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PRAKATA

Industri makanan berkembang, karena ada permintaan
lebih besar untuk makanan di luar rumah yang lezat, higienis,
ber aroma enak, dan disajikan secara estetis. Permintaan
untuk makanan dengan umur simpan yang lebih lama juga
mempengaruhi industri makanan. Kemajuan ilmiah dan teknologi
telah membantu mereka yang terlibat dalam produksi massal
makanan untuk menjadi lebih efektif dalam meningkatkan
keamanandan kualitas. Hariini dengan meningkatnya urbanisasi,
migrasi, globalisasi, perjalanan internasional, paparan berbagai
masakan dan iklan, ada peningkatan minat masyarakat untuk
mencoba makanan baru sehingga timbul permintaan untuk
berbagai masakan etnis yang khas.

Industri jasa makanan juga dapat disebut sebagai
industri ‘katering’. Manajemen layanan makanan adalah seni
menyediakan makanan dan minuman secara estetis dan ilmiah
kepada sejumlah besar orang, dengan cara yang efisien dan
memuaskan.

Industri jasa makanan dipengaruhi oleh Tradisi dan
Kebudayaan. Sebab setiap kebudayaan memerlukan event
yang berbeda dan menuntut pelayanan makanan yang berbeda.
Semakin banyak budaya dan sub-budaya disebuah negara,
semakin bergairah pula industri jasa makanan. Pengetahuan
tentang tradisi dan kebudayaan yang diperlukan pengelola jasa
makanan menjadi tidak sederhana lagi. Praktek Keagamaan
mempengaruhi industri jasa makanan karena acara-acara
keagamaan. Penting sekali untuk memuaskan religious need
sebelum meningkatkan kepuasan konsumen.



Perkembangan industri terkait erat dengan perkembangan
jasa makanan. Pabrik memerlukan jasa katering untuk
karyawan mereka. Korporasi sering mengadakan event seperti
misal pengenalan produk baru, pameran, rapat dan lain-lain
dan semuanya itu terkait dengan jasa katering. Perubahaan
sosial mempengaruhi industri jasa makanan dengan cara ketika
ukuran keluarga menjadi semakin kecil dan lebih sibuk karena
kedua orang tua bekerja semua, maka banyak pilihan terjangkau
yang tersedia seperti misal makan di luar, takeaway dalam
perjalanan pulang, atau mengatur fungsi di luar rumah untuk
pesta ulang tahun dan pernikahan. Pengembangan teknologi
seperti misal perkembangan software, robot, vending machine,
internet sangat mempengaruhi industri jasa makanan. tidak ada
lagi waiter yang mencatat pesanan dan mengantar makanan.
Juga tidak ada lagi kasir yang menerima pembayaran kas atau
menggesekkan kartu atm pelanggan.

Pada dasarnya ada empat jenis sistem layanan makanan
- Conventional, Commissary, Ready Prepared dan Assembly/
Serve. 1. Sistem layanan makanan konvensional: Makanan dis-
iapkan di dapur di tempat di mana makanan akan disajikan. 2.
Sistem layanan pangan komisari: Dalam sistem ini, makanan di-
siapkan secara terpusat di satu tempat, tetapi didistribusikan ke
beberapa daerah terpencil untuk persiapan dan layanan akhir.
3. Sistem layanan makanan siap saji: Makanan disiapkan jauh
sebelumnya sebelum waktu layanan dan tetap beku sampai di-
gunakan. 4. Sistem perakitan-layanan: Dalam hal ini, makanan
yang sepenuhnya siap dibeli dari produsen dan hanya menyele-
saikan proses seperti bumbu, pencairan, pemanasan ulang di-
lakukan di tempat layanan.

Proyek kewirausahaan yang dilakukan oleh siswa Akademi
Pariwisata Majapahit selama ini ditujukan untuk memproduksi



dan menjual produk andalan berupa masakan dan kue yang
nantinya diharapkan untuk menjadi produk unggulan. Belum
ada proyek kewirausahaan yang ditujukan pada produk teknologi
pangan seperti misal aneka sambal, aneka bumbu masak
aneka saos, kerupuk dan lain-lain. Selain itu, belum ada proyek
kewirausahaan yang ditujukan pada usaha warung, rumah
makan dan restoran. Juga belum ada proyek kewirausahaan
yang ditujukan pada jasa katering. Semoga buku ini dapat
memberikan masukan dan mendorong mahasiswa untuk
membuka usaha katering.

penulis
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