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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Hidangan adalah proses olahan penyajian makanan dan minuman yang
dicirikan dengan persiapan bahan dan metode memasak. Hidangan ini terdiri
dari tiga kategori: hidangan pembuka (appetizer), hidangan utama (main
course), dan hidangan penutup. Untuk makan siang atau makan malam,
banyak restoran atau wisata rumah makan yang menjual hidangan utama, juga
dikenal sebagai Main Course. Hidangan utama biasanya disajikan setelah
makanan pembuka atau appeti dan biasanya dihidangkan dalam porsi

NI}\K hldang

iIdangan.

Hidangan utama biasanya terdiri dari makanan hewani seperti daging sapi,
unggas, maupun seafood.

Maincourse selalu diatur di atas piring Dinner Plate, karena
Menggabungkan antara makanan hewani utama dengan, sayuran sebagai
lauk pauknya. lalu kemudian untuk penyajiannya harus mencocokan dari segi
rasa, warna, tampilan yang menarik, serta diikuti dengan penataan saus
artistik yang tepat. Lauk pauk harus diletakkan di tengah piring, dengan

kentang atau umbian di sebelah kanan, dan sayuran di sebelah kiri.



Seafood adalah makanan laut yang memiliki rasa gurih yang alami dan
tekstur daging yang berbeda. Selain itu, makanan laut ini memiliki manfaat
kesehatan seperti protein hewani dan omega-3. Masakan laut ini biasanya
dimasak dalam berbagai jenis masakan, mulai dari yang pedas, asin, asam,
manis, atau pahit. seafood juga bisa dipadukan dalam berbagai cara untuk
menggabungkan dua atau lebih terhadap rasa. seperti kuliner Fusion food.
yang berarti mencocokkan berbagai bahan makanan untuk menciptakan satu
jenis makanan dengan rasa yang baru. Selain itu, fusion food juga dapat
diartikan sebagai perkawinan inovasi di bidang pangan yang memadukan
beberapa unsur masakan terhadap tradisi kuliner dari dua atau lebih negara

yang berbeda.
Maka penuli

abung eberapa komblna5| baha saleari bumbu resep, seperti
Roulﬁ) %\?ad s segar dengan isian
ngkong i&u dlpadukan dengan edas

Mashed Purple Sweet Potato™'.



1.2 Rumusan Masalah

Mengacu pada latar belakang di atas, maka masalah dalam peneilitian ini di
rumuskan secara berikut :

Bagaimana Formulasi untuk memodifikasikan bahan dan cara pengolahan "Tuna
Roulade with Cassava Leaves Seasoned with Woku Sauce and Mashed Purple
Sweet Potato".

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dalam penelitian ini adalah :

Untuk Menjelaskan bagaimana formulasi untuk memodifikasikan bahan dan cara
pengolahan "Tuna Roulade with Cassava Leaves Seasoned with Woku Sauce and
Mashed Purple Sweet Potato™.
1.4 Kebaruan Produ

gnertihasilkan

karbohidratnya ubi
pelengkap alternatif

penting dalam penerapan rancangan produk makanan tersebut dan memiliki

keunggulan tersendiri pada bidang masakan tradisional lainnya.
1.5 Prospek dan Dampak Produk yang dihasilkan
a) Prospek Produk yang dihasilkan :

Temuan produk yang dihasilkan ini merupakan hasil dari sebuah inovasi
baru dalam menu masakan lokal. Jadi produk ini akan dijual ditempat umum
seperti area kampus Politeknik Negeri Manado yaitu Café Polimdo, dan juga



pasarannya akan di jual di social media seperti Facebook, Whats Up dan juga
Instagram oleh semua kalangan baik orang tua maupun muda.

b) Dampak Produk yang dihasilkan :

Dari nilai yang akan di jual dalam 1 porsi berjumlah 25.000 Rp, dan akan
menghasilkan untung yang banyak saat di jual pendapatannya dibandingkan
pembelian modal awal yang bersekitar 222.000 Rp. setelah dijual dampak
pendapatan yang telah dihasilkan mendapatkan hasil perporsi 15 mika yaitu
375.000 Rp jika di dilihat dengan modal awal keuntungan setelah di jual
keseluruhannya adalah 78.000 Rp.
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