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4.5 SOP Produksi Hidangan Ghobi Machurian

4.6 SOP Produksi Hidangan Meet Keema

4.7 SOP Produksi Hidangan Moushaka Eggplant
4.8 SOP Produksi Hidangan Foul Medames

4.9 Condiment Hidangan Arab

4.10 Penerapan GMP (Good Manufacturing Practices)

4.10.1 Aspek Lokasi

4.10.2 Aspek bangunan dan sarana pengolahan
4.10.3 Fasilitas Sanitasi

4.10.4 Mesin/peralatan

4.10.5 Bahan yang digunakan

4.10.6 Pengawasan proses

4.10.7 Karyawan

4.10.8 Penyimpanan

4.10.9 Pemeliharaan dan program sanitasi
4.10.10 Dokumentasi dan pencatatan
4.10.11 Pelatihan

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
5.2 Saran

&3 | Sekolah Vokasi

College of Vocational Studies

O~ OO RRWNRF B



*Hd| wizl bdupnj undodo ynjuag WDjDP Ul SN DAIDY Yhinjes NDID ubjBoges yodubgladuliall ubp UDYWnWNBUaLW Bunuo|ic ‘T

"gd| {ofom BupnA uobuljuaday uby|BriaL yopi3 updinbuad 'q

"Yp|DsoLl nIons uonofun Nojo iUy unsnuad ‘unJodn] uounsnAuad ‘Yolw| pAIDY upsinuad ‘unijijauad ‘ubyipipuad ubbuuaday ynjun pAuoy undiynbuad "o

JagLuns upyingaduail UDp upLunjuDoualu pduny jul sinj oDy Yyninjas nojo ubiboges dignbuatu Buplojiq '

GBuppun-Bunpun 1IBunpuq 23din yoH

R PUSTAKA 34
AN 35
DAFTAR TABEL

Jenis dan Cara Pengambilan Data 5
_uas Meeting Room Le Eminence Hotel Convention & Resort 6

| 2Pembagian shift kerja di kitchen Le Eminence Hotel Convention & Resort
B/, 11
& Variasi Menu Hidangan Arab 11
5 Jadwal dan Tenaga Produksi Hidangan Arab 12

f‘-? Kesesuaian keadaan struktur ruangan berdasarkan persyaratan
sErkan Peraturan Menteri Perjgixip k(gl [201026
-Pengamatan Karakteristik f e AN RIS L A9UKS) dies 28

DAFTAR GAMBAR

HIsul) gdi mmt

E 1 Penyelenggaraan Usaha Jasa Boga 3
w 2 Le Eminence Hotel Convention & Resort dari tampak samping 6
::l 3 Meeting Room Le Eminence Hotel & Convention 7
.: 4 Hot Kitchen 8

4 5 Butcher Meat and Poultry dan Butcher Fish And Seafood 8

g 6 Pastry Kitchen 9

& 7 Hidangan Shaksuka 13

)=+ 8 Diagram Alir Produksi Hidangan Shaksuka 13

9 Hidangan Fasulia Bil laham 14

10 Diagram Alir Produksi Hidangan Fasulia Bil Laham 15

11 Hidangan Ghobi machurian 16

12 Diagram Alir Produksi Hidangan Ghobi Machurian 16

13 Hidangan Meet Keema 18

14 Diagram Alir Produksi Hidangan Meet Keema 18

15 Hidangan Moushaka Eggplant 19

16 Diagram Alir Produksi Hidangan Moushaka Eggplant 20

17 Hidangan Foul Medames 21

11018 Diagram Alir Produksi Hidangan Foul Medammes 21

12r 19 Condiment Hidangan Arab 22
Hat 20 Piramida hubungan GMP, SSOP dan manajemen mutu /sistem

G n pangan /HACCP (Winarno dan Surono 2002 ) 24

3. 21 Ruang Produksi 25

22 Denah Ruangan Hot Kitchen Hotel Le Eminence 26

1z1.23 Walk In Chiller 30

{al 24 Freezer 31

N
ol
T
=
@D
D
N
D
=
o
o
x
w
N

(lISJ8AIUN BN



