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PROFIL
SINGKAT ATB

Akademi Tata Boga Bandung (Bandung Culinary Academy)
merupakan perguruan tinggi vokasional dibawah naungan
Yayasan Al- Amanah, didirikan pada tahun 1996. Bertempat
di JI. Raya Cinunuk No.186 Bandung. Berfokus pada
pengembangan karakter individu dan keahlian seni kuliner,
ATB Bandung mencetak individu tenaga ahli menengah atas
bidang seni kuliner bekrepibadian disiplin

dan religius serta memiliki kesiapan untuk menghadapi
persaingan industri global.

Sejak saat itu, kami telah mencetak ribuan tenaga ahli
bidang seni kuliner yang tersebar dalam maupun luar
negeri. Kami juga bekerja sama dengan industri restoran,
hotel, dan food manufacture untuk menyelaraskan
pendidikan yang kami terapkan dengan kebutuhan industri
yang dibutuhkan berkelanjutan. Dengan terakreditasi
BAN.PT kami selalu berusaha untuk memaksimalkan potensi
dan kompetensi mahasiswa.

atb-bandung.ac.id
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CULINARY
ARTS

______________________________

INNOVATION FOR
GREATER EDUCATION

EMPATHY OVER EGO :
i E Terus berinovasi untuk

Melihat dunia dari §

berbagai macam |

ktif, mahasiswa, | N\ = > o
2 sl i menghasilkan lulusan "

: yang kompeten dan | o

i memiliki daya saing

industri untuk
memberikan pelayanan

terbaik
"""""""""""""""""" 5 Konsentrasi kitchen bertujuan untuk menghasilkan lulusan yang
SRR e e ] Y. memahami dan mengerti, serta memiliki keterampilan dalam
X : i S merencanakan, menjalankan, serta mengendalikan pengolahan
N g aEe L WIH s roduk masakan Nusantara, Oriental, Kontinental, baik secara
S INTEGRITY | P . ’ '

B e AR konsep maupun praktik. Pengembangan mahasiswa yang
Eteguh kepada kzju?um%i kompeten dalam melaksanakan pekerjaan yang bersifat rutin,
. dan hal yang benar | dapat menyelesaikan masalah kontekstual secara mandiri, baik

dalam bentuk pelaksanaan maupun tanggung jawab pekerjaannya.
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. ®* KOMPETENSI
JADWAL KULIAH LULUSAN D-I

REGULER 08.00 - SELESAI (SENIN-SABTU)

1. Berakhlak baik, berbudi luhur dan memiliki jiwa nasionalisme
2. Menerapkan nilai agama, sikap, dan etika profesionalisme
3. Melaksanakan prinsip sanitasi hygiene dalam pelaksanaan

: pengolahan dan pelayanan makanan
] ? 4. Memahami susunan menu untuk menyiapkan dan mengolah bahan
Beban Studi 6 Bulan magang ~ Lama Studi 5. Meracik bahan perencanaan dalam pengolahan masakan
44-47 sks pada semester 2 . 2 semester 6. Membuat, mengembangkan, dan menciptakan makanan dengan

mengaplikasikan berbagai macam metode
7. Menata dan menghias hidangan

atb-bandung.ac.id 03.
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"WHAT
YOU'LL LEARN

@ Pengetahuan Sanitasi & Hygiene @ rrinsip Dasar Kuliner & Dapur @ ctika Profesi
@ rengetahuan Industri Hospitality i English for Culinary Industry ® Garde Manger
. Masakan Indonesia . Masakan Kontinental . LitL

@ ndustry Placement @ Masakan Oriental

04.
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PROFIL
LULUSAN D1 CULINARY

(\:/ Commis G/ Food stylish O\/ Chef Instructure @ Food Analysist & Creator
6/ Catering @ Business Owner O\/ Food Demonstrator O\/ Chef de partie / supervisor

atb-bandung.ac.id 05-
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OUR UJi

INTRUCTORS KOMPETENSI

Intrukstur dan dosen di ATB Bandung merupakan tenaga ahli Uji kompetensi rutin dilaksanakan di kampus Akademi Tata Boga
yang memiliki pengalaman di industri perhotelan, restaurant, Bandung, untuk program studi D3 para lulusannya wajib memiliki
catering dan pariwisata. Kami selalu menyelaraskan pendidikan minimal tiga sertifikat kompetensi, sedangkan untuk program studi
yang kami terapkan dengan kebutuhan industri yang berkelanjutan. D1 minimal memiliki dua sertifikat kompetensi. Hal ini merupakan
Dengan instrukfjtur dan dosen yang tersetifikasi dan diakui, kami bukti pengakuan bahwa para lulusan ATB Bandung memiliki

selalu berusaha untuk memaksimalkan potensi dan kompetensi keahlian yang diakui oleh dunia usaha dan industri, baik yang
mahasiswa. dilaksanakan oleh LSK maupun LSP.

atb-bandung.ac.id °6-
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"OUR FACILITIES

AKADEMI
TATA BOGA
BANDUNG

| i

RECEPTIONIST LOBBY AREA RESTAURANT & COFFEE BAR LABORATORIUM
Staff Receptionist Akademi Tata Boga Akademi Tata Boga Bandung mempunyai Digunakan sebagai sarana menyaluran
Bandungsebagai pusat pelayanan lobi yang sangat representatif menurut minat dan implementasi pembelajaran
mahasiswa. fungsinya. Dengan fasilitas yang kuliah.
memadahi.

PRAY ROOM TOILET LOKER
Akademi Tata Boga Bandung Toilet menjadi hal utama dalam Fasilitas loker diberikan untuk
menyediakan tempat beribadah yang memberikan suasan mahasiswa agar memberikan rasa aman
nyaman bagi mahasiswa. dalam menyimpan barang pribadi.

atb-bandung.ac.id °7¢
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"OUR FACILITIES

EDUCATION HOT KITCHEN LAB STUDENT DOME RESTAURANT & COFFEE BAR LABORATORIUM
Education hot kitchen laboratorium, Sebagai ruang ekspresi untuk Digunakan sebagai sarana menyaluran
Tempat pembelajaran praktikum mahasiswa, serta untuktempat kegiatan minat dan implementasi pembelajaran
mata kuliah culinary arts bagi kemahasiswaan outdor dan project kuliah.
mahasiswa. manajement tata boga.

CLASS ROOM KITCHEN AUDITORIUM EDUCATION PASTRY & BAKERY KITCHEN LAB
Ruangan kelas yang ditunjukan untuk Berfungsi sebagai tempat cooking dan Terdapat pastry kitchen laboratorium,
perkuliahan materi baking demo baik untuk mahasiswa, untuk praktikum mata kuliah pastry dan
dosen, suplier, maupun umum. bakery

atb-bandung.ac.id 08.
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"OUR FACILITIES

PASTRY & BAKERY TEACHING FACTORY

Bakery kitchen sarana pembelajaran
matakuliah project pada semester 5.

LIBRARY

+1000 koleksi buku kuliner sebagai salah satu
sarana referensi mahasiswa dalam mengem-
bangkandan menambah keilmuan bidang
kuliner.

CHOCOLATE ROOM PROFESSIONAL HOT KITCHEN

Sarana pembelajaran coklat dan Sarana pembelajaran matakuliah project
turunan nya pada program studi pada semester 5
pasty arts. ]

atb-bandung.ac.id 09-
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"STUDENT ACHIEVEMENT

2021
‘Hayu Masak” Bersama RS Cahya

(Juara 1) Kawaluyaan
(Juara 5&4)V Factor Indonesia

2020

Digital Contest Creative NHI Tourism Sasa
(Juara 1) Santan Creative

Lomba Tumpeng Nasional

Ditjen PendidikanVokasi
(Juara Tumpeng Kategori Kandungan Gizi)

2019 @—

Salon Culinaire
(Diploma Boiron Plated Dessert

“

4 .L\gl.-' '

Bronze Medal, Traditional Jajanan Pasar
Silver Medal, Boiron Plated Dessert

3 Silver Medal, 6th Junior ACC

$ Diploma, 6th Junior ACC
Diploma, Asian Pasta)
Kraft Culinary Festival

The 3rd LaCuisine

(1 Silver Medal Hot Dessert
1 Silver Medal Platted Dessert

2 Silver Medal Platted Appetizer

2 Bronze Medal Platted Dessert

1 Diploma Plated Dessert

1 Diploma Seafood Challenge)

Nasional Cooking competition Universitas
(Juara 2) Pelita Harapan 2018

(Juara

0 2017 2015
The 2nd LaCuisine Cooking Batle of food Display Salon Culinaire, Jakarta-Indonesia

(2 Diploma Award Platting Dessert Politeknik Negri Bandung

2009
Asean Skill Competition (ASC) tingkat

Provinsi Jawa Barat Tahun
(Juara Harapan 2 dan 3)

2010
Pastry Challange, Bandung (Juara 3)

2012

Fruit & Vegetable Carving Championship

tingkat jawa barat

Jun!or Pastry Chq]leﬂ.ﬂﬁ:r ! 2 dup 3)

Fruit Carving Challefhge, F? 'cemcl{ :
uara 4)

Bandung (Juara 1)

—-@ 2013

Fruit Carving Challenge, Universitas
Pendidikan (Juara 1)

Fruit & Vegetable Challenge, Food & Hotel
Expo (Diploma)

2014

Soes & Eclair Competition, Bogasari Expo
Cooking Battle Universitas Pendidikan
Indonesia (Juara 1)

Kopo Food Challenge Winner

of professionfjal Chef Contest 2 (Juara 1)
Fruit Carving Challenge, Lottmart,
Bandung (Juara 2)

(Bronze Medal Award)

Diploma Award Appetizer Platter  1he Best Of Junior Asian Chef di (Diploma Medal Award)

Bronze Medal Award Appetizer Platter
Silver Medal Award Appetizer Platter
Bronze Medal Award Platting Dessert)

The 11th Salon Culinaire

atb-bandung.ac.id
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"STUDENT ACHIEVEMENT

—78 2022

D Platting Dessert Competition 15th
IndonesianChef Association Anniversary
(Juara 1)

Plating Dessert Competition Kompetisi Pariwisata Indonesia 12
— - -- Politeknik Negeri Bandung

o F ~ P G20 (Juara 1)

o | A e : Hospitour Universitas Pelita Harapan

(Juara 1 Kitchen Competition)

(Juara 3 Javanese Deconstructed Plated Dessert)

Semarak Kemerdekaan Maxim Cooking Competition
(Juara 1 & Juara 2)

LaCuisine Cooking Competition 2022

------- ' e (Silver Medal Beef Main Course Aussie Beef)
== i vy T (Silver Medal San Remo Pasta Challenge)
(Silver Medal The Best Brownies)

(2x Silver Main Course Ulu Chiken Challenge)
(2x Bronze Fish Main Course Challenge)

(Silver Medal Fish Main Course Challenge)
(Diploma Dress the Cake)

1 e (Diploma Indonesian Cocoa Plating Dessert)
(Diploma Western Plated Dessert)
(Diploma Main Course Ulu Chiken Challenge)

_ e’

INSPIRE FOOD BUSINESS
ERQ kD Wi FsB.- TA W

atb-bandung.ac.id 1 1.
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‘OUR ALUMNUS

IMAN AHMAD FADILAH RIZKI CAKE FAKIH NURSYADID RISFAND SOBUR

Executive Chef Madame Resto Technical Baker & Baking influencer Chef de Partie Pullman Ciawi Vimala Hills Sous Chef Holiday Inn Pasteur
Corporate Chef PT. Kartika Boga Lestari Bandung
—
'll;f, 5 |

RIZKI SAPUTRA Jl.ll‘lDioEr Ar: uPCh efnclug Ho ss" alit oc:,:“ In : IZD.A" nh" < A Chef deBPartE:’ 'I?'leABEtE:QUH Santuary
Commis Chef Celavi Restaurant Dubai UEA 3 P Y pany Senior Executive Chef The Ritz-Cariton
Dubai UEA Yacht Collection Santander, Spain

ELI FATMAWARDI DODI KURNIA TIARA OKTAVIANI FITRIA NUR HAMISA
Chef de Cuisine Mandapa, Pastry Chef de Partie The Botanica Santuary Bisnis Owner Otimostory Profesional Chef & RnD

Ritz Carlton Reserve Bali PT. Favori Crop Sedaya 12
(Ina cookies Company) .
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°BIAYA KULIAH
D1 PROGRAM CULINARY ARTS

BIAYA KULIAH PEMBAYARAN
GELOMBANG TOTAL
PSP UPP SPP BIAYA Angs ke-1 Angs ke-2 s/d 12
1 (Sﬂtll) *) 9,000,000 | 11,000,000 | 20,000,000 | 5.000.000 + PSP¥) 1,363,700
2 (dllﬂ) *) 10,000,000 | 11,000,000 | 21,000,000 | 5.000.000 + PSP*) 1,454,600
CATATAN :

1. Biaya Pendaftaran 300,000 di bayarkan saat awal pendaftaran

2. Untuk PSP (Penambahan Sumbangan Pendidikan) besaran nominal tidak ditentukan, nominal yang dibayarkan sesuai dengan
pengajuan oleh pendaftar

3. Syarat registrasi ulang untuk calon mahasiswa yang lolos seleksi penerimaan adalah dengan melakukan pembayaran

4. Biaya yang sudah dibayarkan tidak dapat ditarik kembali dengan alasan apapun

FASILITAS YANG DI DAPAT :

1. Bahan baku praktikum

2. UTS, UAS, PKL, SEMINAR, SIDANG, Uji Kompetensi

3. Aimamater Uniform (1 stel seragam harian, 1 buah dasi, 1 jas aimamater, Name Tag)
4. Cook Uniform (1 buah apron, 1 buah necktie, Topi/Kerudung, Safety Shoes)

5. Bangunan (Wifi, Perpustakaan, Loker)

6. Kegiatan Mahasiswa (Kegiatan BEM, Table Manner, Swaster, LDKM)

(BELUM TERMASUK KEGIATAN WISUDA)

13.
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‘OUR PARTNER

A ATRIA JAYAKARTA

ARYADUTA HIOTELS & RESORTS TOMODACH' e

INDONESIA L A F E

HOTE L = ALk REE TENTREM
GRAND INNA, G. H. UNIVERSAL HOTEL PURI KHATULISTIWA HOTREL, ¢ L I | [\;j A

MALIOBORD

- -
- - f 2

" ibis| Erenurna } SN o Asrilia Hotel
ROY: \l 'i\” z\ |{Ri TKMO %" . o HOTELS & RESORTS Banduag Convention & Restasvant
Catering Services

CROWNE PLAZA

HOTELS & RESORTS

=t el (“% ‘{2;(3”” (Efmy AN [
; BTC HOTEL 9 #em N

B DOUBLE—SIX
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REGIST FLOW

Unggah Buktl Transfer
Pembayaran 99
Ambli Nomor Rﬂghh‘dll Registrasl P::dclﬂﬂrﬁll Slick unggah bukti bayar, lalu upload
Click tombal "Ambil Mo Registrasi™ lalu isi 2 screenshoot bukli transfer. Lalu tunggu
data yang diminta untuk mendapatkan Erec amell, Sl c e n sistem akon mengirimkan email berupa
*nomor bayar* pembayaran ke tujuan tronsfer sesual PIN untuk mengakses halaman ferm
informasi pada emal pendaftarcn

Test Interview Entrance Test =
Panitia pererimaan mahasiswa bary akan Paritia mahasiswa baru akan Lengkapi Formulir
menghubungi melalui nomor WhatsApp mengirimkan link test akademik B0 soal Lengkapi formullr p dan
untuk menjodwalkan test interview yang yang terdiri dari matematika dasar, upload dokumen administrosi
dilaksanakan secara enline secara individu logika dasar, bahasa indenesia, dan
antara calon maohasiswa baru dengon team bahasa inggris
Dosen ATE Bandung
Pengumuman Hasil test _ Registrasi Ulang
Hasil tast akan diumumkan sebiap akhir B:q' calen mah baru yang diny
I kritaria upak harus me In reg ulang
akeurnulas! dar nilal test intarview den test dengan konfirmasi kebagian keuangan ATH
akadamik. Calon mahasiswa baru yang Bandung (+62811-2009-515) dengan melaku kan
memanuhi kriteria nilai akan divrmumlan di pembayaran UPF don Semester 1

holaman web atb-bandung.oc.id

"HOW
TO REGISTER?

1. Memiliki Passion di dunia kuliner

2. Upload ljazah SMA/Surat keterangan lulus (School Certificate)

3. Upload KTP (ID Card)/Passport untuk International Students

4. Upload Kartu keluarga (Family Card)

5. Upload Surat Keterangan Catatan Kepolisian (Police Certificate)/
Surat Ketarangan Berkelakuan Baik Sekolah

6. Upload Surat keterangan sehat dari Klinik/Puskesmas/Rumah
sakit (Certificate of Health Report)

7. Upload Foto diri berlatar belakang warna merah

8. Sertifikat Vaksin Ke-2 (Vaccine Certificate)

15.



