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ABSTRAK

Judul tugas akhir ini adalah “Standar Penyimpanan Sayur Dan Buah
Di Cold KitchenShangri-La Hotel Surabaya™ Tujuan penclitian ini
adalah untuk mengetahui standar cara penyimpanan sayur dan buah
terhadap kualitas produk makanan yang akan di hasil kan untuk
memenuhi kebutuhan makan mular dan Breakfast hingga Dinner
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah “Bagaimana pengaruh
cara penyimpanan sayur dan buah di Cold Kitchen Shangn-la Hotel
Sursbaya™ yang dapat dinikmati oleh tamu hotel pada saat Breakfast
hingga Dinner. Penelitian ini menggunakan teknik obesvartion
participant yaitu peneliti langsung terlibat dalam objek penclitian di
Cold kitchenShangri-la Hotel Surabaya. Hasil dari penclivan
adalah mengetahuaistandar carapenyimpanansayurdanbuah di Cold

KitchenShangn-la Hotel Surabaya

Kata kunci : Standar Penyimpanan Sayur dan Buah




ABSTRACT

The title of this thesis is "Standard of Vegetable and Fruit Storage in
Shangri-La Hotel Surabaya's Cold Kitchen". The purpose of this study
was to determine the standard way of storing vegetables and fruits on
the quality of food products that will be produced to meet the needs of
eating or starting from Breakfast to Dinner. The formulation of the
problem in this study is "How does the effect of storing vegetables
and fruit in the Cold Kitchen Shangri-la Hotel Surabaya" that can be
enjoyed by hotel guests at Breakfast to Dinner. This research uses
participant obesvartion tecknique that is the researcher directly
involved in the research object in the Shangri-la Hotel Surabaya Cold
kitchen. The results of this study were to determine the standard way
of storing vegetables and fruit in Cold Kitchen Shangri-la Hotel
Surabaya

Key words: Vegetable and Fruit Storage Standards
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