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MENU
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Pembagian menu di operasional tata boga biasanya dilakukan berdasarkan beberapa kategori
untuk memudahkan pengelolaan, penyajian, dan pelayanan. Berikut adalah beberapa kategori
yang umum digunakan:

1.Menu Pembuka

Hidangan ringan yang disajikan sebelum
makanan utama (salad,sup, atau hidangan
kecil)

2.Menu Utama
Hidangan inti yang biasanya terdiri dari
protein, karbohidrat, dan sayuran (daging, 
ikan, pasta atau hidangan vegetarian)

3.Menu Penutup Hidangan manis yang disajikan setelah
makanan utama (kue, es krim atau buah)
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Menu klasik adalah jenis menu yang berisi hidangan tradisional dan resep yang telah

ada sejak lama, biasanya mencerminkan budaya atau masakan tertentu. Ciri khas dari

menu klasik adalah penggunaan bahan-bahan berkualitas dan teknik memasak yang

terjaga.

Contoh Hidangan dalam Menu Klasik:

1. Appetizers:

- Escargot (siput)

- Bruschetta

- Soup à l'oignon (Sup bawang Perancis)

2. Main Course:

- Coq au Vin (ayam yang dimasak dengan anggur merah)

- Beef Wellington

3. Desserts:

- Tiramisu

- Panna Cotta

- Mousse Cake
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Ciri-ciri Menu Klasik:

1.Resep Tradisional
Menggunakan resep yang telah
diwariskan dan dikenal luas

3.Presentasi
Penyajian yang estetik dan rapi

2.Teknik Memasak
Menggunakan teknik memasak
seperti braising, poaching atau
baking

4.Bahan berkualitas
Mengutamakan bahan-bahan
segar dan berkualitas tinggi

Menu klasik sering digunakan di restoran fine dining dan saat acara-
acara formal, karena memberikan kesan elegan dan otentik. 
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Menu klasik memiliki beberapa manfaat yang signifikan, baik untuk restoran maupun untuk
pengalaman makan pelanggan. Berikut adalah beberapa di antaranya:

1.Tradisi dan
Otentisitas

Menyajikan hidangan yang telah diwariskan, menciptakan
rasa keaslian dan koneksi dengan budaya kuliner tertentu.

2.Daya Tarik 
Pelanggan

- Hidangan klasik sering kali memiliki daya tarik yang 
kuat, menarik pelanggan yang mencari pengalaman
kuliner yang familiar dan terpercaya.

3.Kualitas Bahan
Fokus pada bahan berkualitas dan teknik memasak yang 

terjaga, meningkatkan rasa dan presentasi hidangan

4.Stabilitas Menu

Menu klasik cenderung memiliki pilihan yang lebih stabil
dan konsisten, memudahkan dalam pengelolaan dan
persediaan bahan.
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Menu klasik memiliki beberapa manfaat yang signifikan, baik untuk restoran maupun untuk
pengalaman makan pelanggan. Berikut adalah beberapa di antaranya:

5.Cita Rasa Yang 
dikenal

Pelanggan cenderung lebih nyaman dengan hidangan
klasik karena cita rasanya sudah dikenal, sehingga
meningkatkan kepuasan dan kemungkinan kunjungan
kembali.

6.Kesempatan 
untuk berinovasi

Meskipun hidangan klasik bersifat tradisional, chef dapat
menggunakan mereka sebagai dasar untuk inovasi dan
kreasi baru, menggabungkan elemen modern tanpa
menghilangkan esensi klasik.

7.Pengalaman 
bersantap yang 

elegan

Menyajikan menu klasik sering kali memberikan kesan
formal dan elegan, cocok untuk acara-acara khusus dan
fine dining.
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Menu modern adalah kumpulan hidangan yang dirancang dengan pendekatan inovatif

dan kreatif, menggabungkan teknik memasak tradisional dengan unsur-unsur baru. 

Beberapa ciri khasnya meliputi:

1.Inovasi

Menggunakan bahan-bahan dan
teknik baru untuk menciptakan rasa
dan presentasi yang unik.

2.Penyajian

Fokus pada estetika, dengan plating 
yang menarik dan cara penyajian
yang menarik perhatian.

3.Keberagaman Rasa

Menggabungkan berbagai tradisi kuliner dari seluruh
dunia, menghasilkan kombinasi rasa yang tidak biasa.
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Menu modern adalah kumpulan hidangan yang dirancang dengan pendekatan inovatif

dan kreatif, menggabungkan teknik memasak tradisional dengan unsur-unsur baru. 

Beberapa ciri khasnya meliputi:

4.Kesehatan dan
Keberlanjutan Memperhatikan aspek nutrisi dan keberlanjutan

lingkungan dengan menggunakan bahan-bahan
organik dan lokal.

5.Keberagaman 
Rasa

Menggabungkan berbagai tradisi
kuliner dari seluruh dunia, 
menghasilkan kombinasi rasa yang 
tidak biasa.

Menu modern bertujuan untuk memberikan pengalaman makan yang tidak hanya lezat, 
tetapi juga menyenangkan secara visual dan menarik dari segi cerita atau konsep.
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Menu modern memiliki berbagai manfaat, baik dari segi kesehatan, estetika, maupun

pengalaman kuliner. Berikut adalah beberapa manfaatnya:

1.Kreativitas dan Inovasi: Menu modern mendorong chef untuk berinovasi,
menciptakan hidangan yang unik dan menarik yang dapat meningkatkan daya tarik
restoran.

2.Penggunaan Bahan Berkualitas: Fokus pada bahan-bahan segar, organik, dan lokal
membantu mendukung pertanian berkelanjutan serta meningkatkan kualitas nutrisi
makanan.

3.Kesadaran Kesehatan: Menu modern sering kali lebih memperhatikan aspek
kesehatan, menawarkan pilihan yang lebih seimbang dan bergizi

4.Estetika Penyajian: Penyajian yang menarik dan artistik dapat meningkatkan
pengalaman makan, menjadikan setiap hidangan bukan hanya tentang rasa, tetapi
juga tentang visual.

5.Diversifikasi Rasa: Menggabungkan berbagai tradisi kuliner memungkinkan
eksplorasi rasa baru dan pengenalan kepada makanan dari budaya yang berbeda.
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Menu modern memiliki berbagai manfaat, baik dari segi kesehatan, estetika, maupun

pengalaman kuliner. Berikut adalah beberapa manfaatnya:

6.Pengalaman Kuliner: Menu modern sering kali menyajikan cerita atau tema di balik
hidangan, menciptakan pengalaman yang lebih mendalam bagi pelanggan.

7.Adaptasi terhadap Tren: Menu modern dapat dengan cepat beradaptasi terhadap
tren makanan dan preferensi pelanggan, seperti diet nabati atau bebas gluten.

Secara keseluruhan, menu modern tidak hanya meningkatkan kualitas makanan tetapi
juga menciptakan pengalaman makan yang lebih memuaskan dan menarik.
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Beberapa contoh hidangan dari menu modern:

Appetizer
1. Avocado Toast dengan Topping Unik: Roti panggang dengan alpukat, ditambahkan topping 

seperti telur poached, tomat ceri, dan taburan biji chia.

2. Crispy Brussels Sprouts: Brussel sprout yang digoreng krispi, disajikan dengan saus aioli dan
balsamic glaze.
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Beberapa contoh hidangan dari menu modern:

Main Course
1.Grilled Octopus: Gurita panggang yang disajikan dengan pure kembang kol dan salad citrus.

2. Cauliflower Steak dengan Chimichurri: Irisan kembang kol yang dibumbui, dipanggang dan
disajikan dengan saus chimichurri segar.
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Beberapa contoh hidangan dari menu modern:

Dessert
1. Cheesecake: Elemen cheesecake disajikan terpisah, dengan krim keju, remah biskuit, dan

saus berry.

2. Chocolate Lava Cake: Kue cokelat lembut di dalam yang disajikan dengan es krim vanila dan
saus raspberry.



No. Dokumen : 4FM-DP40101 Revisi : 00 Tanggal Berlaku : 07 April 2021

PENGGOLONGAN PERALATAN

Kitchen Equipments

Peralatan besar yang membuat ruangan tersebut berfungsi sebagai dapur mengolah

makanan.

Kitchen Utensils

Peralatan kecil yang diperlukan untuk mengolah makanan.

SYARAT-SYARAT PEMILIHAN PERALATAN

1. Terbuat dari bahan yang tidak membahayakan kesehatan

2. Aman bila dipakai

3. Mudah pengoperasiannya

4. Mudah dibersihkan

5. Mudah perawatannya

PENGETAHUAN PERALATAN DAPUR 
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PERAWATAN ALAT BERDASARKAN JENIS BAHAN

Usaha menjaga keawetan alat dengan benar. Setiap perlatan memiliki bahan yang 

sifatnya berbeda dan perawatannya pun berbeda.

Peralatan yang memerlukan perawatan tersebut, adalah sebagai berikut:

1. Stainless steel

2. Aluminium

3. Besi

4. Tembaga

5. Plastik

6. Akrilik

7. Karet

8. Kayu
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Kitchen Equipments:

Spoon Fork

Plate Knife
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Kitchen Equipments:

Gas Stove Blender

Steam Rice Frying pan
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Kitchen Equipments:

Bowl cup

Chinese 
Cleaver Dispenser
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Kitchen Equipments:

Teapot
Oven Gas

Chiller Freezer
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Kitchen Equipments:

Mixer
Greater

Soup Ladle Spatula

Mixer
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Kitchen Equipments:

Colander Cooking Pot

Citrus Jus Wastafel



No. Dokumen : 4FM-DP40101 Revisi : 00 Tanggal Berlaku : 07 April 2021

Kitchen Equipments:

Toaster Rolling pan

Grinder 
Meat

Strainer
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 END 


