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RINGKASAN

AJENG PUTRI KINANTI. Produksi Hidangan Klappertart Panggang di
Klappertart Huize and Resto. Production of Baked Klappertart at Klappertart
Huize and Resto. Dibimbing oleh WORO WIRYAR TUTIK.

Usaha jasa boga adalah suatu kegiatan penyelenggaraan di bidang makanan
dalam jumlah yang banyak dan diselenggarakan secara komersial. Salah satu
indgstri usaha jasa boga yang melakukan penyelenggaraan makanan adalah
restoran. Klappertart Huize and Resto merupakan salah satu restoran yang
me@aproduksi berbagai macam hidangan mulai dari hidangan utama hingga aneka
snagk. Dapur di Klappertart Huize and Resto dibagi menjadi empat bagian atau
secﬁon salah satunya adalah Klappertart Section yang khusus memproduksi
hidangan klappertart, macaroni scothel, dan pastel tutup. Hidangan klappertart
yang diproduksi memiliki berbagai macam varian. Salah satu varian dari hidangan
klappertart adalah klappertart panggang yang merupakan salah satu inovasi baru
darPhidangan klappertart yang diproduksi oleh Klappertart Huize and Resto dan
cukﬁp menarik perhatian konsumen.

= Tujuan umum dari laporan tugas akhir ini adalah mempelajari produksi
hidangan klappertart panggang.di Klappertart Huize and Resto. Adapun tujuan
khuglis dari laporan Qpﬁ%fi ini~adalah’ (1) | Merfipelajari ™ keaogans dmum
Klappertart Huize and RestGmgilpiiti struktur organisasi, sumber manUsia dan
fasifttas  fisik Klappertart ionaoﬁ?gﬁ%@rﬁﬂ‘ﬁgﬁa%ﬁéﬁaﬁﬁ dan
penyimpanan bahan makanan di Klappertart Section. (3) Mengkaji proses produksi
hidangan klappertart panggang. Pengamatan dan pengumpulan data dilakukan
selana kegiatan Praktik Kerja Lapang Penyelenggaraan Usaha Jasa Boga pada
tangoal 20 Agustus 2019 sampai 19 November 2019.

Produksi hidangan Klappertart Panggang meliputi beberapa tahap, yaitu
persiapan pengolahan, pengolahan, serta penyajian dan pengemasan hidangan.
Tahap persiapan yang dilakukan diantaranya menyiapkan alat dan menimbang
bahan serta melakukan persiapan pengolahan untuk beberapa bahan. Tahap
selanjutnya adalah pengolahan dimulai dari mencampurkan dan mengolah bahan
makanan hingga menjadi hidangan klappertart panggang. Tahap terakhir adalah
penyajian berupa pemberian garnish dan dilanjutkan dengan pengemasan hidangan.
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