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PROGRAM PELATIHAN BERBASIS KOMPETENSI

Nama Pelatihan

Kode Program Pelatihan
Jenjang Program Pelatihan

Tujuan Pelatihan

: Pembuatan Pastry

: Kualifikasi 4
: Peserta mampu:

1. Menyiapkan dan membuat pastry

2. Melaksanakan Prosedur Keamanan Makanan
3. Mengangkut dan menyimpan makanan
secara aman dan bersih

Unit Kompetensi yang ditempuh

Kode Unit Kompetensi

Unit Kompetensi

[.55HDR00.074.3

Menyiapkan dan Membuat Pastry

|.55HDR00.068.3

Melaksanakan Prosedur Keamanan Makanan

|.55HDR00.086.3

Mengangkut dan Menyimpan Makanan dengan Cara
yang Aman

Perkiraan Waktu Pelatihan

:50 Jp

Persyaratan Peserta Pelatihan

™ "0 Qo0 T W

Pendidikan

. Pelatihan

Pengalaman Kerja

. Jenis Kelamin

Umur
Kesehatan
Persyaratan Khusus

Persyaratan Instruktur

a.

® o 0T

Pendidikan Formal
Kompetensi Teknis
Pengalaman Kerja
Kesehatan
Persyaratan khusus

Laki-laki atau Perempuan
Maksimal 45 tahun
sehat jasmani Rohani

S2

Menguasai Bidang Kuliner
Minimal 3 tahun

Sehat jasmani rohani




KURIKULUM PELATIHAN BERBASISI KOMPETENSI

No

MATERI
PELATIHAN

KODE UNIT

PERKIRAAN WAKTU PELATIHAN (JP)

PENGETAHUAN

KETERAMPILAN

JUMLAH

Kelompok U

nit Kompetensi

Menyiapkan
dan Membuat
Pastry

1.65HDR00.074.3

20

26

Melaksanakan
Prosedur
Keamanan
Makanan

Mengangkut
dan
Menyimpan
Makanan
dengan Cara
yang Aman

JUMLAH

10

26

36




SILABUS PELATIHAN BERBASIS KOMPETENSI

Unit Kompetensi
Kode Unit
Perkiraan Waktu Pelatihan

: Menyiapkan dan Membuat Pastry
:1.55HDR00.074.3

:26JP

Elemen Kriteria Unjuk Materi pelatihan Perkiraan Waktu pelatihan
Kompetensi Kerja (JP)
Pengetahuan | keterampi Sikap Pengetahua | keterampila
lan n n
Menyiapkan | 1.1 Beragam 1. Istilah 1. Menggu e Cekata 6 20
dan produk pastry kuliner dan nakan N
menyajikan | dibuat sesuai nama/mer peralata
produk dengan dalam
k dagang n
pastry resep standar pembu
dan sesuai untuk masak, atan
dengan bahan teknik beraga
kebijakan pengganti memas m
erusahaan.
1p o yang ak, dan produk
-~ Fersiapan digunakan persiap
bahan hiasan pastry
) ) untuk an .
dibuat sesuai hasil K sesuai
dengan menghasi makana dengan
standar kan n resep
perusahaan. hidangan 2. Menam standa
Menentuka | 2.1 Kontrol yang enak pilkan r dan
n porsi porsi 2. Jenis kemam .
dan diterapkan bahan puan sesual
menyimpan | untuk makanan memas dengan
pastry meminimalka kebijak
n yang akan akdi
] an
pemborosan diolah hadapa perusa
bahan 3. Jenis ntamu h
aan
makanan. bahan 3. Melaku
2.2 Produk kue Kimiawi kan Teliti
g?sr;nr‘::t;n atau komuni dalam
; mener
secara benar tambahan kasi '
untuk bahan secara apkan
meminimalka makanan efektif kontrol
n pembusukan yang sering | 4. Membu porsi
dan digunakan at untuk
pemborosan dalam pastry memin




olahan
pembuata
n roti
sebagai
penguat
rasa

. Teknik

membuat
pastry

5. Melaku
kan
kerja
sama
dalam
tim

imalka
n
pembo
rosan
bahan
makan
an

SILABUS PELATIHAN BERBASIS KOMPETENSI

Unit Kompetensi
Kode Unit
Perkiraan Waktu Pelatihan

Melaksanakan Prosedur Keamanan Makanan

:1.55HDR00.068.3

:5JP

Elemen Kriteria Unjuk Materi pelatihan Perkiraan Waktu pelatihan
Kompetensi Kerja (JP)
Pengetahuan | keterampi Sikap Pengetahua | keterampila
lan h h
1. . . 1.'1. Bahaya dan e Keamanan | e Merenca Cekata 2 3
Mengidentif | risiko
. makanan nakan n
ikasi keamanan i
bahaya dan | makanan yang sesg.au metode dalam
risiko ditimbulkan kebijakan HACCP melaku
keamanan | oleh zat manajeme perusah kan
makanan biologi n aan keama
diidentifikasi
dan e Metode e Mengide nank
didokumentas | HACCP ntifikasi | maxan
ikan. tentang tingkat an
1.2 Bahaya dan bahaya sesual

risiko




keamanan
makanan yang
ditimbulkan
oleh bahan
fisika
diidentifikasi
dan
didokumentas
ikan.

1.3 Bahaya dan
risiko

keamanan
makanan yang
ditimbulkan
oleh zat kimia
diidentifikasi
dan
didokumentas
ikan.
1.4 Keamanan
makanan
dilakukan
sesuai
standar
perusahaan..
2. 2. 1Titik rawan
Mengidentif | makanan
ikasi titik diidentifikasi
kontrol dan
penting diawasi
dalam dengan
sistem seksama
produksi sesuai metode
makanan HACCP.
dengan 2.2 Proses alur
menggunak | kerja produksi
an makanan
metode diidentifikasi
HACCP dan disiapkan
sesuai metode
HACCP.
3.Melaksan | 3.1 Produksi
akan makanan yang
rencana sesuai dengan
HACCP spesifikasi
perusahaan | keamanan

produksi
makanan

Pengetahu
an tentang
kebersihan
, higiene,
dan
sanitasi

produk
makanan

Rencana
HACCP
Perusahaa
n

Food
safety plan

dan
risiko
yang
ditimbul
kan

e Melakuk
an kerja
sama
dalam
tim

e Melakuk
an
komunik
asiyang
efektif
dan
efisien

e Melakuk
an
identifik
asi titik
rawan
dalam
sistem
produksi
makana
n

e Mengeva
luasi dan
melapor
kan hasil
pelaksan
aan
kegiatan

standa
r
perusa
haan

Teliti
dalam
memili
h,
menet
apkan,
dan
melaku
kan
produk
si
makan
an
sesuai
dengan
spesifi
kasi
keama
nan
makan
an
yang
berdas
arkan
metod
e
HACCP

Tanggu
ng
jawab
pada
pelapo
ran
hasil
evalua




makanan
berdasarkan
metode
HACCP
ditentukan
dan
dilaksanakan.
3.2 Proses alur
produksi
makanan
diikuti sesuai
rencana
HACCP.

3.3 Ketepatan
pencatatan
data dimonitor
dan

dikoreksi
sesuai standar
perusahaan.
3.4 Validasi
audit internal
dan eksternal
metode
HACCP
perusahaan
dilaksanakan
sesuai

dengan

prosedur.
4. 4.1Hasil
Mengevalua | pelaksanaan
sidan kegiatan
melaporkan | keamanan
hasil makanan
kegiatan dievaluasi dan

didokumentas
ikan

untuk
perbaikan
pada kegiatan
selanjutnya.
4.2 Hasil
evaluasi
kegiatan
keamanan
makanan

si
kegiata
n
keama
nan
makan
an
kepada
manaje
men
atau
pimpin
an




dilaporkan
kepada
manajemen
atau
pimpinan.

SILABUS PELATIHAN BERBASIS KOMPETENSI

Unit Kompetensi Mengangkut dan menyimpan makanan dengan

carayang aman

Kode Unit :1.656HDR00.086.3
Perkiraan Waktu Pelatihan :5JP
Elemen Kompetensi | Kriteria Unjuk Materi pelatihan Perkiraan Waktu
Kerja pelatihan (JP)
Pengetahuan | keterampila Sikap Pengeta Keteram
n huan pilan
1. Mendeskripsikan | Kendaraan Higienis dan | ® Membaca |e Teliti 2 3
pengangkutan pengangkut . ]
makanan yang tepat | diidentifikasi keselamatan instruksi UL
sesuai dalam dan label amidan
persyaratan pengangkuta makanan mengint
kesehatan dan n makanan erpretas
e Pencatata
peraturan ontami lenak ikan
; ontaminan n lengkap
pemerintah. peratura
1.2 Kendaraan dan makanan
pengangkut kontaminasi yang :
dipilih sesuai sertapotensi | diangkut |e Disiplin
dengan bahaya . dan taat
enis dan dalarZI * Menghitu ada
karateristik . ng selama P
makanan. penyimpana proses ketentu
2. Mengangkut 2.1 Makanan ndan memuat anyang
makanan secara yang telah pengangkuta dan berlaku
aman dan bersih d!kemas n makanan membong (@ Tanggun
disusun ke
dalam Karakteristik kar g jawab
kendaraan jenis e Menangan | 2@
pengangkut. makanan dan i masalah proses
2.2 Prosedur tata cara . dan
rutin
keamanan dan




kebersihan
makanan
dijalankan
sesuai aturan
perusahaan.
2.3 Catatan
pengangkutan
didokumentasi
kan

sesuai dengan
standar
perusahaan.

3. Menyimpan
makanan secara
aman dan bersih

3.1 Tempat
penyimpanan
makanan
dipilih sesuai
dengan jenis
makanan.
3.2 Kondisi
lingkungan
yang tepat
dijaga sesuai
dengan jenis
makanan.
3.3 Makanan
yang diangkut
dijaga kualitas
dan
kuantitasnya.
3.4 Area
penyimpanan
dijaga bebas
dari
kontaminasi.

penyimpana
ndan
pengangkuta
nnya

Kontrol
temperatur,
danger zone,
kelembapan,
dan
pencahayaan

Teknik
penanganan
manual,
bongkar
muat barang,
serta
prosedur
transportasi
agar terjamin
keamanan
pangan

bongkar
dan muat
barang,m
asalah
keamana
n pangan
dalam
pengangk
utan, dan
penyimpa
nan
makanan
setelah
diangkut

e Mengguna
kan
peralatan
bongkar
muat

e Melakuka
n
komunika
si secara
efektif

e Menerapk
an
prosedur
keamana
n
makanan

e Mengikuti
prosedur
Keselama
tan dan
Kesehata
n Kerja
(K3)

hasil
kerja




Mengetahui,

Koordinator /PJ Kredensial Mikro

i

Zulfikar, S.T., M.KKK.
NIP. 197612062002121004



