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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Industri perhotelan merupakan industri yang menyediakan 

pelayanan penginapan dan juga menyediakan pelayanan makanan 

dan minuman. Pendapatan terbesar dari industri perhotelan adalah 

dari penjualan kamar, dan diikuti oleh penjualan makanan dan 

minuman. Tamu yang menginap di hotel tidak hanya melihat fasilitas 

kamar yang disediakan, tapi juga memperhatikan menu makanan dan 

minuman yang disajikan di hotel tersebut. 

Departemen Food and Beverage adalah salah satu 

departemen yang ada di hotel yang bertugas untuk menyediakan 

pelayanan makanan dan minuman baik kepada tamu yang menginap 

maupun tidak. Dalam pelayanan makanan dan minuman tamu tidak 

hanya memperhatikan soal cita rasa, tapi juga memperhatikan 

penyajiannya yang menarik dan unik. Ini menjadi salah satu 

tantangan dari seorang shef dalam menghasilkan suatu menu. 

Pengetahuan pengolahan bahan dasar makanan menjadi salah 

satu faktor penentu dalam keberhasilan pengolahan makanan. 

Seorang chef yang memiliki pengetahuan dasar tersebut dalam 

menciptakan menu yang baru akan sangat mudah melakukannya 

berdasarkan jenis bahan dan jenis potongan yang akan digunakan dan 

juga metode dan teknik yang digunakan. Setiap jenis bahan melalui 

proses metode dan teknik yang tidak sama dalam menghasilkan 

menu. 
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Program Studi DIII Perhotelan adalah salah satu program studi 

yang ada di Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Manado yang 

memiliki tugas dan tanggungjawab dalam menhasilkan lulusan yang 

kompeten di bidang perhotelan. Untuk itu kurikulum disusun sesuai 

kebutuhan industri pengguna. Salah satu Mata Kuliah yang ada yaitu 

Pengolahan Makanan 2, yang fokus pada pengetahuan pengolahan 

bahan dasar makanan. 

 

B.Tujuan dan Manfaat 

Buku ajar ini bertujuan untuk membantu mahasiswa 

memahami konsep memasak dan mengolah suatu bahan makanan, 

metode dan teknik pengolahan makanan, serta mampu 

mempraktekan metode memasak dan mengolah suatu bahan 

makanan, teknik mengolah bahan makanan, pengontrolan bahan 

makanan serta teknik pengawetan bahan makanan. 

Setelah membaca buku ajar ini diharapkan mahasiswa 

memiliki pengetahuan di bidang perhotelan khususnya tentang 

memasak dan pengolahan bahan dasar makanan serta mampu 

mempraktekannya muali dari pemilihan bahan, teknik memotong 

sampai mengolah bahan dasar makan 

 

C.  Ruang Lingkup 

Buku ajar ini mencakup teori-teori tentang memasak, 

pengolahan makanan, metode memasak, teknik mengolah bahan 

makanan, pengontrolan bahan makanan dan teknik pengawetan 

bahan makanan. 
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D. Petunjuk Penggunaan Buku 

 a. Bagi Mahasiswa 

 1. Buku Ajar ini dipelajari sesuai urutan kegiatan 

pembelajaran yang telah disusun yaitu mempelajari 

materi pembelajaran dan melaksanakan praktek. 

 2. Buku ajar ini harus dipelajari secara sistematis.  

3. Buku ajar ini dapat menjadi acuan didalam 

pembelajaran praktek mahasiswa . 

b. Bagi Dosen 

 1. Buku Ajar ini berisi materi kegiatan pembelajaran 

sesuai rencana pembelajaran semester. 

2. Buku Ajar ini perlu dibaca dan dipahami terlebih 

dahulu untuk capaian pembelajaran dan  kompetensi . 

3. Buku Ajar ini memiliki struktur yang terdiri atas 

pendahuluan mencakup kompetensi capaian 

pembelajaran, tujuan pembelajaran, materi, evaluasi 

latihan soal, rangkuman serta referensi. 
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