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DAFTAR ISI
DAFTAR GAMBAR

DAFTAR TABEL

DAFTAR LAMPIRAN

| PENDAHULUAN
1.1.Latar Belakang
1.2. Rumusan Masalah
1.3. Tujuan
1.4. Manfaat
1.5. Kerangka Pikir

Il TINJAUAN PUSTAKA
2.1. Pengertian Hotel
2.2. Klasifikasi Hotel

College of Vocational Studies
2.6. Bahan-Bahan Croissant

2.6.1. Tepung Terigu
2.6.2. Telur
2.6.3. Butter
2.6.4. Gula
2.6.5. Susu
2.6.6. Ragi
2.6.7. Bread Improver
2.6.8. Garam
2.7. Metode Pelipatan Croissant
1l METODE
3.1. Waktu dan Tempat Pengamatan
3.2. Jenis dan Cara Pengambilan Data
3.3. Batasan lIstilah
IV KEADAAN UMUM
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4.1. Keadaan Umum Hotel
4.2. 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 Shift Kerja di Pastry Kitchen
4.3. Keadaan Umum Pastry Kitchen
4.3.1. Peralatan Pastry Kitchen
4.3.2. Fasilitas Pastry Kitchen
V"EHASIL DAN PEMBAHASAN
%.1. Produksi Hidangan Croissant

2 jeH

01;.2. Pengadaan Bahan Hidangan Croissant

.3. Persiapan Alat dan Bahan Croissant

:5.4. Pengolahan Hidangan Croissant

5.5. Penyajian dan Kandungan Gizi Croissant
Vi SIMPULAN DANERRAN

%.1.Simpulan

%5.2. Saran
DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN
RIWAYAT HIDUP

DAFTAR GAMBAR
Gambar 1 Kerangka Pikir Produksi Hidangan
Gainbar 2 Struktur Organisasi Hotel Horison Ultima Bandung
Gambar 3 Struktur organisasi Food and Beverage product
Gambar 4 Pastry Kitchen Hotel Horison Ultima Bandung
Gambar 5 Jenis-jenis Peralatan Pembuatan Croissant
Gasnbar 6 Prosedur Pengolahan Croissant
Gambar 7 Penyajian Hidangan Croissant

DAFTAR TABEL
Tabel 1 Kandungan Gizi Tepung Terigu Protein Tinggi Per 100 g
Tabel 2 Kandungan Gizi Telur Per 80-100 g
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Tabel 3 Kandungan Gizi Butter Per 100 g

Tabel 4 Kandungan Gizi Gula Pasir Per 100 g

Tabel 5 Kandungan Gizi Susu Bubuk Per 100 g

Tabel 6 Kandungan Gizi Ragi Per 30 g

Tabel 7 Jenis dan Cara Pengambilan Data

Tabel 8 Shift Kerja dan Pembagian Tugas pada Pastry Kitchen
Tabel 9 Kandungan Energi dan zat Gizi Croissant

DAFTAR LAMPIRAN
Lampiran 1 Jenis Kamar dan Fasilitasnya
Lampiran 2 Denah Pastry di Hotel Horison Ultima Bandung
Lampiran 3 Tempat Penyimpanan Bahan Makanan Kering
Lampiran 4 Resep Croissant

Sekolah Vokasi
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