
DAFTAR ISI 
 

 
DAFTAR ISI ix 

DAFTAR GAMBAR x 

DAFTAR LAMPIRAN x 

I. PENDAHULUAN 1 

1.2 Rumusan Masalah 2 

1.3 Tujuan 2 

II. TINJAUAN PUSTAKA 4 

2.1 Perencanaan Produk 4 

2.2 Vegetarian 4 

2.3 Manfaat Vegetarian 5 

2.4 Perencanaan Menu Vegetarian 5 

III. METODE 6 

3.1 Lokasi dan Waktu Pengambilan Data 6 

3.2 Jenis dan Metode Pengambilan Data 6 

3.3 Metode Pengolahan Data 7 

3.4 Batasan Istilah 7 

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 7 

4.1 Sejarah Hotel 8 

4.2 Keadaan Umum Verandah Restaurant 8 

4.3 Perencanaan Menu 9 

4.3.1 Perencanaan Hidangan Pembuka 10 

4.3.2 Perencanaan Hidangan Sepinggan 10 

4.3.3 Perencanaan Hidangan Penutup 10 

4.4 Gambaran umum produk 10 

4.4.1 Vegetable Spring Roll 10 

4.4.2 Resep Vegetable Spring Roll 10 

4.4.3 Pemorsian dan penyajian 11 

4.4.4 Spinach Mushroom Pasta 11 

4.4.5 Resep Spinach Mushroom Pasta 12 

4.4.6 Pemorsian dan penyajian 12 

4.4.7 Vegan Crème caramel 13 

4.4.8 Resep Vegan Crème caramel 13 

4.4.9 Saran penyajian 14 

4.5 Penempatan Stall Vegetarian 14 

V. SIMPULAN DAN SARAN 16 

6.2 Saran 16 

DAFTAR PUSTAKA 17 

LAMPIRAN 18 

 
 

 



 

 

 

DAFTAR TABEL 
1. Jenis dan Metode Pengambilan data 6 

2. Resep Vegetable Spring Roll 10 

3. Bahan Spinach Mushroom Pasta 12 

4. Bahan Pembuatan Vegan Creme Caramel 13 

 

DAFTAR GAMBAR 
1. Kerangka Pikir 3 

2. Keadaan Verandah Retaurant 9 

3. Penyajian Vegetable Spring Roll 11 

4. Penyajian Spinach Mushroom Pasta 13 

5. Vegan Creme Caramel 14 

6. Denah Verandah Restaurant 15 

 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

 
1. Alat hidang Vegetable Spring Roll 18 

2. Chaving dish untuk  penyajian Spinach Mushroom Pasta 18 

3. Dessert glass dan cup untuk menyajikan Vegan Creme Caramel 18 

 

 


