ABSTRAK
Asep Saepul Anwar (51160053), Peran Pastry Cook Dalam Mengolah Arroz Con Leche Di Hotel UTC Bandung 
Pastry Section merupakan salah satu bagian dari dapur yang sangat penting di dalam hotel. Tanpa produk Pastry kegiatan operasional di hotel tidak akan berjalan lancar contohnya seperti hidangan sarapan pagi (Breakfast) untuk tamu hotel, Dessert untuk Event wedding Party, Snack untuk Coffee Break pada saat Event di Banquet dan kegiatan lainnya. Maka dari itu, mutu dan cita rasa produk pastry harus dijaga dan di pertahankan agar tamu yang menikmatinya tidak kecewa dengan hasil produk yang dihasilkan oleh Pastry Section. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui tugas dan tanggung jawab Pastry Cook dalam mengolah Arroz Con Leche dan bagaimana cara pengolahannya agar tetap mempertahankan cita rasa makanan Arroz Con Leche di hotel UTC Bandung. karena itu Management Pastry Cook di Hotel UTC Bandung menciptakan atau mengolah suatu Dessert yang dinamakan Arroz Con Leche tidak cukup menguasai secara teknis pembuatan Produk Pastry, tetapi juga harus mempertahankan cita rasa makanan yang akan disukai oleh tamu, sistem Hygiene pun selalu diterapkan oleh pihak Hotel UTC Bandung. Menu Arroz Con Leche merupakan menu khas dari Hotel UTC Bandung dan tidak sulit juga untuk membuat nya oleh cook lainnya.
Kata kunci : Cita Rasa & Tugas Dan Tanggung Jawab Pastry Cook  
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ABSTRACT

Asep Saepul Anwar (51160053), The Role Of Pastry Cook In Processing Arosconleche In Hotel UTC Bandung 
The Pastry section is one part of a very important kitchen in hotel. Without pastry products, operational activities at the hotel will not rum smoothly, for example breakfast dishes for hotel guests, dessert for wedding party, snacks for coffee breaks during events in banquets and other activities. Therefore, the quality and taste of pastry products must be maintained and maintained so that guests enjoy them not to be disappointed with the results of the products produced by the pastry section. The purpose of this research is to know the duites and responsibilities of pastry cook in processing Arroz Con Leche and how to process it in order to maintain the taste of Arroz Con Leche food at the UTC Bandung. Therefore the pastry cook management at the Hotel UTC Bandung created or processed a dessert called Arroz Con Leche not enough to master the technology of making pastry products, but also had to maintain the taste of food that would be liked by guests, the hygiene system was always applied by the hotel UTC Bandung. The Arroz Con Leche menu is typical menu from the UTC Bandung Hotel and it is not difficult to make it by other cooks.  
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