
pastry



Gambaran umum pastry 

Ist i l ah past r y ber asal dar i kat a past e

yang ber ar t i campur an t epung t er i gu,

cai r an, dan l emak. Dal am pr akt i k, past r y

mengacu pada ber bagai adonan ( past e dan

dough) dan banyak l agi pr oduk t ur unannya.

Di kenal ber macam- macam pr oduk past r y,

yai t u puf f , dani sh, dan cr oi sannt ( past r y

yang di kembangkan ol eh r agi ) , st r udel &
phyl l o, shr t past e dan adonan éclair (éclair

past e)



Bahan utama
Pastry

Tepung

gula

ragi

lemak
telur

susu



Baha n 
tambahan

Ar oma dan esens

Rempah- r empah

Kacang-

kacangan

Bumbu dapur

Buah- buahan ker i ng

Mani san buah

Spi r i t



Peralatan pastry

Per al at an yang di gunakan unt uk

membuat past r y,  t er di r i dar i :

Per al at an Besar

Per al at an Keci l



Peralatan
besar

1. Mi kser Ver t i kal

2. Pr ovi ng Cabi net

3. Dough Sheet er

4. Oven

1. Rol l i ng Pi n 

2. Whi p ( Bal l on Whi sk)

3. Scr aper

4. Scal e

5. Past r y br ushes

6. Cool i ng Gr i d

7. Cr oi ssant  Rol l i ng

Peralatan
kecil


