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DAFTAR ISl

DAFTAR GAMBAR
DAFTAR TABEL
DAFTAR LAMPIRAN
1 PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

1.2 Tujuan
1.3 Kerangka Pikir

2 METODE KAJIAN
2.1 Waktu dan Tempat Praktik Kerja Lapangan

2.2 Jenis dan Cara Pengambilan Data
2.3 Batasan Istilah

Bubpun-dbubpun 1IBUNpuUIjIg PIdID ¥oH

CENTER
3.1 Denah, Fasilitas Fisik dan Peralatan Pastry Kitchen

3.2 Organisasi dan Sumber Daya Manusia
3.2.1 Struktur Organisasi Pastry Kitchen .
Selkulah ' Vokasi
|efE B PARBRIMEAING FYENT DI PASTRY
KITCHEN
4.1 Produksi Hidangan Rolled Cake
4.2 Produksi Hidangan Lemon Cake

4.3 Produksi Hidangan Red Velvet

4.4 Kandungan Gizi Hidangan Cake
4.4.1 Kandungan Gizi Hidangan Rolled Cake
4.4.2 Kandungan Gizi Hidangan Lemon Cake dan Red velvet

5 SIMPULAN dan SARAN
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5.1 Simpulan
vy, 5.2 Saran
(8 DAFTAR PUSTAKA
O LAMPIRAN
=
Z DAFTAR GAMBAR
=,
8 1 Kerangka Pikir Produksi Hidangan Cake

—+ 2 Keadaan Umum Kitchen IPB International Convention Center

E 3 Lay Out Pastry Kitchen

~J 4 Fasilitas Fisik dan Alat Pendukung Produksi di Pastry Kitchen IICC
C 5 Struktur Organisasi Pastry Kitchen
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3 KEADAAN UMUM HOTEL IPB INTERNATIONAL CONVENTIO
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6 Alur Pengolahan Rolled Cake

7 Penyajian Hidangan Rolled Cake

8 Alur Pengolahan Hidangan Lemon Cake
9 Penyajian Hidangan Lemon Cake

10 Alur Pengolahan Hidangan Red Velvet
11 Penyajian Hidangan Red Velvet

@ DAFTAR TABEL

-

1 Jenls dan Cara Pengambilan Data

2 PEmbaglan Shift Kerja dan Jumlah Tenaga
K%'mdungan Gizi Hidangan Chocolate Rolled Cake

4 Kl;ndungan Gizi Cheese Rolled Cake

5 Kgndungan Gizi Strawberry Rolled Cake

6 K&ndungan Gizi Hidangan Lemon Cake

7 Iéndungan Gizi Hidangan Red Velvet
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DAFTAR LAMPIRAN
1 K%adaan Umum Raes"s

2 £ bekolah Vokasi
Banquet Event OrgeruBg

Sovoigl oIIege of Vocational Studies
3 SBesifikasi Bahan Yang Digunakan

4 Standar Operasional Prosedur (SOP) Rolled Cake
5 Standar Operasional Prosedur (SOP) Lemon Cake
6 Standar Operasional Prosedur (SOP) Red Velvet
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