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KISI-KISI INSTRUMEN PENELITIAN

ANALISIS PEMAHAMAN TENTANG “FLOUR” UNTUK KESIAPAN PRAKTEK PASTRY SISWA SMK PARIWISATA

TELKOM BANDUNG

Rumusan Masalah Tujuan Penelitian Aspek yang diteliti Indikator No. Soal
1. Bagaimana analisis | 1. Menganalisis Pengetahuan materi Siswa mampu menyebutkan definisi 1,2
pengetahuan  materi pengetahuan materi | “Flour” untuk kesiapan tepung terigu dengan tepat.
“Flour” untuk “Flour” terkait | praktek  pastry  siswa Siswa mampu menyebutkan 3
kesiapan praktek pengertian  tepung | SMK Pariwisata Telkom karakteristik warna tepung yang
pastry siswa SMK terigu, jenis-jenis | Bandung yang meliputi baik dengan tepat.
Pariwisata ~ Telkom tepung terigu, fungsi | pengertian tepung terigu, Siswa mampu menyebutkan jenis- 4
Bandung tepung terigu, dan | jenis-jenis tepung terigu, jenis tepung terigu berdasarkan
cara  penyimpanan | fungsi tepung terigu, cara kandungan proteinnya dengan tepat.
tepung terigu untuk | penyimpanan tepung Siswa mampu menyebutkan 5,15
kesiapan praktek | terigu, dan penggunaan persentase kandungan proteinnya
pastry. tepung  terigu  pada pada tiap jenis tepung teriudengan
produk pastry. benar.
Siswa mampu menyebutkan sifat- 6,7,8
sifat hard flour dengan benar.
Siswa mampu memberi contoh 9
produk yang terbuat dari hard flour
Siswa mampu memberi contoh 10
merk tepung jenis hard flour
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Siswa mampu menjelaskan tentang
medium flour dengan benar.

Siswa mampu memberi contoh
produk yang terbuat dari medium
flour

Siswa mampu memberi contoh
merk tepung jenis medium flour
Siswa mampu menyebutkan sifat-
sifat soft flour dengan benar.

Siswa mampu memberi contoh
produk yang terbuat dari soft flour
Siswa mampu memberi contoh
merk tepung jenis soft flour dengan
tepat.

Siswa mampu memberi contoh
produk yang terbuat dari durum
flour

Siswa mampu memberi contoh
produk yang terbuat dari whole
wheat flour

Siswa dapat menyebutkan
pengertian gluten dengan tepat.
Siswa dapat menyebutkan fungsi
tepung terigu pada roti dan cake.
Siswa mampu menyebutkan cara

11, 12,

13

14

16

17

18

19

20

21

22,23, 24

29, 30
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menyimpan tepung terigu Yyang
benar.
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2. Menganalisis 19.Siswa  mampu  menyebutkan | 25, 26, 27,
pengetahuan  materi penggunaan tepung terigu dengan 28
“Flour” terkait benar.
penggunaan tepung
terigu pada produk
pastry untuk
kesiapan praktek
pastry.
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Kepada:
Siswa Kelas X Tata Boga
SMK Pariwisata Telkom Bandung

Assalamua’laikum Wr. Wb

Dalam rangka penyelesaian skripsi yang berjudul “Analisis Pengetahuan Tentang
“Flour” Untuk Kesiapan Praktek Pastry Siswa SMK Pariwisata Telkom
Bandung”, tes ini saya buat untuk mendapatkan data yang diperlukan. Tes ini tidak
ada kaitannya dengan penilaian akademik pada mata pelajaran Basic Bakery.
Diharapkan kesediaan dari seluruh siswa kelas X Tata Boga untuk mengisi seluruh

pertanyaan pada tes ini.

Jawaban yang saudara berikan merupakan hal berharga bagi penelitian ini. Oleh
karena itu, saya berharap seluruh siswa dapat memberikan jawaban yang sesuai
dengan kondisi yang sebenarnya dan kenyataan yang saudara ketahui.

Atas perhatiannya saya ucapkan terima kasih banyak.
Wassalamua’laikum Wr. Wb

Bandung, 27 April 2016.

Peneliti,

Dilla Handayani
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INSTRUMEN PENELITIAN

ANALISIS PENGETAHUAN TENTANG “FLOUR” UNTUK KESIAPAN
PRAKTEK PASTRY SISWA SMK PARIWISATA TELKOM BANDUNG

NAMA
KELAS

PETUNJUK PENGISIAN TES:

Tes ini dalam bentuk pilihan ganda dengan 4 pilihan jawaban,

Bacalah setiap pertanyaan dengan teliti.

Berilah tanda (X) pada 1 jawaban yang saudara anggap paling benar.

Apabila terjadi kesalahan dalam mengisi beri tanda (O) pada jawaban yang
salah, kemudian beri tanda (X) pada jawaban yang benar.

5. Diharapkan agar mengisi semua pertanyaan, sehingga tidak ada pertanyaan
yang tidak diisi.

o

SELAMAT BEKERJA DAN TERIMA KASIH

NO. PERTANYAAN JAWABAN

1. | Wheat flour atau tepung terigu pada pembuatan produk
pastry dapat didefinisikan sebagai...

bubuk halus yang terbuat dari kulit gandum
bubuk halus yang terbuat dari serealia
bubuk halus yang terbuat dari gandum
bubuk halus yang terbuat dari umbi

o0 ow
o - O O

2. Tepung terigu pada pembuatan produk pastry biasanya
digunakan sebagai bahan dasar pembuatan...

pudding & custard
cake & roti
chocolate & candy
mousse

o0 ow
[l i)
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3. Karakteristik warna tepung terigu yang baik untuk
pembuatan produk pastry yaitu berwarna. ..

a. putih krem (creamy)
b. putih (white)

c. kecoklatan

d. kekuningan

o O O -

4. Tepung terigu yang digunakan pada praktek pastry dapat
dibagi menjadi tiga jenis berdasarkan kandungan
proteinnya, yaitu...

high flour, medium flour, low flour
hard flour, medium flour, soft flour
hard flour, medium flour, low flour
high flour, medium flour, soft flour

o0 o
o O+~ O

5. | Tepung terigu protein tinggi yang digunakan untuk produk
pastry memiliki kandungan protein sebesar...

4%-5%
8%-9%
10%-11%
12%-14%

o0 ow
_ O O O

6. Sifat dari tepung protein tinggi dalam pembuatan produk
pastry yaitu...

mempunyai daya serap air yang rendah

tidak mudah dicampur dan diaduk dengan bahan lain
mudah difermentasikan

mempunyai daya penahan terhadap gas yang rendah

o0 ow
o O O

7. Kandungan protein pada tepung terigu protein tinggi dapat
membuat adonan roti menjadi...

elastis
bervolume kecil
keras

lembut

o0 ow
o O O -

8. Dalam membentuk adonan yang kalis, tepung terigu
protein tinggi memerlukan air yang lebih banyak karena...

o

a. tidak memiliki daya serap air
b. memiliki daya serap air yang rendah
c. memiliki daya serap air sedang 0

o
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d. memiliki daya serap air yang tinggi 1
9. Tepung terigu protein tinggi dapat digunakan untuk

membuat produk pastry seperti...

a. pancake 0

b. marble cake 0

c. soft roll bread 1

d. puff pastry 0
10. | Contoh merk tepung yang dapat digunakan untuk membuat

produk pastry yang terbuat dari tepung terigu protein tinggi

yaitu...

a. Kunci Biru 0

b. Roda Biru 0

c. Gunung Bromo 0

d. Cakra Kembar 1
11. | Tepung terigu protein sedang sering juga disebut all-

purpose flour, karena...

a. memiliki sifat antara terigu protein tinggi dan terigu 0

protein rendah

b. digunakan untuk membuat berbagai jenis produk 1

c. digunakan untuk membuat cake 0

d. memiliki tingkat pengembangan sedang 0
12. | Tepung terigu protein sedang cocok untuk membuat

adonan pastry yang ...

a. tanpa pengembangan 0

b. memiliki tingkat pengembangan rendah 0

c. memiliki tingkat pengembangan sedang 1

d. memiliki tingkat pengembangan tinggi 0
13. | Berikut ini merupakan contoh produk pastry yang

menggunakan tepung terigu protein sedang, yaitu...

a. cookies 0

b. cake 1

c. bread 0

d. pie 0
14. | Contoh merk tepung yang dapat digunakan untuk membuat

produk pastry yang terbuat dari tepung terigu protein

sedang yaitu...

a. Segitiga Biru 1

b. Kunci Biru 0

c. Cakra Kembar 0

d. Roda Biru 0
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15.

Tepung terigu protein rendah yang digunakan untuk
produk pastry memiliki kandungan protein sebesar. ..

a. 4% -5%
b. 8% -9%
c. 10%-11%
d. 12% - 14%

OO o

16.

Berikut ini merupakan sifat-sifat tepung terigu protein
rendah dalam pembuatan produk pastry, kecuali...

mempunyai daya pengembangan rendah

mempunyai daya serap air rendah

tidak mudah dicampur dan diaduk dengan bahan lain
mudah difermentasikan

o0 ow

O O O

17.

Berikut ini merupakan contoh produk pastry yang
menggunakan tepung terigu protein rendah, yaitu...

wafer
soes
muffin
pancake

o0 oW

OO O

18.

Contoh merk tepung yang dapat digunakan untuk membuat
produk pastry yang terbuat dari tepung terigu protein
rendah yaitu...

a. Segitiga Biru
b. Kunci Biru

c. Gunung Bromo
d. Cakra Kembar

OO rFr o

19.

Produk yang dapat dibuat dari durum flour yaitu..

a. cake
b. puff pastry
C. pasta

d. cookies

O rFrr OO

20.

Produk roti yang dapat dibuat dari whole wheat flour
yaitu...

a. roti gandum
b. roti manis
C. roti tawar

o
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d. roti prancis

21.

Gluten sangat diperlukan untuk menghasilkan produk roti
yang baik. Dibawah ini pernyataan yang benar mengenai
gluten yaitu...

a. kandungan karbohidrat yang terdapat dalam tepung
terigu dan larut dalam air

b. kandungan protein yang terdapat dalam tepung terigu
dan larut dalam air

c. kandungan karbohidrat yang terdapat dalam tepung
terigu dan tidak larut dalam air

d. kandungan protein yang terdapat dalam tepung terigu
dan tidak larut dalam air

22.

Dibawah ini merupakan fungsi tepung terigu pada
pembuatan produk pastry, kecuali...

a. membantu mengikat bahan-bahan sehingga membentuk
adonan batter atau dough

b. sumber makanan utama untuk fermentasi

c. membentuk kerangka atau struktur roti

d. membentuk corak remah (crumb) pada cake

o

23.

Tepung terigu berfungsi dalam mengembangkan adonan
roti dan membentuk kerangka atau struktur roti.
Kandungan yang berperan dalam fungsi tersebut adalah...

a. Pati
b. Lemak
c. Serat
d. Gluten

O OO

24.

Tepung terigu berfungsi dalam membentuk corak remah
(crumb) pada cake. Kandungan tepung yang berperan
dalam fungsi tersebut adalah...

a. Pati
b. Lemak
c. Serat
d. Gluten

OO O

25.

Tepung terigu yang digunakan pada roti, cake , cookies dan
berbagai macam produk pastry lainnya merupakan
penggunaan tepung terigu sebagai. ..

a. pelapis
b. pengental
c. bahan utama

o
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d. pelapis loyang

26.

Untuk menghasilkan tekstur yang empuk dan tidak keras,
perlakuan pada tepung terigu yang dicampurkan kedalam
adonan cake dan pie adalah...

diaduk dengan gerakan ringan
diaduk dan diuleni sebentar
diaduk dengan gerakan yang kuat
d. diuleni cukup lama

oo

O OO

27.

Tepung terigu yang dilarutkan dengan cairan lalu
dituangkan kedalam adonan sehingga adonan mengental
merupakan penggunaan tepung sebagai. ..

a. pemberi struktur
b. pengental

c. pelapis loyang
d. bahan utama

OO rFr o

28.

Menaburkan sedikit tepung terigu pada loyang atau
cetakan cake setelah dioles margarin bertujuan agar...

a. adonan cake mengental

b. tekstur cake menjadi empuk
c. cake menjadi renyah

d. cake tidak lengket

= O OO

29.

Agar aroma tepung tidak berubah dan mempengaruhi hasil
akhir produk pastry, pada saat menyimpan tepung terigu
harus dijauhkan dari...

a. bahan cair

b. cahaya matahari

c. bahan berbau tajam

d. kontak langsung dengan lantai

O rFrr OO

30.

Menyimpan tepung terigu harus dijauhkan dari kontak
langsung dengan dinding atau lantai, karena...

a. dapat mengubah aroma tepung
b. dapat meningkatkan kelembaban tepung
c. dapat mengubah tepung menjadi kering
d. dapat mengubah warna tepung

OO o
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ANALISIS BUTIR SOAL TERKAIT PENGETAHUAN TENTANG FLOUR UNTUK KESIAPAN PRAKTEK PASTRY SISWA SMK
PARIWISATA TELKOM BANDUNG
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