwa pemndapponden tentang

pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan karakterisgke pada

mata kuliah Cake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpeindapa

karakteristikcake ialah bentuk simetris, cerah, volume besar tetagan, aroma

cake sedap, enak, tekstbardsoft, mempunyai mutu simpan.

Tabel 4.10

Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Analisis Kesalahan dan

Perbaikan Cake Pada M ata Kuliah Cake dan Roti

Alter natif Jawaban

M enjawab

Tidak
M enjaw

ab

f

%

f

%

%

Jika bahan isicake kurang matang pengaruhnya kare
adonan cake didiamkan tanpa ditutup sehinggeake

berwarna coklat tua, bahan gula sedikit, adarake keras,
kerak permukaanake tebal, dan panas oven berlebih, mg
perbaikannya ialah menggunakan resege standar dan
mengatur temperatur panas pembakaran.

na

ka22

61

14

39

36

100

Jika bagian tengabake meninggi dan retak pengaruhn
karena bahan terigu berkadar tinggi, pembentukas
sedikit, adonarcake kasar, pencampuran adonzake lama,
cake mengembang tidak rata, bagian tengake tertekan
keatas, keraknya merekah saat isinya mengembangs
oven berlebih, maka perbaikannya ialah menggunesep
cake standar dan mengatur temperatur panas pembakar

29
ba

an.

81

19

36

100

Jika permukaan cake berbintik, remah cake pudar
pengaruhnya karena bahan adomake didiamkan tanpa
ditutup, pengembanganake lambat, dasar kerak gela|
pembakaran suhu tinggi, kadar gula buah dan babagip
berlebihan menjadikan dasa@ake berwarna pudar, da
remah cake sedikit gelap, maka perbaikannya ial
menggunakarornsyrup, madu memberi warneake, resep
standarcake dan mengatur temperatur panas pembakara

53

17

47

36

100

Jikacake menyusut pengaruhnya karena bahan ragi dan
sedikit, pencampuran adoneake lama, adonacake keras,
suhu panas oven bawah menjadikaake menyusut,
berkerak tebal, maka perbaikannya ialah menggun
resep cake standar dan —mengatur temperatur paj
pembakaran.

gula

1ka:rL16

nas

44

20

56

36

100

Jika bagian atasake rata pengaruhnya karena adoake
didiamkan tanpa ditutup sehinggake berwarna coklat tual
bahan gula sedikit, adonasake keras, kerak permukag
cake tebal, panas oven berlebih, maka perbaikannya i
menggunakan reseake standar dan mengatur temperaj
panas pembakaran.

n
alah5
ur

14

31

86

36

100

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 10
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.10 menunjukkan pendapat

repondetang

pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan karakterisgke pada

mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar (81%) respondenehdgpat
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jika bagian tengaltake meninggi dan retak pengaruhnya karena bahan terigu
berkadar tinggi, pembentukan gas sedikit, adooake kasar, pencampuran
adonancake lama, cake mengembang tidak rata, bagian tengake tertekan
keatas, keraknya merekah saat isinya mengembangs maven berlebih, maka
perbaikannya ialah menggunakan resake standar dan mengatur temperatur
panas pembakaran. Lebih dari setengahnya (61%pndsp berpendapat jika
bahan isicake kurang matang pengaruhnya karena adaaia didiamkan tanpa
ditutup sehingga&ake berwarna coklat tua, bahan gula sedikit, adarsde keras,
kerak permukaaiwake tebal, dan panas oven berlebih, maka perbaikaraigh i
menggunakan resegake standar dan mengatur temperatur panas pembakaran,
(53%) responden berpendapat jika permukzake berbintik, rematcake pudar
pengaruhnya karena bahan adooake didiamkan tanpa ditutup, pengembangan
cake lambat, dasar kerak gelap, pembakaran suhu tikgglar gula buah dan
bahan peragi berlebihan menjadikan dasée berwarna pudar, dan remaske
sedikit gelap, maka perbaikannya ialah menggunakeamsyrup, madu memberi
warna cake, resep standacake dan mengatur temperatur panas pembakaran.
Kurang dari setengahnya (44%) responden berpenddéq@atcake menyusut
pengaruhnya karena bahan ragi dan gula sedikicgpgouran adonacake lama,
adonancake keras, suhu panas oven bawah menjaddaa menyusut, berkerak
tebal, maka perbaikannya ialah menggunakan realep standar dan mengatur
temperatur panas pembakaran, dan (14%) respondeenid@pat jika bagian atas
cake rata pengaruhnya karena adogake didiamkan tanpa ditutup sehinggake

berwarna coklat tua, bahan gula sedikit, adarade keras, kerak permukaaake
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tebal, panas oven berlebih, maka perbaikannya isahggunakan resegake
standar dan mengatur temperatur panas pembakaran.

Data pada Tabel 4.10 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan karakterisgke pada
mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpengiapa
bagian tengabake meninggi dan retak pengaruhnya karena bahan teedwadar
tinggi, pembentukan gas sedikit, adoreahe kasar, pencampuran adoneake
lama, cake mengembang tidak rata, bagian tengale tertekan keatas, keraknya
merekah saat isinya mengembang, panas oven benebika perbaikannya ialah
menggunakan resapke standar dan mengatur temperatur panas pembakaran.

Tabel 4.11
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Pengertian Pastry Pada M ata
Kuliah Cake dan Roti

; Tidak
M enjawab h
Alter natif Jawaban ! Menjawab n %

f % f %

Pastry ialah campuran dari tepung terigu, lemak, dan|air
A | yang dibakar dalam sebuah oven dan digunakan sebagk3 36 23 64 36 100
dasar ataupun tutup daart, pie dan sebagainya.
Pastry ialah adonan yang berlapis-lapis dengan mentega
B | atau lemak agar memperoleh hasil berlapisan ata@6 72 10 28 36 100
berlembaran.
c Pastry ialah campuran tepung terigu, cairan dan lemalg yan
dibuat menjadi adonan berlapis.
D Pastry ialah hasil panggangan dari kombinasi atau
campuran tepung terigu, cairan dan lemak
Pastry ialah jenis roti yang melalui proses penggilasgn,
E | penipisan, dan pelipatan adonan yang dilakukanatidc&li 18 50 18 50 36 100
sehinga berlapis-lapis.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 11
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

22 61 14 39 36 100

11 31 25 69 36 100

Data pada Tabel 4.11 menunjukkan pendapat reponenang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan pengeriastry pada
mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar (72%) respondenehdgpat
pastry ialah adonan yang berlapis-lapis dengan mentega &mak agar

memperoleh hasil berlapisan atau berlembaran. Ldbrh setengahnya (61%)
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responden berpendappastry ialah campuran tepung terigu, cairan dan lemak
yang dibuat menjadi adonan berlapis. Setengahr§fad)Besponden berpendapat
pastry ialah jenis roti yang melalui proses penggilagsmnipisan, dan pelipatan
adonan yang dilakukan berkali-kali sehinga berkggss. Kurang dari
setengahnya (36%) responden berpendapsty ialah campuran dari tepung
terigu, lemak, dan air yang dibakar dalam sebuamalan digunakan sebagai
dasar ataupun tutup datart, pie dan sebagainya, dan (31%) responden
berpendapapastry ialah hasil panggangan dari kombinasi atau canmpt@jaung
terigu, cairan dan lemak.

Data pada Tabel 4.11 dapat ditafsirkan bahwa getdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan pengeriastry pada
mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpengagiay
lalah adonan yang berlapis-lapis dengan mentega lataak agar memperoleh
hasil berlapisan atau berlembaran.

Tabel 2.12
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Jenis-Jenis Produk Pastry
pada Mata Kuliah Cake dan Roti

. Tidak
Menjawab .
Alternatif Jawaban . Menjawab n %
f % f %
A ;:;gdems ProdulPastry ialah puff pastry dan danish 30 83 6 17 36 100
B jems-J'ems ProduRastry ialah puff pastry, danish pastry 27 75 9 25 36 100
ancroissant.
Jenis-Jenis ProduRastry ialah puff pastry, short paste, dan
Cc choux paste. 8 22 28 78 36 100
Jenis-Jenis Produladtry ialah ialahpuff pastry, danish
D pastry dancroissant, strudel & phyllo, danshort paste. 13 36 23 64 36 100
Jenis-Jenis Produlastry ialah ialahpuff pastry, danish
E | pastry, croissant, strudel & phyllo, short paste, danchoux 14 39 22 61 36 100
paste.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 12
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban
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Data pada Tabel 4.12 menunjukkan pendapat reponigeang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan jenis produdstry
pada mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar (83%) responden
berpendapat yang termasuk produdstry ialah puff pastry dan danish pastry,
(75%) responden berpendapat yang termasuk prodsky ialah puff pastry,
danish pastry dan croissant. Kurang dari setengahnya (39%) responden
berpendapat yang termasuk prodgustry ialah ialahpuff pastry, danish pastry,
croissant, strudel & phyllo, short paste, dan choux paste, (36%) responden
berpendapat yang termasuk produdstry ialah ialahpuff pastry, danish pastry
dan croissant, strudel & phyllo, dan short paste, dan (22%) responden
berpendapat yang termasuk prodopastry ialah puff pastry, short paste, dan
choux paste.

Data pada Tabel 4.12 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan jenis produdstry
pada mata kuliafCake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpeindapa
yang termasuk prodypastry ialah puff pastry, danish pastry dancroissant.

Tabel 4.13
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan
Contoh Produk Pastry yang dipraktekkan Pada Mata Kuliah Cake dan Roti

. Tidak
Menjawab .
Alter natif Jawaban ! M enjawab n %

f % f %
A Tartlets 21 58 15 42 36 100
B Short Pastry Tart 14 39 22 61 36 100
C | Croissant 29 81 7 19 36 100
D Eclairs 16 44 20 56 36 100
E Choux Paste 22 61 14 39 36 100

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 13
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban
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Data pada Tabel 4.13 menunjukkan pendapat reponigeang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan contoh progbaktry
yang dipraktekkan pada mata kuli@hke dan Roti, yaitu sebagian besar (81%)
responden berpendapat contoh propadtry yang dipraktekkan pada mata kuliah
Cake dan Roti yaitu croissant. Lebih dari setengahnya (61%) responden
berpendapat contoh prodphstry yang dipraktekkan pada mata kuli@bke dan
Roti yaitu choux paste, (58%) responden berpendapat contoh prquhsky yang
dipraktekkan pada mata kulia@ake dan Roti yaitu tartlets. Kurang dari
setengahnya (44%) responden berpendapat contoh prodogstry yang
dipraktekkan pada mata kuligake dan Rotiyaitu eclair, dan (39%) responden
berpendapat contoh prodphstry yang dipraktekkan pada mata kuli@ake dan
Roti yaitu short pastry tart.

Data pada Tabel 4.13 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan contoh progbaktry
yang dipraktekkan pada mata kulidPeke dan Roti, yaitu sebagian besar
responden berpendapat contoh propadtry yang dipraktekkan pada mata kuliah

Cake dan Rotiyaitu croissant.
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Tabel 4.14

Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan

Pengertian Roti Pada Mata Kuliah Cake dan Roti

Menjawab Ti_dak

Alternatif Jawaban Menjawab n %

f % f %

Roti ialah suatu hasil produsastry yang bahan dasarnya
terdiri dari tepung terigu, ragi, garam, air yanipuét
A | menjadi adonan, kemudian dioven, proses29 81 7 19 36 100
pengembangannya diakibatkan adanya ragi yang feasien
menghasilkan CO2 dan alkohol.

Roti ialah makanan yang dibuat dari tepung tergaram,
B | gula, lemak, dan air yang diragikan dengan ragi dah | 28 78 8 22 36 100
dipanggang.

Roti ialah produk makanan yang terbuat dari teptenigu
yang difermentasikan dengan ragi ro@adcharomyces

C . ) .19 53 17 47 36 100
cerevisae), air dan atau tanpa penambahan makanan|lain
dan dipanggang.
Roti ialah makanan yang dibuat dari tepung, dicampu

D dengan air, dan garam, kemudian dibuat adonararldn 13 36 23 64 36 100

mengembang, dibentuk menjadi sebuah roti yang atah
bentuk lainnya dan dibakar dalam oven.

Roti ialah produk pangan olahan yang merupakanl hasi
proses pemanggangan adomsamiliquid yang difermentas|
E | dari bahan utama seperti : tepung terigu, air,,rdgn| 12 33 24 67 36 100
garam, dan bahan penambah rasa dan pelembut pettisg
gula, susu, lemak, dan telur.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 14
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.14 menunjukkan pendapat reponiggeang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan pengertrati pada
mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar (81%) respondenehdgpat
roti ialah suatu hasil prodytastry yang bahan dasarnya terdiri dari tepung terigu,
ragi, garam, air yang dibuat menjadi adonan, keewuddioven, proses
pengembangannya diakibatkan adanya ragi yang feasiemenghasilkan CO
dan alkohol, (78%) responden berpendapat roti ialakanan yang dibuat dari
tepung terigu, garam, gula, lemak, dan air yanggikan dengan ragi roti dan
dipanggang. (53%) responden berpendapat roti igladuk makanan yang
terbuat dari tepung terigu yang difermentasikangdaerragi roti $accharomyces
cerevisiae), air dan atau tanpa penambahan makanan lainipangfjang. Kurang

dari setengahnya (36%) responden berpendapatatali makanan yang dibuat
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dari tepung, dicampur dengan air, dan garam, keanudibuat adonan, dibiarkan
mengembang, dibentuk menjadi sebuah roti yang atab bentuk lainnya dan
dibakar dalam oven. dan (33%) responden berpendafpadlah produk pangan
olahan yang merupakan hasil proses pemanggangamaragemiliquid yang
difermentasi dari bahan utama seperti : tepunguemir, ragi, dan garam, dan
bahan penambah rasa dan pelembut roti sepertisuda, lemak, dan telur.

Data pada Tabel 4.14 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan pengertian roti pada
mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpenhdzpelah
suatu hasil produlkastry yang bahan dasarnya terdiri dari tepung teriggi, ra
garam, air yang dibuat menjadi adonan, kemudian vedio proses
pengembangannya diakibatkan adanya ragi yang feasiemenghasilkan CO
dan alkohol.

Tabel 4.15
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Klasifikasi Roti Pada Mata
Kuliah Cake dan Roti

) Tidak
M enjawab .
Alter natif Jawaban ! Menjawab n %
f % f %
A Klasifikasi Roti meliputi : Hot Cruns Buns, Roti Gandum 32 89 4 11 36 100

Putih, dan Roti Gandum Cokelat.

B Klasifikasi Roti meliputi : Tea Bread & Bun, Hot Cruns
Buns, danRoti Gandum Putih.

Klasifikasi Roti meliputi : Tea Bread & Bun, Hot Cruns
Buns, danRoti Gandum Cokelat.

Klasifikasi Rotimeliputi : Tea Bread & Bun, Roti Gandum
Putih, dan Roti Gandum Cokelat.

Klasifikasi Rot meliputi : Tea Bread & Bun, Roti Gandum
Putih, dan Danish Pagtry.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 15
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

9 25 27 75 36 100

7 19 29 81 36 100

D 13 36 23 64 36 100

E 31 87 5 13 36 100

Data pada Tabel 4.15 menunjukkan pendapat reponigeang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan klasifikasi roti pada

mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar (89%) respondenehdgpat
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klasifikasi roti meliputi : hot cruns buns, roti gandum putih, dan roti gandum
cokelat, (87%) responden berpendapat klasifikasinneliputi : tea bread & bun,
roti gandum putih, dan danish pastry. Kurang dari setengahny&6%) responden
berpendapat klasifikasi rotheliputi : tea bread & bun, roti gandum putih, dan
roti gandum cokelat, (25%) responden berpendapaifidasi rotimeliputi : tea
bread & bun, hot cruns buns, dan Roti Gandum Putih, dan (19%) responden
berpendapat klasifikasi rotneliputi : tea bread & bun, hot cruns buns, danroti
gandum cokelat.

Data pada Tabel 4.15 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan klasifikasi roti pada
mata kuliah Cake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpeindapa
klasifikasi rotimeliputi : hot cruns buns, roti gandum putih, roti gandum cokelat,
tea bread and bun, dandanish pastry.

Tabel 4.16
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Macam-Macam Roti yang
dipraktekkan Pada M ata Kuliah Cake dan Roti

. Tidak
Alter natif Jawaban Menjawab M enjawab n %
f % f %
A Croissant Bread 14 39 22 61 36 100
B Egg Twist 13 36 23 64 36 100
(o Roti Unyil 22 61 14 39 36 100
D Roti Gandum Putih 13 36 23 64 36 100
E Sweet Bread 26 72 10 28 36 100

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 16
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.16 menunjukkan pendapat reponigerang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan macam-macam roti
yang dipraktekkampada mata kulialCake dan Roti, yaitu sebagian besar (72%)

responden berpendapat macam-macam roti yang dikaitpada mata kuliah
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Cake dan Roti, yaitusweet bread. Lebih dari setengahnya (61%) responden
berpendapat macam-macam roti yang dipraktekkaoa mata kulialCake dan
Roti, yaitu roti unyil. Kurang dari setengahny®%d responden berpendapat
macam-macam roti yang dipraktekkpada mata kulialfCake dan Roti, yaitu
croissant bread, (36%) responden berpendapat macam-macam roti yang
dipraktekkanpada mata kulialCake dan Rati, yaituegg twist dan roti gandum
putih.

Data pada Tabel 4.16 dapat ditafsirkan bahwa getdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan macam-macam roti
yang dipraktekkanpada mata kuliahCake dan Roti, yaitu sebagian besar
responden berpendapat macam-macam roti yang deBkaitpada mata kuliah
Cake dan Roti, yaitusweet bread.

Tabel 4.17
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Karakteristik Roti Pada
Mata Kuliah Cake dan Roti

; Tidak
M enjawab h
Alter natif Jawaban ! Menjawab n %

f % f %

Karakteristik Rotiialah volume besar, warna kulit kuning
kecoklatan, warna kulit roti merata, bentuk sinsetrenyah,
dan bersih, remahnya halus dan seragam, tekstlemyaut
dan elastis, warna remah terang, rasanya enaketaihn.
Karakteristik Roti ialah warna kulit kuning kecoklatan,
g | wana kulit roti merata, bentuk simetris, renyaan dersih,
remahnya halus dan seragam, teksturnya lembutldstise
warna remah terang, rasanya enak, dan bersih.
Karakteristik Roti ialah volume besar, warna kulit roti
merata, bentuk simetris, renyah, dan bersih, regghalus
dan seragam, teksturnya lembut dan elastis, wamehr
terang, rasanya enak, dan bersih.

Karakteristik Rotiialah volume besar, warna kulit kuning
D kecoklatan, warna kulit roti merata, renyah, damsibe

26 28 10 72 36 100

17 47 19 53 36 100

19 53 17 47 36 100

remahnya halus dan seragam, teksturnya lembutldstise ° 25 27 & 36 100
warna remah terang, rasanya enak, dan bersih.
Karakteristik Rotiialah volume besar, warna kulit kuning

E kecoklatan, warna kulit roti merata, bentuk sinsetrenyah, 4 11 32 89 36 100

dan bersih, teksturnya lembut dan elastis, warmaahe|
terang, rasanya enak, dan bersih.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 17
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban




82

Data pada Tabel 4.17 menunjukkan pendapat repongenang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan karakteristik prda
mata kuliah Cake dan Roti, yaitu lebih dari setengahnya (53%) redpan
berpendapat karakteristik roti ialah volume besarna kulit roti merata, bentuk
simetris, renyah, dan bersih, remahnya halus dagam, teksturnya lembut dan
elastis, warna remah terang, rasanya enak, dambg&rgang dari setengahnya
(47%) responden berpendapat karakteristik roti hialmarna kulit kuning
kecoklatan, warna kulit roti merata, bentuk sinsgtrenyah, dan bersih, remahnya
halus dan seragam, teksturnya lembut dan elaséisjawemah terang, rasanya
enak, dan bersih, (28%) responden berpendapat tkastik roti ialah volume
besar, warna kulit kuning kecoklatan, warna kubiti imerata, bentuk simetris,
renyah, dan bersih, remahnya halus dan seragastuteka lembut dan elastis,
warna remah terang, rasanya enak, dan bersih, (288ppnden berpendapat
karakteristik roti ialah volume besar, warna kilining kecoklatan, warna kulit
roti merata, renyah, dan bersih, remahnya halussdeagam, teksturnya lembut
dan elastis, warna remah terang, rasanya enakhetaih, dan (11%) responden
berpendapat karakteristik roti ialah volume begarna kulit kuning kecoklatan,
warna kulit roti merata, bentuk simetris, renyadm thersih, teksturnya lembut dan
elastis, warna remah terang, rasanya enak, daimbers

Data pada Tabel 4.17 dapat ditafsirkan bahwa getdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan karakteristik roti pada
mata kuliahCake dan Roti, yaitu lebih dari setengahnya respondepéenelapat

karakteristik roti ialah volume besar, warna kubti merata, bentuk simetris,
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renyah, dan bersih, remahnya halus dan seragastuteka lembut dan elastis,
warna remah terang, rasanya enak, dan bersih.

Tabel 4.18
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Analisis Kesalahan dan
Perbaikan Roti Pada Mata Kuliah Cake dan Roti

; Tidak
M enjawab .
Alter natif Jawaban ! Menjawab n %

f % f %

Menurut saya, jika volume roti berkurang pengarahny
karena bahan tepung terigu berkadar protein rertiian
lemak sedikit, bahan cairan ragi panasidermixing,
A | overmixing, greendough, olddough, intermadiateproof, 13 36 23 64 36 100
panproof, tekanan uap air adonan roti berlebihan, panas
oven berlebih, maka perbaikannya ialah menggunedsep
roti standar dan mengatur temperatur panas pendrakar
Menurut saya, jika warna dasar kerak roti berparsak,
tebal pengaruhnya karena bahan tepung terigu karkad
protein rendah, kesalahan bahan ragi dan lemakkisedi
bahan gula berlebihaayermixing, maka perbaikannya ialah
menggunakan resep roti standar, mengatur tempgratas
pembakaran.

Menurut saya, jika permukaan roti terlepas penggmah
karena bahan tepung terigu berkadar protein rerfuttan
C | ragi dan lemak sedikit, bahan gula berlebihan, miakd?2 33 24 67 36 100
perbaikannya ialahmenggunakan resep roti standar,
mengatur temperatur panas pembakaran.

Menurut saya, jika warna remah roti gelap pengayah
karena Greendough, proofbox beruap berlebihanproof
D | lama, bahan lemak dan gula sedikit, maka perbayan 11 31 25 69 36 100
ialah menggunakan resep roti standar, mengatur temperatur
panas pembakaran.

Menurut saya, jika tekstur roti kasar pengaruhngeeta
bahan tepung terigu berkadar protein rendah, Kesala
doughmaking, greendough, olddough, proof berlebihan,
E | bahan ragi dan lemak sedikit, bahan gula berlebihan32 89 4 11 36 100
olddough, proofing berlebihan, overmixing maka
perbaikannya ialahmenggunakan resep roti standar,
mengatur temperatur panas pembakaran.
Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 18
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

33 92 & 8 36 100

=]

Data pada Tabel 4.18 menunjukkan pendapat reponigeang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan analisis kesalahan dan
perbaikan rotipada mata kuliaiCake dan Roti, yaitu sebagian besar (92%)
responden berpendapat jika warna dasar kerak retpob kasar, tebal
pengaruhnya karena bahan tepung terigu berkaddeiproendah, kesalahan
bahan ragi dan lemak sedikit, bahan gula berlebiramrmixing, maka

perbaikannya ialalmenggunakan resep roti standar, mengatur tempgrahas
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pembakaran, dan (89%) responden berpendapat jikatute roti kasar
pengaruhnya karena bahan tepung terigu berkaddeiproendah, kesalahan
doughmaking, greendough, olddough, proof berlebihan, bahan ragi dan lemak
sedikit, bahan gula berlebihapiddough, proofing berlebihanovermixing maka
perbaikannya ialalmenggunakan resep roti standar, mengatur tempgrahas
pembakaran. Kurang dari setengahnya (36%) respdveipendapat jika volume
roti berkurang pengaruhnya karena bahan tepungutérkadar protein rendah,
bahan lemak sedikit, bahan cairan ragi panagermixing, overmixing,
greendough, olddough, intermadiateproof, panproof, tekanan uap air adonan roti
berlebihan, panas oven berlebih, maka perbaikamatgla menggunakan resep roti
standar dan mengatur temperatur panas pembakaZ3%o) ( responden
berpendapat jika permukaan roti terlepas pengaaikagena bahan tepung terigu
berkadar protein rendah, bahan ragi dan lemak isetikhan gula berlebihan,
maka perbaikannya ialamenggunakan resep roti standar, mengatur temperatur
panas pembakaran, dan (31%) responden berpendapatyna remah roti gelap
pengaruhnya karerareendough, proofbox beruap berlebihamyroof lama, bahan
lemak dan gula sedikit, maka perbaikannya iatemggunakan resep roti standar,
mengatur temperatur panas pembakaran.

Data pada Tabel 4.18 dapat ditafsirkan bahwa getdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan analisis kesalahan dan
perbaikan rotipada mata kulialCake dan Roti, yaitu sebagian besar responden
berpendapat jika warna dasar kerak roti berporakasbal pengaruhnya karena

bahan tepung terigu berkadar protein rendah, Kesaldbahan ragi dan lemak
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sedikit, bahan gula berlebihanpvermixing, maka perbaikannya ialah
menggunakan resep roti standar, mengatur temperabas pembakaran.

Tabel 4.19
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Contoh Produk Convenience
Food yang dipraktekkan Pada M ata Kuliah Cake dan Roti

. Tidak
Alter natif Jawaban Menjawab M enjawab n %
f % f %
A Doughnut 25 69 11 31 36 100
B Pizza 6 17 29 83 36 100
C | Small Cake 27 75 9 25 36 100
D Kebab Turki 6 17 30 83 36 100
E Crepes 19 53 17 47 36 100

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, peatangio 19
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada tabel 4.19 menunjukkan pendapat repdedéang pelaksanaan
pembelajararCake dan Roti berkaitan dengan contoh proadokvenience food
yang dipraktekkamada mata kuliaiCake dan Roti, yaitu sebagian besar (75%)
responden berpendapat contoh prodokvenience food yang dipraktekkampada
mata kuliahCake dan Roti, yaitusmall cake. Lebih dari setengahnya (69%)
responden berpendapat contoh prodokvenience food yang dipraktekkampada
mata kuliahCake dan Roti, yaitudoughnut, (53%) responden berpendapat contoh
produk convenience food yang dipraktekkarpada mata kulialfCake dan Roti,
yaitu crepes. Kurang dari setengahnya (17%) responden berpahdagntoh
produk convenience food yang dipraktekkarpada mata kuliatCake dan Roti,
yaitu pizza dankebab turki.

Data pada Tabel 4.19 dapat ditafsirkan bahwa gEtdasponden tentang
pelaksanaan pembelajardbake dan Roti berkaitan dengan contoh produk

convenience food yang dipraktekkanpada mata kulialCake dan Roti, yaitu
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sebagian besar responden berpendapat contoh pamiuinience food yang
dipraktekkarpada mata kuliaCake dan Roti, yaitutsmall cake.

Tabel 4.20
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Syar at-Syarat Convenience
Food Pada Mata Kuliah Cake dan Roti

Tidak
M enjawab n %
f % f %

. M enjawab
Alter natif Jawaban

A Menurut saya, Syarat-Syardonvenience Food ialah
harushygiene dalam pengolahan dan penyimpanan

B Menurut saya, Syarat-Syar&@onvenience Food ialah
resep harus standar/baku.

Menurut saya, Syarat-Syard&onvenience Food ialah
C metode pengolahan dan pemasakannya harus tepat dad 28 26 72 36 100
terjamin.

D Menurut saya, Syarat-Syar&onvenience Food ialah
harus dicantumkan tanggal kadaluarsa pada kemasan
Menurut saya, Syarat-Syardonvenience Food ialah
E metode pengolahan dan pemasakannya harus tepat d2® 56 16 44 36 100
terjamin.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 20
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

21 58 15 42 36 100

20 56 16 44 36 100

15 42 21 58 36 100

Data pada Tabel 4.20 menunjukkan pendapat reponiggemang
pelaksanaan pembelajara@ake dan Roti berkaitan dengan syarat-syarat
convenience food pada mata kulialCake dan Roti, yaitu lebih dari setengahnya
(58%) responden berpendapat syarat-syamatenience food ialah harusygiene
dalam pengolahan dan penyimpanan, (56%) resporelperdapat syarat-syarat
convenience food ialah resep harus standar/baku, dan syarat-sganaénience
food ialah metode pengolahan dan pemasakannya haras dey terjamin.
Kurang dari setengahnya (42%) responden berpendgpidt-syaratonvenience
food ialah harus dicantumkan tanggal kadaluarsa padaas@n dan (28%)
responden berpendapat syarat-syaoatenience food ialah metode pengolahan
dan pemasakannya harus tepat dan terjamin.

Data pada Tabel 4.20 dapat ditafsirkan bahwa atdasponden tentang

pelaksanaan pembelajara@ake dan Roti berkaitan dengan syarat-syarat
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convenience food pada Mata KuliatCake dan Roti, yaitu lebih dari setengahnya
responden berpendapat syarat-syepatenience food ialah harusygiene dalam
pengolahan dan penyimpanan.
Tabe 4.21
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Jenis Bahan yang digunakan
dalam Pengepakan Produk Cake dan Roti

: Tidak
M enjawab ;
Alter natif Jawaban ! Menjawab n %
f % f %
A Menurut saya Jenis Bahan yang digunakan dalam34 94 2 6 36 100

Pengepakan ProduEake dan Roti ialahcartoon, plastic.
B Menurut saya Jenis Bahan yang digunakan dalam
Pengepakan Produkake dan Roti ialalplastic, glass.
Menurut saya Jenis Bahan yang digunakan dalam
C Pengepakan ProduBake dan Roti ialahcartoon, plastic, 14 39 22 61 36 100

13 36 23 64 36 100

papper.
Menurut saya Jenis Bahan yang digunakan dalam

D Pengepakan ProdulCake dan Roti ialah glass dan 7 19 29 81 36 100
papper.
Menurut saya Jenis Bahan yang digunakan dalam

E Pengepakan ProduBake dan Roti ialahcartoon, plastic, 31 86 5 14 36 100
papper, danglass.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 21
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.21 menunjukkan pendapat reponigemang
pelaksanaan pembelajar@@ake dan Roti berkaitan dengan jenis bahan yang
digunakan dalam pengepakan prodiake dan roti pada mata kuliaGake dan
Roti, yaitu sebagian besar (94%) responden berpandgenis bahan yang
digunakan dalam pengepakan proaake dan roti ialahcartoon, plastic, (86%)
responden berpendapat bahwa jenis bahan yang #amurdalam pengepakan
produk cake dan roti ialahcartoon, plastic, papper, dan glass. Kurang dari
setengahnya (39%) responden berpendapat jenis haman digunakan dalam
pengepakan produtake dan roti ialahcartoon, plastic, papper, (36%) responden
berpendapat jenis bahan yang digunakan dalam pakaemprodulcake dan roti
ialahplastic, glass, dan (19%) responden berpendapat jenis bahandigngakan

dalam pengepakan produoéke dan roti ialalhglass danpapper.
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Data pada Tabel 4.21 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan jenis bahan yang
digunakan dalam pengepakan prodiake dan roti pada mata kuliaGake dan
Roti, yaitu sebagian besar responden berpendapst p@han yang digunakan
dalam pengepakan prodgkke dan roti ialahialah cartoon, plastic, papper, dan
glass.

Tabel 4.22
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Fungsi Kemasan dalam
Pengepakan Produk Cake dan Roti

; Tidak
M enjawab .
Alter natif Jawaban ! Menjawab n %

f % f %

Menurut saya, fungsi kemasan dalam pengepakan lprpdu
A | cake dan roti ialah sebagai sarana untuk promosi produl7 47 19 53 36 100
cake dan roti.
Menurut saya, fungsi kemasan dalam pengepakan lprpdu
B | cake dan roti ialah sebagai sarana pengenalan prodké | 20 56 16 44 36 100
dan roti.
Menurut saya, fungsi kemasan dalam pengepakan lprpdu
C | cakedan roti ialah untuk mempertahankan kualitas produ 16 44 20 56 36 100
cake dan roti.
Menurut saya, fungsi kemasan dalam pengepakan lprpdu
cake dan roti ialah sebagai sarana untuk menambah jayza5
tahan penyimpanan produkke dan roti serta menghindafi
dari kotoran.
Menurut saya, fungsi kemasan dalam pengepakan lprpdu
E | cake dan roti ialah untuk mempermudah  dalam 25 69 11 31 36 100
penyimpanan dan distribusike dan roti.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 22
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

69 11 31 36 100

Data pada Tabel 4.22 menunjukkan pendapat reponigerang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan fungsi kemasan dalam
pengepakan produtake dan rotipada mata kuliakbake dan Roti, yaitu lebih dari
setengahnya (69%) responden berpendapat fungsiske@mdalam pengepakan
produk cake dan roti ialah sebagai sarana untuk menambah dalant
penyimpanan produkcake dan roti, menghindari dari kotoran, serta
mempermudah dalam penyimpanan dan distritmake dan roti. dan (56%)

responden berpendapat fungsi kemasan dalam peragepaidukcake dan roti
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ialah sebagai sarana pengenalan proghlide dan roti. Kurang dari setengahnya
(47%) responden berpendapat fungsi kemasan dalagepakan produgake dan
roti sebagai sarana untuk promosi procdigke dan roti, (44%) responden
berpendapat fungsi kemasan dalam pengepakan poalekian roti ialah untuk
mempertahankan kualitas produdke dan roti.

Data pada Tabel 4.22 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajareake dan roti berkaitan dengan fungsi kemasan dalam
pengepakan produtake dan rotipada mata kulialbake dan roti, yaitu lebih dari
setengahnya responden berpendapat fungsi kematan gangepakan produk
cake dan roti ialah sebagai sarana untuk menambah ddyan tpenyimpanan
produk cake dan roti, menghindari dari kotoran, mempermudahardal
penyimpanan dan distribusake dan roti.

Tabel 4.23
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan L angkah-L angkah Sanitasi
dan Hygiene Pada Praktek Pembuatan Cake dan Roti

. Tidak
M enjawab .
Alternatif Jawaban . Menjawab n %
f % f %
Menurut saya, Langkah-Langkah Sanitasi Higgiene pada
A Praktek PempuatarCake dan Roti ialah menggunakan %8 78 8 29 36 100
seragam kerja dan penutup kepala sebelum praktel

membuatake dan roti.

Menurut saya, Langkah-Langkah Sanitasi Higgiene pada
B | Praktek Pembuatafiake dan Roti ialah peralatan persiapan 20 56 16 44 36 100
dan pengolahan harus dalam keadaan bersih damgkerin
Menurut saya, Langkah-Langkah Sanitasi Higgiene pada
C | Praktek Pembuatafake dan Roti ialah mencuci tangan 20 56 16 44 36 100
sebelum praktek membuedke dan roti.

Menurut saya, Langkah-Langkah Sanitasi Hggiene pada
D | Praktek PembuataBake dan Roti ialah kuku pekerja hardys 20 56 16 44 36 100
dalam keadaan pendek dan bersih.

Menurut saya, Langkah-Langkah Sanitasi Higgiene pada
E | Praktek Pembuatafiake dan Roti ialah membuang sampgah 16 44 20 56 36 100
kemasan bahaBake dan Roti di tempat sampah.
Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 23
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada tabel 4.23 menunjukkan pendapat repdedéng pelaksanaan

pembelajaranCake dan Roti berkaitan dengan langkah-langkah sanidasi
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hygiene pada praktek pembuatatake dan roti, yaitu sebagian besar (78%)

responden berpendapat langkah-langkah sanitasi hygrene pada praktek

pembuatarcake dan roti ialah menggunakan seragam kerja dan perképala
sebelum praktek membuedke dan roti. Lebih dari setengahnya (56%) responden
berpendapat langkah-langkah sanitasi dgmene pada praktek pembuat@&ake

dan roti ialah peralatan persiapan dan pengolabharstdalam keadaan bersih dan

kering, mencuci tangan sebelum praktek membala dan roti, dan kuku pekerja

harus dalam keadaan pendek dan bersih. Kurang stdengahnya (44%)

responden berpendapat langkah-langkah sanitasi hygrene pada praktek

pembuatarcake dan roti ialah membuang sampah kemasan b&haka dan Roti

di tempat sampah.

Data pada Tabel 4.23 dapat ditafsirkan bahwa petidapponden tentang
pelaksanaan pembelajardPeke dan Roti berkaitan dengan langkah-langkah
sanitasi darhygiene pada praktek pembuataake dan roti, yaitu sebagian besar
responden berpendapat langkah-langkah sanitasi hygrene pada praktek
pembuatarcake dan roti ialah menggunakan seragam kerja dan perkeépala
sebelum praktek membuedke dan roti.

3. Pengolahan Data Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti berkaitan dengan Metode Pembelajaran
yang digunakan Pada Mata Kuliah Cake dan Roti

Pengolahan data hasil penelitian tentang pendagsgtonden berkaitan
dengan metode pembelajaran yang digunakan matahkbdike dan Roti, akan

disajikan pada Tabel 4.24.
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Tabel 4.24
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan M etode Pembelajaran yang
digunakan Pada M ata Kuliah Cake dan Roti

Alternatif Jawaban Menjawab M ;—r:jd:vtab n %

f % f %
A_ | Math KullanCake dan ot e metote tanya jawap. | 12 | 33 | 24 | 67| 36| 100
B | Mota Kuliah Coke dan Rots len metode coraman | 28 | 78| 8 | 22| 36| 100
C | Mt Kuloh Gake dan R plan hoe demonsiss | 14|39 | 22| 61| 36| 100
D | Veta Kuloh Gake dah Rt Blanetode praiam. | 20, | (8| 6 | 17| 36| 100
E | Meta KulianCoketian Rot flah metode pemberan tugag, 20 | 72| 12| 28| 3| 100

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 24
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.24 menunjukkan pendapat reponieang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan metode pembelajaran
yaitu sebagian besar (83%) responden berpendagatenpembelajaran yang
digunakan pada mata kuliaGake dan Roti ialah metode praktikum, (78%)
responden berpendapat metode pembelajaran yangat@u pada mata kuliah
Cake dan Roti ialah metode ceramah, dan (72%) respohdgrendapat metode
pembelajaran yang digunakan pada mata kuake dan Roti ialah metode
pemberian tugas. Kurang dari setengahnya (39%pmnelgm berpendapat metode
pembelajaran yang digunakan pada mata kulake dan Roti ialah metode
demonstrasi, (33%) responden berpendapat metodegismaran yang digunakan
pada mata kuliaake dan Roti ialah metode tanya jawab.

Data pada Tabel 4.24 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan metode pembelajaran,
yaitu sebagian besar responden berpendapat mezadeefajaran yang digunakan
pada mata kulialCake dan Roti ialah metode praktikum, metode ceramah, d

metode pemberian tugas.
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4. Pengolahan Data Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti berkaitan dengan Media Pembelajaran
yang digunakan Pada Mata Kuliah Cake dan Roti

Pengolahan data hasil penelitian tentang pendagsgtonden berkaitan
dengan media pembelajaran yang digunakan matahkGhi#e dan Roti, akan
disajikan pada Tabel 4.25

Tabe 4.25
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Media Pembelajaran yang
digunakan Pada M ata Kuliah Cake dan Roti
Menjawab TEEK

Alter natif Jawaban Menjawab n %
f % f %

Menurut saya, Media Pembelajaran yang digunakam pad
Mata Kuliah Cake dan Roti ialah bahan baku, bahan 5
pelengkap dan perlengkapan peralatan persiapan dgn
pengolahan pembuataake dan roti.
Menurut saya, Media Pembelajaran yang digunakam pad
B | Mata Kuliah Cake dan Roti ialah gambar macam-macam 30 83 6 17 36 100
cake dan roti.
Menurut saya, Media Pembelajaran yang digunakam pad
C | Mata Kuliah Cake dan Roti ialahcontoh produkcake dan | 27 75 9 25 36 100
roti.
Menurut saya, Media Pembelajaran yang digunakam pad
D | Mata Kuliah Cake dan Roti ialahchart langkah-langkahl 15 42 21 58 36 100
pembuatarcake dan roti.
Menurut saya, Media Pembelajaran yang digunakam pad
E | Mata Kuliah Cake dan Roti ialahOverhead Proyektor 6 17 30 83 36 100
(OHP), darLiquid Crystal Display (LCD).

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 25
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

69 11 31 36 100

Data pada Tabel 4.25 menunjukkan pendapat reponenang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan media pembelajaran,
yaitu sebagian besar (83%) responden berpendapdia pembelajaran yang
digunakan pada mata kuli&take dan Roti ialah gambar macam-maceake dan
roti, (75%) responden berpendapat media pembetajgaag digunakan pada
mata kuliah Cake dan Roti ialah contoh produkake dan roti. Lebih dari
setengahnya (69%) responden berpendapat media [agande yang digunakan
pada mata kuliahCake dan Roti ialah bahan baku, bahan pelengkap dan

perlengkapan peralatan persiapan dan pengolahamuagam cake dan roti,
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Kurang dari setengahnya (42%) responden berpendagiit pembelajaran yang
digunakan pada mata kuliaRake dan Roti ialah chart langkah-langkah
pembuatarcake dan roti dan (17%) responden berpendapat media glajatan
yang digunakan pada mata kuli@@ake dan Roti ialahOverhead Proyektor
(OHP), darLiquid Crystal Display (LCD).

Data pada Tabel 4.25 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan media pembelajaran,
yaitu sebagian besar responden berpendapat meadizefsgaran yang digunakan
pada mata kulialCake dan Roti ialah gambar dan contoh produk macam-macam

cake dan roti.

5. Pengolahan Data Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti berkaitan dengan Sumber Belajar yang
digunakan Pada M ata Kuliah Cake dan Roti

Pengolahan data hasil penelitian tentang pendasgonden berkaitan
dengan sumber belajar yang digunakan pada matahkiéke dan Roti, akan
disajikan pada Tabel 4.26.

Tabel 4.26
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Sumber Belajar yang
digunakan Pada Mata Kuliah Cake dan Roti

. Tidak
Menjawab .
Alter natif Jawaban ! M enjawab n %
f % f %
Menurut saya, Sumber Belajar yang digunakan pada Ma
A Kuliah Cake dan Roti ialah dosen. 29 81 7 19 36 100
Menurut saya, Sumber Belajar yang digunakan pada Ma
B | Kuliah Cake dan Roti ialah modul mata kuliabake dan 27 75 9 25 36 100

Roti.
c Menurut saya, Sumber Belajar yang digunakan pada Ma
Kuliah Cake dan Roti ialah buku resep.
Menurut saya, Sumber Belajar yang digunakan pada Ma
D | Kuliah Cake dan Roti ialah buku pakefake dan Roti,| 19 53 17 a7 36 100
contoh gambar-gambaake dan roti.
E Menurut saya, Sumber Belajar yang digunakan pada Ma
Kuliah Cake dan Roti ialah perpustakaan, laboratorium.
Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 26
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

26 72 12 28 36 100

14 39 22 61 36 100




94

Data pada tabel 4.26 menunjukkan pendapat respongatang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan sumber belajar, yaitu
sebagian besar (81%) responden berpendapat suralegarbmata kuliaiCake
dan Roti ialah dosen, (75%) responden berpendajalber belajar mata kuliah
Cake dan Roti ialah Modul Mata KulialCake dan Roti, (72%) responden
berpendapat sumber belajar mata kulzke dan Roti ialah buku resep. Lebih
dari setengahnya (53%) responden berpendapat surelagar mata kulialCake
dan Roti ialah buku pakefake dan Roti, contoh gambar-gambeake dan
roti. Kurang dari setengahnya (39%) responden berpendapdier belajar mata
kuliah Cake dan Roti ialah perpustakaan, laboratorium.

Data pada Tabel 4.26 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan sumber belajar, yaitu
sebagian besar responden berpendapat sumber helagadigunakan pada mata
kuliah Cake dan Roti ialah dosen, modul Mata Kuli@lake dan Roti, dan buku
resep.

Tabel 4.27
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Sumber Belajar Lain yang

digunakan Pada M ata Kuliah Cake dan Roti
Tidak

M enjawab n %

f % f %

. Menjawab
Alter natif Jawaban

A Mencari buku lain tentang materi serta resale dan roti di 29 81 7 19 36 100

toko buku.

B Mencari buku lain tentang materi serta resake dan roti

dengan meminjam kepada dosen.

c Mencari buku lain tentang materi serta resake dan roti

melalui internet.

D Mencari buku lain tentang materi serta resake dan roti
dengan meminjam kepada teman.

E Mencari buku lain tentang materi serta resake dan roti

melalui majalah.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, peatangio 27

Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

10 28 26 72 36 100

30 83 6 17 36 100

13 36 23 64 36 100

16 44 20 56 36 100
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Data pada Tabel 4.27 menunjukkan pendapat reponigeang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan sumber belajar lain
yang digunakan apabila belum cukup membantu dalamningkatkan
pengetahuan dan keterampilan pada mata k@ate dan Roti, yaitu sebagian
besar (83%) responden berpendapat mencari bukuelaiang materi serta resep
cake dan roti melalui internet, (81%) responden berppatlanencari buku lain
tentang materi serta resegke dan roti di toko buku. Kurang dari setengahnya
(44%) responden berpendapat mencari buku lainngmaateri serta resegake
dan roti melalui majalah, (36%) responden berpeataq@ncari buku lain tentang
materi serta resepake dan roti dengan meminjam kepada teman, dan (28%)
responden berpendapat mencari buku lain tentangrnsatrta resepake dan roti
dengan meminjam kepada dosen.

Data pada Tabel 4.27 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan sumber belajar yang
digunakan belum cukup membantu dalam meningkatkanggiahuan dan
keterampilan pada mata kulidbeke dan Roti, yaitu sebagian besar responden
berpendapat mencari buku lain tentang materi sedepcake dan roti melalui
internet dan toko buku.

6. Pengolahan Data Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti berkaitan dengan Penilaian Pembelajaran
Cake dan Roti

Pengolahan data hasil penelitian tentang pendagsgtonden berkaitan

dengan penilaian pembelajait@ake dan Roti, akan disajikan pada Tabel 4.28.
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Tabel 4.28
Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Evaluasi Hasil Praktek
Membuat Cake dan Roti di laboratorium

. Tidak
M enjawab .
Alternatif Jawaban ! Menjawab n %
f % f %
A | Dilihat dari bahan-bahan yang digunakan. 30 g3 6 17 36 100
B | Dilihat dari kebersihan, ketelitian dan kerapihan 11 31 25 69 36 100
Dilihat dari perbandingan bahan pokok dan baharb#duan
c yang digunakan dalam pembuataike dan roti. 25 69 11 31 36 100
D | Dilihat dari perencanaan tertib kerja dan alokeesktu. 9 25 27 75 36 100
Dilihat dari hasil produk (bentuk, warna , rasa daama
E cake dan roti). §e 92 3 8 36 100

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, peatangio 28
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada Tabel 4.28 menunjukkan pendapat reponigeang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan evaluasi hasil praktek
membuatcake dan roti di laboratorium, yaitu sebagian besar{P2esponden
berpendapat evaluasi hasil praktek memiwaké dan roti di laboratorium yaitu
dilihat dari hasil produk (bentuk, warna, rasa @omacake dan roti), (83%)
responden berpendapat evaluasi hasil praktek memeake dan roti di
laboratorium vyaitu dilihat dari bahan-bahan yangudiekan. Lebih dari
setengahnya (69%) responden berpendapat evaliskphaktek membuatake
dan roti di laboratorium yaitu dilihat dari perbamgan bahan pokok dan bahan
tambahan yang digunakan dalam pembuatake dan roti. Kurang dari
setengahnya (31%) responden berpendapat evaluskphakiek membuatake
dan roti di laboratorium vyaitu dilihat dari kebéran, ketelitian dan kerapihan,
(25%) responden berpendapat evaluasi hasil prakiekbuatcake dan roti di
laboratorium yaitu dilihat dari perencanaan tekiga dan alokasi waktu.

Data pada Tabel 4.28 dapat ditafsirkan bahwa geExtdasponden tentang
pelaksanaan pembelajar@ake dan Roti berkaitan dengan evaluasi hasil praktek

membuat cake dan roti di laboratorium, yaitu sebagian besarpoaden
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berpendapat evaluasi hasil praktek memiwaké dan roti di laboratorium yaitu
dilihat dari hasil produk ( bentuk, warna, rasa daomacake dan roti), dan
bahan-bahan yang digunakan.
Tabel 4.29
Persentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan

Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Evaluasi yang dilakukan
Oleh Dosen Pada Praktek Membuat Cake dan Roti

. Tidak
Menjawab .
Alternatif Jawaban . Menjawab n %
f % f %
Evaluasi dilakukan oleh dosen dengan mengutarakan
A | kekurangan-kekurangan hasil produk yang diprakiekka 30 83 6 17 36 100

oleh mahasiswa.
Evaluasi dilakukan oleh dosen dengan menilai kédepp

B . 16 44 20 56 36 100
waktu menyelesaikan praktek.
Evaluasi dilakukan oleh dosen dengan memberikatohon

¢ hasil produkcake dan roti yang baik. = &5 2 5% L 100
Evaluasi dilakukan oleh dosen dengan menilai pémyaj

D cake dan roti. 25 69 11 31 36 100

E Evaluasi dilakukan oleh dosen dengan memberikatohon 20 56 16 a4 36 100

laporan praktikum yang benar.
Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextangio 29
Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

Data pada tabel 4.29 menunjukkan pendapat repdedeéng pelaksanaan
pembelajaraiCake dan Roti berkaitan dengan evaluasi yang dilakutaeh dosen
pada praktek membuaiake dan roti, yaitu sebagian besar (83%) responden
berpendapat evaluasi dilakukan oleh dosen mengatatekurangan-kekurangan
hasil produk yang dipraktekkan oleh mahasiswa. hel@ri setengahnya (69%)
responden berpendapat evaluasi dilakukan oleh ddsegan menilai penyajian
cake dan roti, (56%) responden berpendapat evaluaskulbn oleh dosen
dengan memberikan contoh laporan praktikum yangatbetKurang dari
setengahnya (44%) responden berpendapat evallasgildin oleh dosen dengan
menilai ketepatan waktu praktek, (42%) respondempdrglapat evaluasi
dilakukan oleh dosen dengan memberikan contoh pesilukcake dan roti yang

baik.
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Data pada Tabel 4.29 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajarabake dan Roti berkaitan dengan evaluasi yang
dilakukan oleh dosen pada praktek memlma&e dan roti, yaitu sebagian besar
responden berpendapat evaluasi dilakukan oleh doseigutarakan kekurangan-
kekurangan hasil produk yang dipraktekkan oleh rsiaia.

Tabel 4.30

Per sentase Nilai Hasil Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan
Pembelajaran Cake dan Roti Berkaitan dengan Penilaian Pembelajaran Cake

dan Roti
. Tidak
Menjawab .
Alter natif Jawaban ! Menjawab n %
f % f %
A Menurut saya, Penilaian Pembelajatzake dan Roti ialah o8 78 8 22 36 100

Ujian Tengah Semester.

B Menurut saya, Penilaian Pembelajatake dan Roti ialah

Ujian Akhir Semester.

c Menurut saya, Penilaian Pembelajatake dan Roti ialah
Pengumpulan Tugas-Tugas.

Menurut saya, Penilaian Pembelajatzake dan Roti ialah

Praktek PembuataDake dan Roti di laboratorium.

Menurut saya, Penilaian Pembelajatzake dan Roti ialah

Laporan Hasil Praktek.

Sumber : hasil pengolahan data dari angket, pextango 30

Keterangan : boleh menjawab lebih dari satu jawaban

28 78 8 22 36 100

14 38 22 62 36 100

D 29 81 7 19 36 100

E 23 64 13 36 36 100

Data pada Tabel 4.30 menunjukkan pendapat reponigdemang
pelaksanaan pembelajara®ake dan Roti berkaitan dengan penilaian
pembelajararCake dan Roti, yaitu sebagian besar (81%) responderehdgpat
penilaian pembelajara@ake dan Roti ialah praktek pembuateake dan roti di
laboratorium, (78%) responden berpendapat penilpembelajaranCake dan
Roti ialah Ujian Tengah Semester dan Ujian Akhirm8ster. Lebih dari
setengahnya (64%) responden berpendapat penilembelajaraiCake dan Roti
ialah Laporan Hasil Praktek. Kurang dari setengahr($8%) responden
berpendapat penilaian pembelajait@ke dan Roti ialah pengumpulan tugas-

tugas.
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Data pada Tabel 4.30 dapat ditafsirkan bahwa gextdasponden tentang
pelaksanaan pembelajara®ake dan Roti berkaitan dengan penilaian
pembelajaranCake dan Roti, yaitu sebagian besar responden berpahdap
penilaian pembelajara@ake dan Roti ialah Ujian Tengah Semester dan Ujian

Akhir Semester, dan praktek pembuatake dan roti di laboratorium.

B. Pembahasan Hasil Penelitian

Pembahasan hasil penelitian mengacu pada tujuaelijen, landasan
teori dan instrumen (berupa angket) dengan judod®gat Mahasiswa Tentang
Pelaksanaan Pembelajar@ake dan Roti Pada Program Studi Pendidikan Tata
Boga Paket Manajemen Patiseri PKK FPTK UPI Angka04-2006, meliputi
tujuan, materi, metode, media, sumber belajar datuasi pembelajaran dapat
dikemukakan pada halaman 99 sampai dengan 108.

1. Pembahasan Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan Pembelajaran
Cake dan Roti Berkaitan dengan Tujuan Pembelajaran

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar responderpendapat
bahwa tujuan pembelajaran, yaitu mahasiswa mengekamsepcake dan roti,
meliputi : pengertian, alat persiapan dan pengolaheknik pembuatarserta
terampil membuat produk berbagai macarake dan roti. Kurang dari
setengahnya responden berpendapat mahasiswa niendetasepConvenience
Food, meliputi : pengertian, alat persiapan dan pengolaheknik pembuatan

serta terampil membuat prod@onvenience Food.
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2. Pembahasan Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan Pembelajaran
Cake dan Roti Berkaitan dengan Materi Pembelajaran

Hasil penelitan menunjukkan secara sebagian besssponden
berpendapat mahasiswa mengetahui komrs&p dan roti, meliputi : pengertian,
alat persiapan dan pengolahan, teknik pembusgea terampil membuat produk
berbagai macamake dan roti. Kurang dari setengahnya responden bdgpet
mahasiswa mengetahui kons€envenience Food, meliputi : pengertian, alat
persiapan dan pengolahan, teknik pembuatan, seranpil membuat produk
berbagai macaroonvenience food.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar responoerpendapat
materi mata kulialCake dan Roti membahas tentang teori dan praktek perabuat
cake, roti dan pastry. Kurang dari setengahnya responden berpendapatrimat
mata kuliahCake dan Rotimembahas tentang teori dan praktek pembuctls
dansmall cake, danconvenience food.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar resgpobdrpendapaiake
lalah adonan panggang yang terbuat dari tepung, gafram, bahan pengembang,
shortening, susu, telur, dan bahan penambah aroma. Kurarigse@ngahnya
responden berpendapeake ialah istilah untuk kue yang empuk, dibuat dari
adonan yang terdiri : mentegaargarine, telur, gula pasir, tepung terigoedium
wheat white, tbm, darcream of tar tar.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar refgonberpendapat
klasifikasi cake meliputi : chiffon cake, sponge cake, butter cake, dan genoise
cake. Kurang dari setengahnya responden berpendapdikdascake meliputi :

sponge cake dangenoise cake.
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Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar refgonberpendapat
bahwa macam-macam prodceke yang dipraktekkan pada mata kuli@hke dan
Roti, yaituangel cherry cake. Kurang dari setengahnya responden berpendapat
macam-macam produtake yang dipraktekkan pada mata kul@hke dan Roti,
yaituitalian liquer cake, dancoconut cake.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar responderpendapat
peralatan persiapan pembuatzake seperti :kitchen scale, flour scoop, sieve,
baloon whisk, cake tin shapes & size, measuring jug, measuring spoon, bowl.
Kurang dari setengahnya responden berpendapaafzrgbersiapan pembuatan
cake seperti :kitchen scale, flour scoop, sieve, glass mixing bowl, baloon whisk,
cake tin shapes & size, measuring jug, measuring spoon, bowil.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar responoerpendapat
peralatan pengolahateke seperti :glass mixing bowl, baloon whisk, cake tin
shapes& size, brush, wooden mixing spoon, cooling gride, plastic spatula, electric
mixer, electric oven. Kurang dari setengahnya responden berpendapatafzeral
pengolahartake seperti :glass mixing bowl, baloon whisk, cake tin shapes& size,
brush, wooden mixing spoon, cooling gride, plastic spatula, electric mixer,
electric oven.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar responderpendapat
metode pembuatanake ialah creaming method/suggar butter method (proses
pembuatancake dengan mengaduk lebih dahulu gula dan lemak sampai
mengembang, kemudian ditambahkan telur secarahbgrtdalu dimasukkan

bahan-bahan lain). Kurang dari setengahnya resporagpendapat metode
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pembuatancake ialah two stage method (proses pembuatamake dengan
mengocok dengan kecepatan rendah tepung, gula, aberempah, baking
powder, garam, lemak, susu, kemudian susu dan telur yamgah dikocok
menjadi satu dimasukan ke adonan, lalu diaduk.rata)

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar refgonberpendapat
karakteristikcake ialah bentuk simetris, cerah, volume besar tetagan, aroma
cake sedap, enak, tekstumardsoft, mempunyai mutu simpan. Kurang dari
setengahnya responden berpendapat karaktewak& ialah bentuk simetris,
cerah, volume besar tetapi ringan, aramike sedap, enak, teksthardsoft.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar respobeérpendapat jika
bagian tengabake meninggi dan retak pengaruhnya karena bahan teégwadar
tinggi, pembentukan gas sedikit, adoraahe kasar, pencampuran adoneake
lama, cake mengembang tidak rata, bagian tengale tertekan keatas, keraknya
merekah saat isinya mengembang, panas oven benebika perbaikannya ialah
menggunakan resegake standar dan mengatur temperatur panas pembakaran.
Kurang dari setengahnya responden berpendapatbgikpan atascake rata
pengaruhnya karena adonamke didiamkan tanpa ditutup sehinggeake
berwarna coklat tua, bahan gula sedikit, adarsde keras, kerak permukaaake
tebal, panas oven berlebih, maka perbaikannya isahggunakan resegake
standar dan mengatur temperatur panas pembakaran.

Hasil penelitian menunjukkasebagian besar responden berpendapat
pastry ialah adonan yang berlapis-lapis dengan mentega &mak agar

memperoleh hasil berlapisan atau berlembaran. lgurdari setengahnya
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responden berpendapgiastry ialah hasil panggangan dari kombinasi atau
campuran tepung terigu, cairan dan lemak.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar redgro berpendapat yang
termasuk produkpastry ialah puff pastry, danish pastry dan croissant. Kurang
dari setengahnya responden berpendapat yang teermpesduk pastry ialah puff
pastry, short paste, danchoux paste.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar refgonberpendapat
contoh produkpastry yang dipraktekkan pada mata kuli@ake dan Rotiyaitu
croissant. Kurang dari setengahnya responden berpendaptihcprodukpastry
yang dipraktekkan pada mata kuli@hke dan Rotiyaitu short pastry tart.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar refgromerpendapat roti
lalah suatu hasil produgastry yang bahan dasarnya terdiri dari tepung terigu,
ragi, garam, air yang dibuat menjadi adonan, keewuddioven, proses
pengembangannya diakibatkan adanya ragi yang feasiemenghasilkan CO2
dan alkohol. Kurang dari setengahnya responderebdgpat roti ialah makanan
yang dibuat dari tepung terigu, garam, gula, lendak, air yang diragikan dengan
ragi roti dan dipanggang.

Hasil penelitian  menunjukkan lebih dari setengahnyesponden
berpendapat klasifikasi rotneliputi : hot cruns buns, roti gandum putih, dan roti
gandum cokelatiea bread and bun, dandanish pastry. Kurang dari setengahnya
responden berpendapat klasifikasi ragliputi :tea bread & bun, hot cruns buns,

danroti gandum cokelat.
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Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar refgonberpendapat
macam-macam roti yang dipraktekkpada mata kulialfCake dan Roti, yaitu
sweet bread. Kurang dari setengahnya responden berpendapanma@cam roti
yang dipraktekkarpada mata kulialCake dan Roti, yaituegg twist, dan roti
gandum putih.

Hasil penelitian  _menunjukkan lebih dari setengahnyesponden
berpendapat bahwa karakteristik roti ialah volurasab, warna kulit roti merata,
bentuk simetris, renyah, dan bersih, remahnya hdhrs seragam, teksturnya
lembut dan elastis, warna remah terang, rasanyla eaa bersih. Kurang dari
setengahnya responden berpendapat bahwa karaktesistialah volume besar,
warna kulit kuning kecoklatan, warna kulit roti ratx, bentuk simetris, renyah,
dan bersih, teksturnya lembut dan elastis, warmaheterang, rasanya enak, dan
bersih.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar refgomerpendapat jika
warna dasar kerak roti berpori kasar, tebal perngg@ karena bahan tepung
terigu berkadar protein rendah, kesalahan bahandeag lemak sedikit, bahan
gula berlebihanpvermixing, maka perbaikannya ialalmenggunakan resep roti
standar, mengatur temperatur panas pembakaran.ndfudari setengahnya
responden berpendapat jika warna remah roti gelapggruhnya karena
Greendough, proofbox beruap berlebiharproof lama, bahan lemak dan gula
sedikit, maka perbaikannya ialamenggunakan resep roti standar, mengatur

temperatur panas pembakaran.
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Hasil penelitian juga menunjukkan sebagian besgomrden berpendapat
contoh produkconvenience food yang dipraktekkampada mata kulialCake dan
Roti, yaitusmall cake. Kurang dari setengahnya responden berpendapéthcon
produk convenience food yang dipraktekkarpada mata kuliatCake dan Roti,
yaitu pizza dankebab turki.

Hasil penelitian _menunjukkan lebih dari setengahnyesponden
berpendapat syarat-syacanvenience food ialah harusygiene dalam pengolahan
dan penyimpanan. Kurang dari setengahnya respdmelgendapat syarat-syarat
convenience food ialah metode pengolahan dan pemasakannya harat dap
terjamin.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar refgoberpendapat jenis
bahan yang digunakan dalam pengepakan promikle dan roti ialahialah
cartoon, plastic, papper, dan glass. Kurang dari setengahnya responden
berpendapat jenis bahan yang digunakan dalam pakaemprodulcake dan roti
ialahglass danpapper.

Hasil penelitian menunjukkan lebih dari setengahnyesponden
berpendapat fungsi kemasan dalam pengepakan pcakieikian roti ialah sebagai
sarana untuk menambah daya tahan penyimpanan pfakekdan Roti serta
menghindari dari kotoran. Kurang dari setengahegaanden berpendapat fungsi
kemasan dalam pengepakan prodake dan roti ialah untuk mempertahankan
kualitas produlCake dan Roti.

Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar refgonberpendapat

langkah-langkah sanitasi daggiene pada praktek pembuataake dan roti ialah
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menggunakan seragam kerja dan penutup kepala selpetiktek membuatake
dan roti. Kurang dari setengahnya responden begpatdlangkah-langkah
sanitasi danhygiene pada praktek pembuatasake dan roti ialah membuang
sampah kemasan bah@ake dan Roti di tempat sampabh.

3. Pembahasan Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan Pembelajaran
Cake dan Roti Berkaitan dengan M etode Pembelajaran

Hasil penelitian ini menunjukkan sebagian besapwsaden berpendapat
metode pembelajaran yang digunakan pada mata Koékédan Roti meliputi :
adalah metode ceramah, pemberian tugas dan pnaktikdntuk mencapai taraf
penguasaan pembelajar@ake dan Roti, perlu didukung metode yang digunakan
pada matericake dan roti, seperti yang telah dikemukakan oleh Diingan
Mudjiono (1999:32-33) :

Untuk mencapai taraf penguasaan belajar yang bdiperlukan
keterlibatan siswa dalam belajar dengan menciptakasana belajar yang
menyenangkan, dan penyesuaian model pembelajanagamekondisi

siswa berguna untuk meningkatkan mutu belajar.

4. Pembahasan Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan Pembelajaran
Cake dan Roti Berkaitan dengan M edia Pembelajaran

Hasil penelitian ini menunjukkan sebagian besapwoaden berpendapat
media pembelajaran yang digunakan pada mata k@éke dan Roti berupa :
gambar dan contoh produk macam-maceake dan roti, dan kurang dari
setengahnya responden berpendapat media pembelgmng digunakan pada
mata kuliahCake dan Roti berupa Overhead Proyektor (OHP), danLiquid
Crystal Display (LCD). Agar terselenggara proses pembelaj&ake dan Roti,
perlu ditunjang media pembelajaran untuk menjelaskeateri cake dan roti,

seperti yang telah dikemukakan oleh Dimyati dan jibmd (1999:249) : “Agar
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terselenggara proses pembelajaran yang berhask HOgerlukan sarana
pembelajaran berupa buku pelajaran, buku bacaaindah fasilitas laboratorium,
serta berbagai media pembelajaran”.

5. Pembahasan Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan Pembelajaran
Cake dan Roti Berkaitan dengan Sumber Pembelajaran

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa sebagiarsaberesponden
berpendapat sumber belajar yang digunakan padakuigdaa Cake dan Roti ialah
dosen, modul, gambarake dan roti dan buku resep. Kurang dari setengahnya
responden berpendapat sumber belajar yang digunakaa mata kulialCake
dan Roti ialah laboratorium dan perpustakaan.

Selain itu hasil penelitian ini juga menunjukkaatagian besar responden
berpendapat untuk meningkatkan pengetahuan dalamahzni, mencari resep
cake dan roti yaitu dengan mencari buku lain tentangemaerta resepake dan
roti di toko buku, meminjam kepada dosen, menaantdrnet, meminjam kepada
teman, mencari di majalah. Hasil penelitian seslemigan pendapat Susilana
(2006 : 112)

Dalam mengembangkan dan memanfaatkan bahan pearbaldapat
dilakukan dengan dua cara yaitu sumber-sumberdseyang dirancang
dan dikembangkan untuk kepentingan pembelajaraa samber-sumber
belajar yang ada di lingkungan sekitar yang dapgurdkan dan

dimanfaatkan bagi kepentingan pembelajaran.

6. Pembahasan Pendapat Responden Tentang Pelaksanaan Pembelajaran
Cake dan Roti Berkaitan dengan Penilaian Pembelajaran

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa sebagiarsaberesponden
berpendapat evaluasi hasil praktek memiwaké dan roti di laboratorium yaitu

dilihat dari hasil produk (bentuk, warna, rasa demmacake dan roti) dan bahan-
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bahan yang digunakan. Kurang dari setengahnyamdspadoerpendapat evaluasi
hasil praktek membuaigke dan roti di laboratorium yaitu dilihat dari kebiéemn,
ketelitian, kerapihan, perencanaan tertib kerjaalakasi waktu.

Hasil penelitian ini menunjukkan sebagian besapwaden berpendapat
evaluasi dilakukan oleh dosen dengan mengutarakaur&ngan-kekurangan
hasil produk yang dipraktekkan oleh mahasiswa. Kgralari setengahnya
responden berpendapat evaluasi dilakukan oleh ddsegan menilai ketepatan
waktu praktek dan menilai penyajieake dan roti.

Hasil penelitian ini juga menunjukkan sebagian abesesponden
berpendapat penilaian pembelajaake dan Roti ialah praktek pembuateake
dan roti di laboratorium, Ujian Tengah Semester djmn Akhir Semester.
Kurang dari setengahnya responden berpendapatapengembelajara@ake dan
Roti ialah pengumpulan tugas-tugas. Evaluasi pesjdran Cake dan Roti
dilakukan untuk mengukur keberhasilan mahasiswaliasedengan pendapat
Dimyati dan Mudjiono (2006 : 223) bahwa “Penilaikegiatan dan kemajuan
belajar mahasiswa yang dilakukan secara berkalbebtrk ujian, praktikum,
tugas, dan atau pengamatan oleh dosen bertujuank umengukur hasil

pembelajaran”.



