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DAFTAR ISI

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN

1 PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

1.2 Rumusan Masalah
1.3 Tujuan

1.4 Manfaat

1.5 Kerangka Pikir

2 TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Hotel dan Jenis Hotel

2.2 Pelayanan dan Jenis Pelayanan Makanan
2.3 Menu dan Jenis - Jenis Menu
2.4 Dessert dan Contoh Dessert

3 METODE PENEL 12 SekOIah VOkaS|

3.1 Waku dan Tem@EEESN0amalaN- oo of \/ocational Studies
3.2 Jenis dan Cara Pengambilan Data

3.3 Batasan lIstilah

4 KEADAAN UMUM HOTEL
4.1 Keadaan Umum Rahisa Restoran

4.2 Struktur Organisasi dan Sumber Daya Manusia
4.2.1 Struktur Organisasi
4.2.2 Sumber daya Manusia

5 HASIL DAN PEMBAHASAN
5.1 Jenis Hidangan Dessert

5.2 Persiapan Pelayanan Hidangan Dessert pada Menu Ala Carte
5.3 Pelayanan Hidangan Dessert pada Menu Ala Carte
5.4 Sistem Pemesanan dan Metode Pembayaran

6 SIMPULAN DAN SARAN
6.1 Simpulan

6.2 Saran

AFTAR PUSTAKA
AMPIRAN
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