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I '%NJAUAN PUSTAKA

Hotel
Klasifikasi dan Jenis Hotel
Penyelenggaraan Makanan
Pastry Kitchen
Puding
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Teknik Pengolahan Pudding

Agar-Agar
Jelly

Cokelat
Cokelat Bubuk
Cokelat Batang
Cokelat Pasta

Il METODE PENGAMBILAN DATA

hudl
e
33

Waktu dan Tempat
Metode Pengumpulan Data
Batasan Istilah

I'V-KEADAAN UMUM HOTEL

44

Keadaan Umum Hotel

42 Sumber Daya Manusia

4.2.1 Struktur Organisasi Hotel
~4.2.2 Struktur Organisasi Food and Beverage Product
\+4.2.3 Shift Kerja dan Pembagian Tugas di Kitchen
4.3 Keadaan Umum Pastry Kitchen
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Sekolah Vokasi
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5.1 Pengadaan Bahan Makanan Pudding Chocolate
Simpulan

5.5 Kandungan Gizi Hidangan Pudding Chocolate

5.3 Pengolahan Hidangan Pudding Chocolate
VI SIMPULAN DAN SARAN

5.2 Persiapan Hidangan Pudding Chocolate
5.4 Penyajian Hidangan Pudding Chocolate

6.1
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DAFTAR PUSTAKA

V PRODUKSI HIDANGAN PUDING COKLAT
LAMPIRAN

@ Hak cipta milik IPB (Institut Pertanian Bogor) wO@O_m >@ ZOC _._..C _\m_ C 3_/\@ ﬂm:ﬂv\

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB.
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DAFTAR GAMBAR

1 Kerangka pikir produksi hidangan

2 Cokelat

3 Phi Restoran

4 Struktur Ogranisasi Hotel

5 Struktur Organisasi F&B Product

6 Pastry Kitchen

7 Penyimpanan Bahan Makanan Puding Cokelat
8 Beberapa Bahan Pengolahan Puding Cokelat
9 Psiosedur Pengolahan Puding Cokelat

10 Pengolahan Hidangan Puding Cokelat

11 Hlidangan Puding Cokelat
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DAFTAR TABEL
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1 Janis dan Cara Pengambilan Data Hotel
2 Sﬂift Kerja dan Pembagian Tugas Kitchen
3 Spesifikasi Bahan Pengolahan Puding Cokelat
4 K—C;'?mdungan Gizi Hidangan Puding Cokelat
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1 Dknah Kitchen Section

2 [enah Pastry Kitchen

3 Siklus Menu Pastry Kitchen

4 Coffe Break Menu

5 Dokumentasi Alat Pembuatan Pudding Chocolate
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