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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan mendeskripsikan proses pengembangan modul food and beverage
service, mengidentifikasi materi yang perlu dimuat, serta mengetahui tingkat kelayakannya
sebagai panduan persiapan magang mahasiswa non-perhotelan di hotel bintang lima,
menggunakan metode research and development (R&D) model Sugiyono yang diadaptasi
ke dalam delapan tahapan. Data dikumpulkan melalui observasi dan wawancara di
Departemen Food and beverage service Hotel Padma Semarang, divalidasi oleh ahli materi
dan ahli media, serta diujicobakan kepada 31 mahasiswa non-perhotelan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa modul memuat materi mengenai struktur organisasi, klasifikasi hotel,
sequence of service, peralatan restoran, kosakata bahasa Jepang, dan contoh percakapan
(kaiwa), dengan tingkat kelayakan sebesar 93,24% (kategori sangat layak), sehingga layak
digunakan sebagai media pembelajaran mandiri untuk mempersiapkan mahasiswa non-
perhotelan sebelum magang di hotel bintang lima. Dengan demikian, dapat disimpulkan
bahwa modul food and beverage service yang dikembangkan berhasil menjawab kebutuhan
mahasiswa non-perhotelan akan bahan ajar yang komprehensif dan aplikatif, sekaligus
menjadi solusi untuk mempercepat adaptasi mereka terhadap standar kerja di industri
perhotelan berbintang lima.

Kata Kunci: modul pembelajaran, food and beverage service, magang, hotel
bintang lima, research and development.
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