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CAPAIAN PEMBELAJARAN

Sub CPMK 4

Mahasiswa mampu menjelaskan peran texturing dan layering 
dalam penataan dan penyajian makanan penutup. (C2)

Sub CPMK 14

Siswa mampu mengumpulkan tugas yang sesuai format dan 
sesuai dengan tenggat waktu yang diberikan. (A5)



3/26

Food Styling

MENGAPA TEKSTUR DAN LAYERS PENTING 
DALAM PENYAJIAN MAKANAN?

• Dalam penyajian makanan, tekstur
dan layer  menambah kedalaman
pada makanan. Anda dapat
menggunakan makanan keras dan 
empuk atau menyiramkan saus
sebagai sentuhan akhir untuk
menambah variasi pada piring. 
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MENGAPA TEKSTUR DAN LAYERS PENTING 
DALAM PENYAJIAN MAKANAN?

• Tekstur mengacu pada rasa fisik dan tampilan visual makanan. 
Tekstur bisa kasar, halus, renyah, lembut, atau kombinasi dari
sensasi ini dan lainnya. Dalam penataan makanan, tekstur
digunakan untuk menciptakan daya tarik dan kontras, 
membuat hidangan lebih menarik dan memikat. 

• Layers dalam penataan makanan melibatkan penataan bahan-
bahan dengan cara menciptakan kedalaman dan dimensi
dalam penyajian.
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BAGAIMANA MENGGUNAKAN TEKSTUR 
DALAM FOOD STYLING?

• Penampakan permukaan
makanan, yang dapat mencakup
elemen seperti bekas panggangan, 
bekas hangus, atau tekstur alami
bahan-bahan.
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BAGAIMANA MENGGUNAKAN TEKSTUR 
DALAM FOOD STYLING?

• Rasa makanan yang sebenarnya saat disentuh atau
dimakan. Ini termasuk kerenyahan salad, kelembutan
saus, atau serpihan kue kering.

• Menggabungkan tekstur yang berbeda dalam satu
hidangan untuk menciptakan pengalaman makan yang 
dinamis, seperti memadukan topping renyah dengan dasar
krim.
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BAGAIMANA MENGGUNAKAN LAYERS 
DALAM FOOD STYLING?

• Membuat hidangan berlapis-lapis 
seperti parfait, atau kue yang berlapis
di mana setiap lapisan terlihat dan 
menambah estetika keseluruhan.
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BAGAIMANA MENGGUNAKAN LAYERS 
DALAM FOOD STYLING?

• Menumpuk bahan-bahan dengan cara yang menarik secara
visual, seperti menumpuk krim, kue, crumbles, atau puff 
pastry.

• Menambah tinggi untuk menciptakan daya tarik visual, 
membuat hidangan tampak lebih mengesankan dan tiga
dimensi.
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TIPS MENGGUNAKAN TEKSTUR DAN 
LAYERS DALAM FOOD STYLING

• Menggunakan hidangan yang 
proporsional dan seimbang
tanpa membuat piring dan 
lidah terasa penuh.
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TIPS MENGGUNAKAN TEKSTUR DAN 
LAYERS DALAM FOOD STYLING

• Menonjolkan tekstur alami, seperti kerenyahan tuille atau
kelembutan saus.

• Menggunakan alat peraga, seperti piring bertekstur, papan rustic, 
atau serbet berpola.

• Menggunakan warna-warna cerah, seperti warna cerah atau
kontras yang dapat membuat hidangan tampak mencolok.

• Menambahkan hiasan yang melengkapi tekstur dan lapisan
hidangan, seperti rempah-rempah, biji-bijian, atau keju parut.
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TEKNIK UNTUK MENGGUNAKAN TESKTUR 
DALAM PENYAJIAN DESSERTS

 Varied techniques

 Textured toppings

 Baking techniques

 Garnishing
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1. VARIED TECHNIQUES

• Tambahkan kacang, cookie crumbs, atau
praline untuk tekstur yang renyah.

• Gunakan bahan yang lembut seperti
mousse, custard, atau ganache.

• Sertakan bahan yang kenyal seperti
karamel, marshmallow, atau buah kering.
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2. TEXTURED TOPPINGS

• Gunakan taburan, parutan cokelat, atau
glitter yang dapat dimakan untuk
menambahkan tekstur yang berbeda pada 
permukaan.

• Gabungkan buah-buahan segar seperti
berbagai jenis berry, yang menambahkan
warna dan tekstur.
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3. BAKING TECHNIQUES

• Dapatkan tekstur renyah dengan
mengkaramelkan gula pada crème 
brûlée atau hidangan penutup serupa.

• Ciptakan tekstur dengan
memanggang beberapa jenis lapisan, 
seperti puff pastry yang 
dikombinasikan dengan krim dan 
hiasan coklat.
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4. GARNISHING

• Tambahkan daun mint atau edible 
flowers yang dapat dimakan untuk
memberikan tekstur dan daya tarik
visual yang berbeda.

• Gunakan taburan bubuk seperti gula 
halus, bubuk kakao, atau matcha 
untuk tekstur yang lembut dan halus
di permukaan.
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TEKNIK LAYERING

 Layered desserts

 Stacking

 Layering flavors

 Using molds and rings

 Visual layers
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LAYERED DESSERTS

1. Trifles and Parfaits: Gunakan wadah
kaca bening untuk memajang berbagai
lapisan kue, puding, buah, dan krim.

2. Tiramisu and Cheesecake: Layered 
desserts berikut dapat ditingkatkan
dengan mengganti tekstur dan rasa yang 
berbeda.
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STACKING

1. Crepe Cakes: Tumpuk beberapa crepe 
dengan lapisan krim atau buah.

2. Layer Cakes: Buat beberapa tingkat kue
yang dipisahkan dengan lapisan gula, 
manisan buah, atau mousse.
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STACKING

 Gunakan rasa yang saling
melengkapi dalam berbagai
lapisan, seperti memadukan
lapisan buah asam dengan
lapisan krim manis.

 Gabungkan rasa yang kontras
seperti cokelat dan jeruk untuk
menciptakan pengalaman rasa 
yang dinamis.
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USING MOLDS AND RINGS

• Gunakan cetakan untuk membuat lapisan
yang bentuknya sempurna pada desserts
seperti mousse atau panna cotta.

• Gunakan tart ring untuk membuat
lapisan-lapisan yang rapi dan tegas pada 
tart dan layered dessert lainnya.
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VISUAL LAYERS

Gunakan layer dengan warna kontras untuk
membuat desserts tampak menarik secara
visual, seperti pada kue red velvet.

Buat layer untuk menciptakan ketinggian, 
sehingga hidangan penutup tampak tiga
dimensi.
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CONTOH DESSERTS BERTEKSTUR DAN 
BERLAYER

• Parfaits: terdiri dari yogurt, granola, fresh fruit, dan honey

• Layer Cakes: terdiri dari lapisan sponge cake, frosting, dan 
berbagai fillings dan dekorasi topping 

• Trifles: terdiri dari lapisan sponge cake, custard, fruit, dan 
whipped cream

• Napoleons (Mille-Feuille): terdiri dari lapisan puff pastry dengan
pastry cream, marbled icing, nuts/fruits

• Cheesecake: terdiri dari graham cracker crust, fruit compote, 
cheese cake, fresh berries
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Thank You

Food Styling


