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1 1.Pendahuluan: Visi , Misi , Values, sasaran STPT, 1.Pendahuluan: Visi , Misi , Values, sasaran STPT, HADIR: 46 

SKKNI; Global Code of Ethics for Tourism dan Topik SKKNI; Global Code of Ethics for Tourism dan Topik ALPA: -

utama materi dalam 1 semester. utama rnateri dalarn 1 semester )JIN: 

SAKIT: -

LAINZ: -
, 

JML: 46 

2 Sejarah HOREKA ft Pengertian dan Jenis-Jenis Pengertian HORECA atau HOREKA. 2. Sejarah HADIR: 46 

Perusahaan HOREKA. Horeca, 3. Perusahaan Horeca di Indonesia, 4. ALPA: 

Pekerjaan terkait Horeca IJIN: -

SAKIT: -

LAIN2: -

JML: 46 

3 Manajemen Penyimpanan Pangan. Penempatan dan Pengaturan Bahan Makanan. 1. HADIR: 46 

Tujuan Penyimpanan makanan, 2. Enam prinsip ALPA: 

higiene dan sanitasi makanan, 3. Administrasi IJIN: -

I 

Penyimpanan SAKIT: - J 
LAIN2: 

JML: 46 

4 Manajemen Penyimpanan Pangan. Lanjutan sesi 3: 1. Sejarah penyimpanan makanan. HADIR: 46 

2. Arti dan lingkup penyimpanan. 3. Peranan ALPA: 

Penyimpanan. 4. Berbagai Jenis Penyimpanan IJIN: -
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LAIN2: 
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S AP MATERI YANG DIBERIKAN 

Prinsip pengolahan makanan. 

Keamanan Pangan. 

Keamanan Pangan. 

UJIAN TENGAH SEMESTER (UTS) 

Pengertian makanan, 2. Klasifikasi pangan. 3. 

Prinsip dasar pengolahan pangan 

Pengeritian Keamanan Pangan. 2. Tips Keamanan 

Pangan. 3. 5 Kunci Keamanan Pangan Siap Sajl 

(contoh) 

Review rnateri 1 s/d 6 
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SAKIT: -
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- ALPA: -

IJIN: -
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10 Program Persyaratan Dasar. Pelatihan HACCP HOREKA diberikan kepada para HADIR: 46 

karyawan Hotel dan katering ALPA: 

IJIN: · 
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11 Costing Makanan Pentingnya Food Cost dalam Bisnis Restoran. 1. cara HADIR: 46 

rnenghitung harga jual makanan. 2. Pengertian Food ALPA: · 

Cost. 3. Praktek IJIN: · 
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