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2 METODE PENGAMATAN
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KEADAAN UMUM HOT KITCHEN

3.1 Keadaan Umum The Sahira Hotel
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3.3 Organisasi QUEMEL RV VRIMNA Studies
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3.3.2 Struktur Organisasi Food & Beverage Departement
3.3.3 Struktur Organisasi Hot Kitchen

3.3.4 Shift Kerja dan Pembagian Tugas di Hot Kitchen

PRODUKSI HIDANGAN MASAKAN SUNDA DI HOT KITCHEN
4.1 Jenis Hidangan Masakan Sunda untuk Lunch

4.2 Jadwal dan Tenaga Kerja Produksi

4.3 Produksi Hidangan Nasi Liwet

4.4 Produksi Hidangan Ayam Goreng
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