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1. Perhotelan di Indonesia sekarang ini

Perhotelan
Makanan dan Minuman Akafodasi
Kafe - Hotd (Mdati sampai
Restoran bintang 5)
Klub - Resort (tempat
Tempat pesta berigtirahat)
Caterers - Apartmen
Klub maam - Losmen
- Camping / Caravan
Asrama
Backpackers

Informes  di aas menggambarken kegiatan sehairhai  ddam  indudtri
hotd dan resoran di Indonesa Hd ini tidk menunjukkan area dari
pemerintah ddlam tanggung jawab dan sruktur adminigtras indudtri.
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Latar belakang dan pernyataan
ucapan terima kasih

Dengan adanya banttuan dari Progran Kerjasama Indonesia Audrdia untuk

Pengembangan  Pendidikan, AusAID mendanai  pengembangan  standar
kompetens untuk industri hotel dan restoran di Indonesia

Setddlah mdakuken konsultes yang lues dengan indudri khususnya hotd  dan
retoran Indonesa yatu, Perhimpunan Hotd dan Regtoran Indonesa (PHRI)
menghasilkan saiu st gandar untuk perindudrian di Indonesa. Pada dasarnya,
bebergpa unit dibawah ini addah penggabungan kompetens dari PHRI dan
Audrdia Standar terssbut tdah di Srkulas secara luas kepada wakil personil
senior dai semua sektor indudtri yang rdlevan dan tangggpan yang tdah
didgpatken mddui beberapa cara temasuk kdompok yang tefokus dan
komite pejabat Poyek

Infomas dibavah ini menguraken dandar kompetens yang rdevan dengan
industri perhotdlan termasuk:

" Pdayan makaen  dan " Peatihan

minuman . Kepemimpinan

" Front office . Kecakgpan ddam berbahasa

= Housekeeping Inggris

. Keamanan " Pengolahan dan

. Layanan pelanggan, penghidangan masakan
penjuadan dan pemasaran komersid

" Kesehatan, kebersihan, " Jasa boga komersid
kesdamatan dan keamanan " Pattiserie

. Adminigras umum " Pengolahan dan

. Adminigras keuangan penghidangan masskan Asa

" Teknologi computer

Sebagal  tambahan, kementeriantkementerian berikut tdah terlibat secara aktif
memfedlitas dan membantu hesl yang dicapal oleh proyek:

" Menteri Pendidikan Nasond
" Menteri Kebudayaan dan Pariwisata
. Menteri Tenaga Kerjadan Transmigras

Tim Proyek Hotd dan Restoran mengucgpkan terima kash aas kontribug
pihakpihak yang tdah membantu daam proses pembuatan materid ini.

Khususya, ucapan terima kash disampakan kepada para anggota komite-
komite d bawvah aas keshlian, kontribus dan komitmen yang tek ternila

kepada proyek.
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Keanggotaan Project Reference Group 2000-2001

Nama Jabatan Organisasi

Dr. Acep Hidayat, Deputy Minister for Tourism Menteri Kebudayaan dan Pariwisata
MM (Chair) Product Development

Stella Gunawan Training Advisor Perhimpunan Hotel dan Restoran

Indonesia

Syavarina R Setiono

Training Manager

Hotel Hilton Irtemational

Drs. Said Umar
Husin

Vice Chairman President

Indonesian Chamber of Commerce and
Industry

Angkoso Sukadari Room Division Manager Perhimpunan Hotel dan Restoran
Indonesia
Sugeng Setyadi Head Skills and Manpower Perhimpunan Hotel dan Restoran
Department Indonesia
Aman Rahman Head Membership Services Perhimpunan Hotel dan Restoran
Iskandar Indonesia
Bambang Suprayogi Head Unit Production Menteri Pendidikan Nasional
Tarigan Director Standardisation and Menteri Tenaga Kerja
Certification
Kev in O'Hagan Chairman Jakarta Infernational Hotels Association
(JIHA)
lan Pascoe Projects Adviser IAPSD

Keanggotaan Project Reference Group 2001-2002

Nama Jabatan Organisasi

Drs. Sumekio Head of Training and Education Menteri Kebudayaan dan Pariwisata
Djajanegara, MM Centre

(Char)

Drs. Suherman Head of Programme Compiling Menteri Kebudayaan dan Pariwisata
Ahmad and Evaluation Section

Ir. Unggul Sarwojolo

Head of Education, skills and
Certification

Perhimpunan Hotel dan Restoran
Indonesia

| Gusti Made Oka,
Amd.Par, SE

Head of Education, skills and
Certification

Perhimpunan Hotel dan Restoran
Indonesia

AM Sumato

Drs. Said Umar

Head of Promotion

Vice Chairman President

Perhimpunan Hotel dan Restoran
Indonesia

Indonesian Chamber of Commerce and

Husin Industry
Ida Trisnasari Training Manager Hotel Borobudur
Aman Rahman Vice President Operation PT. Hotel Indonesia Natour
Iskandar
Bambang Suprayogi Head Unit Production Menteri Pendidikan Nasional
Margono Head of Association Menteri Tenaga Kerja dan and
Professionalism Non Industry Transmigrasi
Division
Kevin O'Hagan Chairman Jakarta Infernational Hotels Association
(JIHA)
Trevor Urlwin Adviser — Projects IAPSD
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Keanggotaan Standards Advisory Groups 2000-2001

Nama Jabatan Organisasi
Stella Ginawan Training Advisor Perhimpunan Hotel dan Restoran
(Chair) Indonesia
Endang Tasiryusuf Laundry Manager Association Hotel Le Meridien
Rudy Adias Human Resources Manager Hotel Le Meridien
Ida Trisnasari Training Manager Hotel Borobudur
Hendy Kustiawan Frontliners Hotel Menara Peninsula
Rachmad Sugiyanto Director of Room Hotel Sol Elite Marbella / Anyer
Heru Suwamo Food & Beverage Manager Hotel Cempaka
Association
Dwi Djoko Hotel & Sales Manager Hotel Aerowisata
Association
Stefan Wiliman Jakarta Intemational Hotel Hotel Boulevard Park Plaza
Association
Gerard Zysset Executive Chief Fame Coffee Shop / Golden Hotel

Keanggotaan Standards Advisory Groups 2001 - 2002

Nama Jabatan Organisasi
Endang Tasiryusuf Executive Housekeeper Hotel Grand Melia
Ida Trisnasari Training Manager Hotel Borobudur

Hendy Kustiawan Frontliners Hotel Menara Peninsula
Rachmad Sugiyanto Director of Room Hotel Sahid Raya Bali
Heru Suwamo Food & Beverage Manager Hotel Cempaka

Association
Dwi Djoko Hotel & Sales Manager Hotel Aerowisata

Association
Stefan Wiliman Chairman Hotel Boulevard Park Plaza
Gerard Zysset Executive Chief Fame Coffee Shop / Golden Hotel
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3. Pengenalan terhadap standar
kompetensi

Sandar kompetens merupekan pernyataan  keterampilan, pengetahuan  dan
skep yang wgib ditergoken ddam rangka memenuhi persyardtan Standar
indudtri.

Sandar kompetens menyediskan sebuah lingkungan kerja yang sesuai dengan
kebutuhan semua pemegang saham (indudtri, Pemerintah, para penydenggara
pddihan, para pddaih aau guru), tanpa mempetimbangkan lokes dan
propors.

Agar rdevan dan penuh arti, sangatlah penting untuk menyedenggarakan suatu
pelatihan dan penilaan yang sesua dengan dandar dengan suatu cara yang
akan memenuhi kebutuhan peserta dan sektor indudri tertentu.  Dengan cara
ini, kebutuhan peatihan yang sebenarnya akan tercgpa.

Juga terdgpat bebergpa fungs lain dari dandar kompetens. Sebaga contoh,
dandar kompetens dapat menjadi dasar untuk:

" menyusun deskrips kerja

" mengembangkan program pe atihan dan sumber-sumber daya

. menila keterampilan karyawan di tempat kerja

" akreditas profesiond di tempat kerja

. mengembangkan Prosedur Pengoperasan Standar (SOP).

4. Cara menggunakan standar

Standar-gtandar  tersebut addlah suatu pernyataan mengena gpa yang wgib
dikuesa oleh karyaven di tempa kerja — Standar tersebut tidak disusun untuk

menyedigkan  rindan  mengena  bagamana karyavan dapat mencapa
keterampilan, pengetahuan dan skap yang dibutuhkan.

Sandar tdah dibuat agar dgpat ditergokan pada kesduruhen rangkaan Stues
ddam indudtri perhotelan. Sebaga contoh:

" temapt kegla yang kecil, sedang dan besar
" pelatihan dan penilaian pada-saat-bekerja dan tidak-bekerja
= sgumlah besar sektor -sektor indudri.

Saingkdi terdgpat  penyatsan seperti “ddam  katannya  dengan  prosedur
perusshaan” atau “jika dgpat diterapkan”. Ddam bebergpa kasus, standar
menyedigkan sebush pedoman yang dapat  digplikaskan untuk  depat
memenuhi kebutuhen  sektor-sektor  tertentu  atau  perusahaan-perusahaan
indugtri.
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Merupakan hd yang penting untuk mempergunekan dari semua  informas
yang tasedia  Sebaga tambahan pada Elemen dan Kriteia Kinerja, Lingkup
Vaidbd dan Pedoman Peunjuk juga menyedigkan keterangan rinci dan
informas khusus yang mendasar untuk pencgpaian standar.

Sandr-dandar  disusun untuk  flekghilites  yang  meksmum  ddam
penyampaian pddihen dan penilaan.  “Penggabungan dan penjodohan”  unit-
unit kompetens yang sesua menciptekan “program peatihan” yang dapa
dipercaya yang rdevan dengan tempat kerja  Hd ini merupakan keuntungan
utama untuk semua pemegang Sssham yang dominan, termasuk  asodas-
asodad indudtri, para pegawal, Pemerintah dan para pelatih atau guru.

5. Format standar kompetensi

Kode Unit: nomor tersendiri untuk setigp unit kampetens.

Judul Unit: pernyataan mengena gpayang waib dilakukan di tempat kerja

Penjdasan Unit: informas umum mengena unit kompetend.

Elemen: apayang perlu dicgpa (terkadang terdapat bebergpa eemen).

Kriteria kinerja:  tingkat kingja yang akan didemondraskan untuk setigp
elemen unit kompetens.

Lingkup variabd: sebush petunjuk akan beragam gtues dan  konteks
dimana kriteria kinerja ditergpkan di tempat kerja

Pedoman petunjuk: bukti aau petunjuk tertentu yang diperluken untuk
mendemongtasikan kompetens pada unit tersebut.

Keterampilan _dan pengetahuan penunjang — menjdaskan mengena
keterampilan dan pengetahuan gpa sga yang dibutunkan agar
menjadi kompeten dalam suatu unit.

Konteks penilaan — menjdaskan dimana, bagamana dan kriteria
metode apa yang berkaitan dengan penilaian.

Aspek  kriteria_penilaan — had-hd utama yang dicai  ketika
mengadakan penilaan.
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Katan dengan unit lan — sebaga petunjuk mengena kompetens
mana yang sdbaknya disampakan davaau dinila  secara

bersamaan.

Kompetens utama — di

utama pada unit tersebut.
mengena hd ini dicantumkan pada bagian terpissh.

akhir sdtigp unit kompetend, terdapat
shueh tabd yang memperlihatkan tingkat  kompetens-kompetens
Ddam bebergpa dandar informes

6. Organisasi standar kompetensi

Beikut addah penjdasan mengena pengaturan dandar untuk sektor jasa
perhotelan.

Inti Umum

Kompetens-kompetens yang dibutuhkan oleh semua karyawan yang bekerja

dalam indudtri perhotean.

Area Pekerjaan

Kompetens yang dibutuhkan oleh area-area tertentu daam industri perhotelan
sesual dengan kebutuhan tugas-tugas tertentu

Masakan Commercial Masakan Patiseri Makanan dan Front Housekeeping Keamanan
komersial Catering Asia Minuman Office
Unit umum
Kompetens yang dibutuhkan oleh beberapa karyawan ddam indudtri
perhotelan sesual dengan kebutuhan tugastugas tertentu.

Administrasi Asministrasi Teknologi | Kepeminpinan Kebersihan, Pelatihan Pelayanan Bahasa

umum keuangan komputer kesehatan, pelanggan, Inggris
keselamata penjualan & untuk Hotel
n& pemasaran dan
keamanan Restoran

Standar Kompetensi Hotel dan Restoran untuk Republik Indonesia 7

Versi April 2002




7. Sistem kode

Sdgem kode yang ditergpkan berdasarkan pada pendekatan Audrdia, namun
tdah diperbaharui dan disesuaikan dengan persyaratan nasond indudri  hotel
dan restoran di Indonesa Kode tersebut menggunakan kode gabungan nomor
dan abjad sebanyak 12 aau 13 digit. Vaias panjang kode disebabkan oleh
adanya penyatesan mengena tingka kompetens (ada yang dicantumkan dan
ada yang tidek) pada kode. Tabe 1 di bawah memua kesmpulan mengena
parameter Sstem kode yang digunakan:

Tabel 1

Ringkasan kode

Nomor digit Jumlah digit Parameter Penjelasan
1 1 Kode negara Menunjukkan negara asal

234 3 Kode nasional Juga dapat menunjukkan
apakah standar-standar
tersebut berdasarkan daerah
atau perusahaan.

5 1 Tingkat Tidak termasuk dalalam
semua standar.

6,78 3 Area Menunjukkan apakah unit
tersebut merupakan bagian
dari unit inti, area klasifikasi
kerja atau umum.

9,10 2 Nomor Menunjukkan nomor urut

11 1 Edisi Menunjukkan edisi

12 1 Bahasa Menunjukkan bahasa yang
digunakan dalam material

13 1 Jenis material Menunjukkan apakah bahan
tersebut sebuah standar, alat,
paket material atau
merupakan log book.

Sdtigp unit kompetens yang di sahkan secara nasond diberi sebush kode unit
tersendiri.

7.1 Kode negara (digit -1)

Kode negara digunekan untuk menunjukkan negara asd.  Digit pertama pada
kode menunjukkan kode negara Ddam hd ini Indonesa ditanda oleh huruf

HIH
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7.2 Kode perhotelan nasional (digit- 2, 3 & 4)

Sebagamana disshkan deh PRG dan SAG, ketiga digit ddam kode berikut
menunjukken bahwa unit kometens terssbut addah ssbush dandar nasond
ddam indugtri hotdl dan restoran.

Kode tersebut adalah: THH.

Di mesa yang a&an datang, kode ini dgpa beragam untuk mengidentifikes
goakah dandar yang digunsken m,erupekan Sandar  proping, dagrah dau
perusahaan.

7.3 Kode tingkat (digit — 5)

Unit-unit kompetend diklasfikeskan menjadi unit: inti, areakerja atau umum.

Sgumlah unit-unit area kerja dan umum digambarkan dengan sebuah indikator
tingkat. Jka digit ini ada meka akan tercantum pada urutan kdima  Huruf-
huruf yang digunakan untuk mengindikas tingkatan tersebut antara lain:

" B — tingkat dasar
" A — tingkat ahli
" S— tingkat pengawas

Hargp dicaa bahwa sebuah unit kompetens individud tidek memproses
tingkat formd. Ha tessbut dilakukan jika unit-unit tersebut digabungkan
bersama ddam sebuah kudifikas dimana tingkatan ditergokan.

7.4 Kode klasifikasi (digit- 6,7 & 8)

kode tigardigit digunskan urtuk mengidentifikes aea umum yang dicakup
oleh unit kompeens terssbut.  Unit-unit ini dgpat mencakup unit inti, area
kerjadan umum. Table 2 memperlihatkan daftar kode-kode tersebut:

Tabel 2
Kode klasifikasi
Kode | Unitunit inti Kode | Unitunitarea kerja Kode  Unit-unit umum
COR | Intiumum KTA Area dapur GCS  Pelayanan pelanggan,
penjualan dan pemasaran
HCO | Inti Perhotelan CMC Masakan komersial GHS  Kebersihan, kesehatan,
keselamatan dan
keamanan
CAT Commercial Catering GGA  Administrasi umum
CMC Commercial catering GFA  Administrasi keuangan
PAT Patiseri GCT  Teknologi komputer
FBS Pelayanan makanan GLE  Kepeminpinan
dan minuman
Standar Kompetensi Hotel dan Restoran untuk Republik Indonesia 9
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7.5

7.6

Kode | Unitunit inti Kode [ Unitunit areakerja Kode  Unit-unit umum

FOC Front Office GEL  Bahasa Inggris
HKG Housekeeping GSZ  Pelatihan

THS Keamanan

CHN Masakan Asia (Cina)

THA Masakan Asia (Thai)
IND Masakan Asia (India)

INA Masakan Asia
(Indonesia)

MAL Masakan Asia (Malay-
Nonya)

JAN Masakan Asia
(Jepang)

VEI Masakan Asia
(Vietnam)

PSF Menyiapkan makanan
spesial

PSC Menyiapkan masakan
khusus

Catatan:

= untuk meyakinkan agar tidek ada keraguan antara tingkat dan kode
klasifiked, huruf B, A dan Stidak digunakan ddlam kode kladfikas

= untuk kondgens dan untuk memudahkan penggunaen kode dengan
panjang yang sama yatu tiga digt. Ddam ddem lan yang serupa,
panjang kode bevaiasd aitaa sau hingga empa digit, yang mungkin
akan menimbulken kebingungan ddam proses  decoding. Untuk
mempertahankan  tingkat  konsgens inl bebergpa kode adi  yang
digunekan ddam sstem Audrdia telah diperbaharui.

Kode nomor (digits - 9 &10)

Kode kledfikes diikuti oleh sébuah kode nomor untuk menunjukken urutan
unit kompetend.  Sebueh uruten baru diguken jika kode kladfikes daau
tingkat berubah. Kode nomor dapat bervarias mulai 01 hingga 9.

Kode edisi (digit- 11)

Huruf yang mengikuti  kode wunit menunjukken edis  unit  tersebut.
Schagamana  pebakan tdah dibuat dan unit kompetens  diperbaharui,
indiketor edis dapat beragam dai A (pertama) hingga B (kedua), C (ketiga),
D (keempat) dd., untuk memperjdas perubshan yang dilskukan.  Semua
materid yang ada ditunjukken dengan huruf “A” yang berati merupaken
materid vers pertama yang diterbitkan pada tahun 2002.
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7.7

7.8

Kode bahasa (digit-12)

Karena dandar diterbitkan ddam kedua bahesa yaitu Bahasa Indonesa dan
Inggris maka huruf sdanjuinya pada kode menunjukkan bahasa yang
digunakan. Kode yang sekarang digunakan menunjukkan ha berikut:

. E— edis BahasaInggris (English)
. | — edis Bahasa Indonesa

Kode material (digit-13)

Digit terakhir ddam urutan kode ini menunjukkan jenis a@au bentuk materid.
Kode-kode berikut menunjukkan gpekah bentuk materid terssbut merupakan
sshuah dandar (kompetend), peket maei pembdgaan dan penilaan, dat
penilaan aau ssbuah sandar untuk log book. Berikut addah kode-kode yang
digunekan:

" A — Ala penilaian

. S— Standar kompetens

" M — Paket materi pembelgaran dan penilaian

. L — Sendar kompetens dengan forma yang dimodifikes untuk
penggunaan ddam log book.
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8. Perbandingan kode Standar
Kompetensi Nasional Indonesia
(SKNI) dengan kode Australia

Kode Indonesia Kode Australia Pengolahan dan Penghidangan Masakan
Komersial 31 Unit

ITHHBKTAOQ1AIS THHBKA 01A Mengorganisir dan menyiapkan makanan

ITHHBKTAQ2AIS THHBKA 02A Menyajikan makanan

ITHHBKTAQ3AIS THHBKA 03A Menerima dan menyimpan persediaan

ITHHBKTAOQ4AIS THHBKA 04A Membersihkan lokasi/area dan peralatan

ITHHBCMCO1AIS THHBCC 01A Menggunakan metode dasar memasak

ITHHBCMCO2AIS THHBCC 02A Menyiapkan appetiser dan salad

ITHHBCMCO3AIS THHBCC 02Aa Menyiapkan sandwich

ITHHBCMCO4AIS THHBCC 03A Menyiapkan stok dan saus

ITHHBCMCO5AIS THHBCC 03Aa Menyiapkan sup

ITHHBCMCO6AIS THHBCC 04A Menyiapkan sayuran, telur, dan makanan yang
terbuat dari tepung

ITHHBCMCO7AIS THHBCC 05A Menyiapkan dan memasak unggas dan binatang
buruan

ITHHBCMCOB8AIS THHBCC 06A Menyiapkan dan memasak seafood

ITHHBCMCO9AIS THHBCC 07A Mengidentifikasi dan menyiapkan daging

ITHHBCMC10AIS THHBCC 08A Menyiapkan dessert yang disajikan panas dan
dingin

ITHHBCMC11AIS THHBCC 09A Menyiapkan pastry, kue dan makanan yang
mengandung ragi

ITHHBCMC12AIS THHBCC 10A Merencanakan dan menyiapkan makanan untuk
buffet

ITHHBCMC13AIS THHBCC 11A Melaksanaan prosedur keselamatan makanan

ITHHBCMC14AIS THHBCC 12A Menyiapkan dan menyajikan makanan
berdasarkan pola diet

ITHHBCMC15AIS THHBCC 13A Merencanakan dan mengontrol jasa boga
berdasarkan menu

ITHHBCMC16AIS THHBCC 14A Mengorganisir operasi makanan dalam jumlah
besar

ITHHBCMC17AIS THHBCC 15A Mengorganisir operasional layanan makanan

ITHHACMCO1AIS THHADCC 01A Menyiapkan pate dan terrine

ITHHACMCO2AIS THHADCC 02A Merencanakan, menyiapkan dan menampilkan
buffet

ITHHACMCO4AIS THHADCC 04A Menyiapkan porsi potongan daging yang terkontrol

ITHHACMCO5AIS THHADCC 05A Menangani dan menghidengkan keju

ITHHACMCO6AIS THHADCC 06A Menyiapkan makanan coklat dan permen coklat

ITHHAPSFO1AIS THHADSF AA Memilih, menyiapkan dan menghidangkan jenis
makanan khusus

ITHHAPSCO1AIS THHADS CA Memilih, menyiapkan dan menghidangkan
hidangan khusus

ITHHSCMCO1AIS THHS2CC 1A Memonitor pemasukan dan biaya jasa boga

ITHHSCMCO2AIS THHS2CC 2A Membina dan menjaga kendali mutu

ITHHSCMCO3AIS THHS2CC 3A Mengembangkan rencana keselamatan makanan
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Kode Indonesia Kode Australia Jasa Boga Komersial 14 Unit

ITHHBCATO1AIS THHBCATO1A Menyiapkan makanan berdasarkan diet khusus dan
kebutuhan budaya

ITHHBCATO02AIS THHBCAT02A Paket Kemasan bahan makanan yang disiapkan
Mengangkut dan menyimpan makanan dengan

ITHHBCATO3AIS THHBCATO3A cara yang aman dan bersih
Mengoperasikan outlet makanan cepat Saji

ITHHBCATO4AIS THHBCATO4A Menerapkan proses produksi  cook-chill

ITHHBCATO5AIS THHBCATO5A Menerapkan prinsip-prinsip kontrol jasa boga

ITHHBCATOG6AIS THHBCATO6A Menyiapkan rencana hidangan harian untuk

ITHHACATO1AIS THHADCATO1A meningkatkan kesehatan

ITHHACATO02AIS THHADCATO02A Mengembangkan menu untuk memenuhi
kebutuhan budaya dan diet khusus

ITHHACATO3AIS THHADCATO3A Memilih sistem jasa boga

ITHHSCATO1AIS THHSCATO1A Mengatur fasilitas yang berhubungan sehubungan
dengan kontrak jasa boga komersial

ITHHSCATO02AIS THHSCAT02A Merencanakan konsep total untuk perayaan atau
pesta besar

ITHHSCATO3AIS THHSCATO03A Menyiapkan tender untuk kontrak jasa boga

ITHHSCATO4AIS THHSCATO04A Merancang menu untuk memenuhi kebutuhan
pasar

ITHHSCATO5AIS THHSCATO05A Memilih sistem produksi cook-chill
Pattiserie 12 Unit

ITHHBPATO1AIS THH BPT 01A Menyiapkan dan membuat pastry

ITHHBPATO02AIS THH BPT 02A Menyiapkan dan membuat kue

ITHHBPATO3AIS THH BPT 03A Menyiapkan dan membuat makanan yang
mengandung ragi

ITHHAPATO1AIS THH ADPT 01A Menyiapkan produk roti untuk pattisiers

[THHAPATO02AIS THH ADPT 02A Menyiapkan dan menygikan gateux, torten dan kue

ITHHAPATO3AIS THH ADPT 03A Menyajikan dessert

ITHHAPATO4AIS THH ADPT 04A Menyiapkan dan menampikan petit four

ITHHAPATO5AIS THH ADPT 05A Menyiapkan dan membuat model marzipan

ITHHAPATO6AIS THH ADPT 06A Menyiapkan dessert untuk memenuhi persyaratan
diet khusus

ITHHAPATO7AIS THH ADPT 07A Menyiapkan dan menampilkan sugar work

ITHHAPATOBAIS THH ADPT (BA Merencanakan, menyiapkan dan menampikan
sweet buffet

ITHHSPATO1AIS THH SPT 01A Merencanakan dan mengoperasikan coffee shop
Pengolahan dan Penghidangan Masakan Asia
Cina 15 Unit

ITHHCHNO1AIS THHCHO1A Merencanakan karir dalam pengolahan dan
penghidangan masakan China

ITHHCHNO2AIS THHCHO02A Menggunakan prinsip-prinsip dan metode
pengolahan dan penghidangan masakan China

ITHHCHNO3AIS THHCHO3A Menyiapkan dan membuat masakan C anton
(Guangdong)

ITHHCHNO4AIS THHCHO4A Menyiapkan dan membuat masakan Canton
(Guangdong) dan masakan China Selatan (Chiu
Chow)

ITHHCHNOSAIS THHCHO5A Menyiapkan dan membuat masakan Sichuan

ITHHCHNOBAIS THHCHO6A Menyiapkan dan membuat masakan Sichuan dan

China Barat
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Kode Indonesia

Kode Australia

Cina 15 Unit

ITHHCHNO7AIS THHCHO7A Menyiapkan dan membuat masakan Beijing

ITHHCHNOBAIS THHCHO8A Menyiapkan dan membuat masakan Beijjing dan
Cina Utara

ITHHCHNO9AIS THHCHO09A Menyiapkan dan membuat masakan Shanghai

ITHHCHN10AIS THHCHO10A Menyiapkan dan membuat masakan Shanghai dan
Cina Timur

ITHHCHN11AIS THHCHO11A Menyiapkan dan membuat dim sum (manis dan
asam)dan dessert

ITHHCHO12AIS THHCHO12A Menyiapkan dan memasak potongan daging
panggang (barbecue dan daging serta daging
unggas)

ITHHCHO13AIS THHCHO13A Merancang, merencanakan dan menulis menu
China

ITHHCHO14AIS THHCHO14A Menyiapkan dan membuat penyajian appetiser
dingin

ITHHCHO15AIS THHCHO15A Merancang dan mengoperasikan dapur restoran
Cina
Thai 10 Unit

ITHHTHAOQ1AIS THHTHO1A Merancang karir dalam pengolahan dan
penghidangan masakan Thailand

ITHHTHAOQ2AIS THHTHO2A Menyiapkan dan membuat jenis makanan kaldu
(Krung Gaeng)

ITHHTHAOQ3AIS THHTHO3A Menyiapkan dan membuat saus dan Dip (Nam Prik)

ITHHTHAQ4AIS THHTHO4A Menyiapkan dan membuat salad (Yam and Larp)

ITHHTHAOQ5AIS THHTHO5A Menyiapkan dan membuat kaldu dan sup (Tom
Yam)

ITHHTHAOBAIS THHTHOGA Menyiapkan dan membuat hidangan daging
unggas, daging, seafood dan kaldu sayur-sayuran

ITHHTHAOQTAIS THHTHO7A Menyiapkan dan membuat hidangan nasi dan mie
(Pad, Khanom)

ITHHTHAOBAIS THHTH8A Menyiapkan dan membuat dessert ala Thailand

ITHHTHAO9AIS THHTHOA Merancang, merencanakan dan menulis menu
hidangan Thailand

ITHHTHAL0AIS THHTH10A Merancang dan mengoperasikan dapur restoran
Thailand
India 13 Unit

ITHHINDO1AIS THHINDO1A Merencanakan karir dalam pengolahan dan
penghidangan masakan India

ITHHINDO2AIS THHINDO2A Menyiapkan dan membuat bubuk kari (masala)

ITHHINDO3AIS THHINDO3A Menyiapkan dan membuat appetiser dan kudapan

ITHHINDO4AIS THHINDO4A Menyiapkan dan membuat sayur-sayuran dan
kacang lentil

ITHHINDOSAIS THHINDO5A Menyiapkan dan membuat sup

ITHHINDOGAIS THHINDOGA Menyiapkan dan mebuat kari

ITHHINDO7AIS THHINDO7A Menyiapkan dan membuat jenis makanan tandoori

ITHHINDOBAIS THHINDOBA Menyiapkan dan membuat hidangan nasi

ITHHINDO9AIS THHINDO9A Menyiapkan dan membuat roti India

ITHHIND10AIS THHIND10A Menyiapkan dan membuat manisan India

ITHHIND11AIS THHIND11A Menyiapkan dan membuat chutney dan acar

ITHHIND12AIS THHIND12A Merencanakan, merancang dan menulis Ala India

ITHHIND13AIS THHIND13A Merancang dan mengoperasikan dapur restoran

India
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Indonesia 12 Unit

ITHHINAO1AIS THHINDOO1A Merencanakan karir dalam pengolahan dan
penghidangan masakan Indonesia

ITHHINAQ2AIS THHINDOO2A Menyiapkan dan membuat bumbu kari

ITHHINAO3AIS THHINDOO3A Menyiapkan dan membuat appetiser dan kudapan

ITHHINAO4AIS THHINDOO4A Menyiapkan dan membuat salad (gado-gado, urap
dan rujak)

ITHHINAQSAIS THHNDOO5A Menyiapkan dan membuat kaldu dan sup (soto)

ITHHINAOGBAIS THHINDOOGA Menyiapkan dan membuat hidangan kari daging,
ayam, seafood dan sayur-sayuran

ITHHINAO7AIS THHINDOO7A Menyiapkan dan membuat hidangan nasi dan mie

ITHHINAOBAIS THHINDOOBA Menyiapkan dan membuat sate/ jenis makanan
panggang

ITHHINAQ9AIS THHINDOO9A Menyiapkan dan membuat makanan pengiring

ITHHINALOAIS THHINDO10A Menyiapkan dan membuat dessert Indonesia

ITHHINAL1AIS THHINDO11A Merancang, merencanakan dan menulis menu
hidangan Indonesia

ITHHINAL2AIS THHINDO12A Merancang dan mengoperasikan dapur restoran
Indonesia
Malaysia — Nonya 11 Unit

ITHHMALO1AIS THHMALO1A Merencanakan karir dalam pengolahan dan
penghidangan masakan MalaysiaNonya

ITHHMALO2AIS THHMALO2A Menyiapkan dan membuat paste kari (rempah)

ITHHMALO3AIS THHMALO3A Menyiapkan dan membuat appetiser, kudapan dan
makanan pesta

ITHHMALO4AIS THHMALO4A Menyiapkan dan membuat kaldu dan sup

ITHHMALOSAIS THHMALO5A Menyiapkan dan membuat hidangan kari daging,
ayam, seafood dan sayur-sayuran (gulai)

ITHHMALOGAIS THHMALO6A Menyiapkan dan membuat salad dan acar (kerabu,
achar, rujuk)

ITHHMALO7AIS THHMALO7A Menyiapkan dan membuat nasi dan mie

ITHHMALOBAIS THHMALOSA Menyiapkan dan membuat sate/jenis makanan
panggang

ITHHMALQ9AIS THHMALO9A Menyiapkan dan membuat dessert ala Malaysia-
Nonya

ITHHMAL10AIS THHMAL10A Merancang, merencanakan dan menulis menu
masakan Malaysia-Nonya

ITHHMAL11AIS THHMAL11A Merancang dan mengoperasikan dapur Restoran
Malaysia-Nonya
Jepang 12 Unit

ITHHJANO1AIS THHJAO1A Merencanakan karir dalam pengolahan dan
penghidangan masakan Jepang

ITHHJANO2AIS THHJAQ2A Menyiapkan dan membuat kaldu dan sup (a.l.,
dashi, shirumono, suimono)

ITHHJANO3AIS THHJAO3A Menyiapkan dan membuat appetiser

ITHHJANO4AIS THHJAOG4A Menyiapkan dan membuat hidangan ikan mentah

ITHHJANOSAIS THHJAQSA Menyiapkan dan membuat hidangan yang direbus,
dibakar, digoreng dan dikukus

ITHHJANOBAIS THHJAOBA Menyiapkan an membuat salad dan acar

ITHHJANO7AIS THHJAO7A Menyiapkan dan membuat pengolahan makanan
dalam mangkok

ITHHJANOBAIS THHJAOBA Menyiapkan dan membuat hidangan nasi
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Kode Indonesia Kode Australia Jepang 12 Unit
ITHHJANO9AIS THHJAQ9A Menyiapkan dan membuat mie
ITHHJAN10AIS THHJAL0A Menyiapkan dan membuat buah-buahan, kue roti
dan manisan
ITHHJAN11AIS THHJAL1A Merancang, merencanakan dan menulis menu
masakan Jepang
ITHHJAN12AIS THHJAL2A Merancang dan mengoperasikan dapur restoran
masakan Jepang
Vietnam 10 Units
ITHHVIEOLAIS THHVIEO1A Merancang karir dalam proses dan
penghidangan masakan Vietnam
ITHHVIEO2AIS THHVIE02A Menyiapkan dan membuat appetiser
ITHHVIEO3AIS THHVIEO3A Menyiapkan dan membuat saus dan dip
ITHHVIEQ4AIS THHVIEO4A Menyiapkan dan membuat salad
ITHHVIEO5AIS THHOVIESA Menyiapkan dan membuat kaldu dan sup
ITHHVIEO6AIS THHVIEOGA Menyiapkan dan membuat hidangan
daging, seafood dan sayur-sayuran
ITHHVIEQ7AIS THHVIEQ7A Menyiapkan dan membuat hidangan
Nasi dan mie
ITHHVIEOBAIS THHVIEO8A Menyiapkan dan menyajikan dessert ala Vietam
ITHHVIE09AIS THHVIE09A Merancang, merencanakan, dan menulis menu
masakan Vietnam
ITHHVIE10AIS THHVIE10A Merancang dan mengoperasikan dapur restoran
Vietnam
Total unitkompetensivolume dua 140 unit
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