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KATA PENGANTAR

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas segala rahmat
dan karunia-Nya sehingga buku berjudul “Pariwisata Dan Gastronomi
Dalam Ekosistem Digital Berbasis Kecerdasan Buatan” ini dapat
diselesaikan. Buku ini hadir sebagai upaya untuk memahami perubahan
dalam industri pariwisata dan gastronomi yang semakin dipengaruhi
oleh perkembangan teknologi digital dan kecerdasan buatan.

Pariwisata dan gastronomi memiliki hubungan yang erat dalam
membentuk pengalaman wisata yang berkesan. Kuliner tidak lagi hanya
dipandang sebagai kebutuhan dasar wisatawan, tetapi telah
berkembang menjadi bagian dari identitas destinasi, daya tarik budaya,
serta pengalaman yang memiliki nilai ekonomi dan sosial. Di sisi lain,
perkembangan ekosistem digital telah mengubah cara wisatawan
mencari informasi, memilih destinasi, merencanakan perjalanan,
menikmati kuliner, hingga membagikan pengalaman mereka kepada
masyarakat luas.

Kehadiran kecerdasan buatan memberikan dimensi baru dalam
perkembangan tersebut. Teknologi Al dapat dimanfaatkan untuk
personalisasi layanan, memberikan rekomendasi destinasi dan kuliner,
memahami perilaku wisatawan, meningkatkan efisiensi layanan, serta
mendukung pengelolaan destinasi secara lebih cerdas. Pemanfaatan
teknologi juga membuka peluang bagi pelaku pariwisata dan
gastronomi untuk mengembangkan inovasi sekaligus memperluas
jangkauan promosi dan pemasaran.

Buku ini membahas berbagai aspek penting dalam ekosistem
tersebut, mulai dari kecerdasan buatan dalam pengalaman wisata dan
personalisasi layanan, gastronomi sebagai identitas destinasi pada era
digital, hingga keamanan pangan dan keberlanjutan dalam ekosistem
digital. Pembahasan diarahkan untuk memberikan pemahaman
mengenai bagaimana teknologi dapat digunakan secara tepat untuk
menciptakan pengalaman wisata yang lebih personal, inovatif, aman,
dan berkelanjutan.



Terakhir, ucapan terima kasih kami sampaikan kepada seluruh
pihak yang telah mendukung dan turut andil dalam seluruh rangkaian
proses penyusunan dan penerbitan buku ini, sehingga buku ini bisa
hadir di hadapan sidang pembaca. Semoga buku ini bermanfaat bagi
semua pihak dan dapat memberikan kontribusi bagi pembangunan
ilmu pengetahuan di Indonesia.

September, 2026
Penulis
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BAB 1

TRANSFORMASI PARIWISATA
DAN GASTRONOMI PADA ERA
KECERDASAN BUATAN

Muhammad Irfan, A.md.Par., S.ST.Par., M.Par
Universitas Pradita

A. PENDAHULUAN

Hampir seluruh bidang kehidupan, termasuk industri pariwisata
dan gastronomi, telah mengalami perubahan besar akibat
perkembangan teknologi digital yang semakin pesat. Al adalah salah
satu teknologi yang paling berpengaruh dalam mengubah cara
destinasi wisata dikelola, dipromosikan, dan dinikmati oleh wisatawan.
Ini terlihat saat Revolusi Industri 4.0 bergerak menuju Society 5.0.
Analisis perilaku wisatawan, smart tourism, penerjemah otomatis,



BAB 2

SMART TOURISM SEBAGAI FONDASI
EKOSISTEM PARIWISATA DIGITAL

Dr. Rahmat Kusnedi. S.Tr.Par., M.Par.
Universitas Pradita

A. PENDAHULUAN

Perkembangan teknologi digital mengubah cara destinasi
pariwisata direncanakan, dikelola, dan dikonsumsi. Smart tourism
bukan sekadar menempatkan sensor atau aplikasi; ia merupakan
pendekatan ekosistem yang mengintegrasikan infrastruktur digital,
data, layanan publik dan swasta, serta partisipasi masyarakat untuk
meningkatkan pengalaman wisatawan, efisiensi operasional, dan
keberlanjutan destinasi. Bab ini membahas konsep dasar smart tourism,
komponen smart destination, peran Internet of Things (loT),



BAB 3

KECERDASAN BUATAN DALAM
PENGALAMAN WISATA DAN
PERSONALISASI LAYANAN

Roels Ni Made Sri Puspadewi, S.Par., M.Sc.
Universitas Pradita

A. Al DALAM PERJALANAN WISATA

Perkembangan teknologi digital telah mengubah cara wisatawan
merencanakan, memesan, menikmati, hingga  membagikan
pengalaman perjalanan mereka. Salah satu inovasi yang memberikan
dampak paling signifikan terhadap transformasi industri pariwisata
adalah Artificial Intelligence (Al) atau kecerdasan buatan. Al merupakan
cabang ilmu komputer yang memungkinkan sistem melakukan
berbagai aktivitas yang sebelumnya memerlukan kecerdasan manusia,



BAB 4

PEMASARAN PARIWISATA
DIGITAL BERBASIS DATA
DAN KECERDASAN BUATAN

Dr. Budi Setiawan, A.Md.Par., S.E., M.M.
Universitas Pradita

A. PENDAHULUAN

Transformasi digital telah mengubah paradigma pemasaran
pariwisata dari pendekatan yang berorientasi pada produk menjadi
pendekatan yang berpusat pada data (data driven marketing) dan
pengalaman wisatawan (customer experience). Christou, Giannopoulos,
dan Simeli (2025) menjelaskan bahwa perkembangan Artificial
Intelligence (Al), big data, komputasi awan (cloud computing), serta
media sosial telah memungkinkan pelaku industri pariwisata



BAB 5

TRANSFORMASI PENGELOLAAN
DESTINASI MELALUI TEKNOLOGI DIGITAL

Dr. Sri Pujiastuti, S.E., M.Par
Universitas Pradita

A. PENDAHULUAN

Transformasi digital telah menjadi salah satu faktor utama yang
mengubah paradigma pengelolaan destinasi wisata di berbagai negara.
Perkembangan teknologi digital seperti Artificial Intelligence (Al),
Internet of Things (loT), Big Data Analytics, Cloud Computing,
Geographic Information System (GIS), Virtual Reality (VR), Augmented
Reality (AR), dan Blockchain telah mendorong perubahan dari
pengelolaan destinasi yang bersifat konvensional menuju pengelolaan
yang lebih cerdas, terintegrasi, dan berbasis data (data-driven



BAB 6

TRANSFORMASI GASTRONOMI
DIGITAL DALAM INDUSTRI KULINER

Aan Nurhasanah, S.Pd., M.M.
Universitas Pradita

A. PENDAHULUAN

Industri  kuliner Indonesia tengah mengalami pergeseran
paradigma fundamental, di mana seni memasak tradisional berpadu
dengan kecanggihan teknologi digital—sebuah fenomena yang dikenal
sebagai Gastronomi Digital. Transformasi ini merangkul seluruh rantai
nilai industri makanan dan minuman, mulai dari kreasi menu berbasis
data, otomasi produksi, hingga distribusi melalui platform digital.
Dorongan utamanya adalah perubahan perilaku konsumen pasca-
pandemi yang semakin mengutamakan kecepatan, kenyamanan, dan



BAB 7

GASTRONOMI SEBAGAI IDENTITAS
DESTINASI PADA ERA DIGITAL

Kezia Elsty, S.S.T.Par., M.Par
Universitas Pradita

A. GASTRONOMI SEBAGAI DAYA TARIK WISATA

Gastronomi adalah sebuah ilmu tentang seluk beluk makanan
mencakup aspek budaya dan historis (Tim Redaksi LP3ES, 2021).
Gastronomi berasal dari etimologi bahasa Yunani Kuno, yang mana
gastro atau gastér (yaotrp) berarti perut atau lambung yang menjadi
tempat terjadinya pencernaan manusia dan nomos (vouocg) berarti
aturan, hukum, atau tata cara. Istilah gastronomie mulai dipopulerkan
pada tahun 1801 oleh Joseph Berchoux melalui puisinya La
Gastronomie dan selanjutnya juga diperkenalkan lebih luas lagi pada



BAB 8

INOVASI PRODUK KULINER MELALUI
KECERDASAN BUATAN DAN ANALISIS DATA

Lilik Hariyanto, S.ST.Par., M.Par.
Universitas Pradita

A. PENDAHULUAN

o | .

Sumber ilustrasi: Nature — npj Science of Food (2025)
dan ilustrasi teknologi Al pada industri pangan.
Gambar 8.1
Penerapan Artificial Intelligence dalam pengembangan
produk dan pengendalian mutu industri pangan.



BAB 9

KEAMANAN PANGAN
DAN KEBERLANJUTAN
DALAM EKOSISTEM DIGITAL

Dikki Zuchradi Choesrani. SST.Par., MM
Universitas Pradita

A. PENDAHULUAN

Transformasi digital telah mengubah berbagai aspek dalam industri
pangan, mulai dari proses produksi, distribusi, hingga konsumsi.
Perkembangan teknologi seperti Internet of Things (loT), Artificial
Intelligence (Al), blockchain, cloud computing, big data, serta sensor
cerdas mendorong terciptanya sistem pangan yang lebih efisien,
transparan, dan berkelanjutan. Digitalisasi tidak hanya meningkatkan
produktivitas industri, tetapi juga berperan penting dalam menjamin



BAB 10

KOMPETENSI SUMBER DAYA MANUSIA
PARIWISATA DAN KULINER DI ERA
ARTIFICIAL INTELLIGENCE

Johann Wahyu Hasmoro Prawiro, BSc., MSc.
Universitas Pradita

A. PENDAHULUAN

Perkembangan teknologi digital dalam decade terakhir berhasil
mendorong fundamental pada berbagai industri, salah satu contohnya
adalah pariwisata dan gastronomi. Transformasi digital yang
sebelumnya hanya berfokus pada pemanfaatan internet, perangkat
bergerak, dan cloud kini berkembang menuju pemanfaatan Artificial
Intelligence (Al) sebagai teknologi yang mampu mendukung
pengembalian keputusan, personalisasi layanan, otomatisasi proses
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dengan fokus pada bidang pariwisata, serta
meraih gelar Magister Pariwisata dari Sekolah
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Tinggi Pariwisata Trisakti dengan konsentrasi Destinasi Pariwisata.
Memiliki pengalaman profesional lebih dari 20 tahun di industri
perhotelan dan pendidikan tinggi, beliau pernah berkarier di Hotel Sari
Pan Pacific Jakarta dan Novotel Bogor sebelum beralih menjadi
akademisi. Selain aktif mengajar, beliau juga menjadi Asesor BNSP
bidang Front Office, Staf Ahli Percepatan Pembangunan Strategis
Sektor Pariwisata Kabupaten Bogor, serta terlibat sebagai peneliti,
reviewer, dan narasumber pada berbagai program pengembangan
pariwisata. Bidang kepakaran yang ditekuni meliputi pengelolaan
destinasi wisata, desa wisata, perhotelan, smart tourism, dan
pariwisata berkelanjutan. Karya ilmiahnya telah dipublikasikan pada
jurnal nasional terakreditasi maupun jurnal internasional bereputasi,
termasuk publikasi yang terindeks Scopus.

Aan Nurhasanah, S.Pd., M.M. adalah seorang
akademisi dan praktisi yang memiliki ketertarikan
mendalam pada bidang kuliner sejak menempuh
pendidikan S1 di Institut keguruan dan IImu
Pendidikan Jakarta, program studi Tata Boga,
sebelum akhirnya melanjutkan studi ke jenjang S2
Universitas Pamulang, Tangerang, Banten. Usai
menyelesaikan pendidikan sarjananya, penulis
terlebih dahulu mengasah keahlian profesionalnya di dunia perhotelan,
khususnya pada bidang Pastri dan Bakeri di beberapa hotel bintang 5
yaitu Sheraton Lagoon Hotel, Bali, Hyatt Aryaduta Jakarta, Shangri La
Hotel Jakarta, The Ritz Carlton Jakarta Pacific Place dan Sheraton
Bandara Hotel, Jakarta. Berbekal pengalaman industri tersebut, penulis
mulai menjajaki karier akademisnya di Universitas Pradita sejak tahun
2018 hingga sekarang. Saat ini, penulis aktif mengampu beberapa mata
kuliah utama baik teori maupun praktik, yaitu Pengolahan Dasar
Kuliner, Pengolahan Pastri dan Kudapan Indonesia, Pengolahan Pastri
dan Bakeri Oriental, Tren dan Innovasi Pastri dan Bakeri. Selain
mengajar, penulis juga aktif berkontribusi dalam pengembangan
sumber daya manusia melalui perannya sebagai narasumber pelatihan
bagi siswa-siswi SMK baik di wilayah Jakarta, Tangerang, maupun
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berbagai daerah lainnya di Indonesia serta pendampingan Usaha Mikro
kecil dan Menengah (UMKM) melalui Suku Dinas Tenaga Kerja,
Transmigrasi, dan Energi Wilayah Jakarta Selatan dan Pusat, Pelatihan
Kerja pengembangan Industri (PPKPI) Jakarta Timur. Di samping itu,
penulis juga berperan aktif sebagai asesor kompetensi di bidang Pastri
dan bakeri serta hygiene dan sanitasi. Buku ini disusun sebagai bentuk
dedikasi dan kontribusi nyata penulis dalam dunia pendidikan untuk
mengembangkan keterampilan, pengetahuan dan kompetensi Sumber
Daya Manusia di bidang pastri dan bakeri. Buku ini hadir sebagai wujud
kontribusi nyata penulis dalam dunia pendidikan untuk pengembangan
keterampilan dan peningkatan kompetensi generasi muda di bidang
pastri dan bakeri secara lebih komprehensif.

Email: aan.nurhasanah@pradita.ac.id

Kezia Elsty, S.S.T.Par., M.Par. is a lecturer (NIDN:
0321059202) in Culinary Arts Study Program,
Pradita University, Tangerang Indonesia (Assistant
Professor). Bachelor of Applied Science in
Hospitality Management (S.S.T.Par.) at Pelita
Harapan University Tangerang in 2014. Master’s
degree in Tourism Majoring Gastronomy at
Trisakti Institute of Tourism, Jakarta (M.Par) in
2020. The author’s ID SINTA is 6778543 and the google scholar is Kezia
Elsty. The following are the lates journal publication from the author,
namely The Legacy of Ceng Cuan Fish as Peranakan Dish Within The
Cina Benteng Civilization in Tangerang in Jurnal Gastronomy Indonesia
Vol. 14, No 1, pp 66 — 76, A Mapping of Papeda Distribution as a
Gastronomic Tourism Opportunity in Maluku and Papua in The Journal
Gastronomy Tourism Vol. 13, No. 1 pp 108 — 125 and Traditional Cake
and Beverage Museum Planning: The Documentation of Potential
Traditional Cake and Beverage as Indonesian Gastronomy to Preserve
and Promote Indonesian Culture in International Proceeding Atlantis
Press 2024. Some of experiences and achievements are Best Paper
“Hidangan Pengganti Ayam Dengan Memanfaatkan Nangka Muda
Dalam Sajian Ayam Asam Manis” in Seminar INONUS 2025 Universitas
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Persada Indonesia Y.A.l and Best Paper “Sugar-Free Honey Sweet
Potato Burnt Cheesecake: Inovasi Nutrisi untuk Pencegahan Diabetes”
in Seminar INONUS 2026 Universitas Persada Indonesia Y.A.l. The
author is active in writing articles in culinary product innovation,
gastronomy, food nutrition and culinary entrepreneurship.

Lilik hariyanto, S.ST.Par., M.Par., Lecturer of D3
Culinary Art, Pradita University Tangerang
Indonesia (Assist. Prof.). Bachelor's education in
Hospitality (S.ST.Par) at Trisakti Institute of
Tourism in 2003. Master's degree in Trisakti
Institute of Tourism (M.Par.) in 2019. Id Scholar:
https://scholar.google.com/citations?user=7F8jZr
8AAAAJ&hl=en&oi=ao. The Alliance Cookbook
Sustalnable Recipes From Around The World (2024) and A Narrative
Paradigm Study: Memorable Tourist Experience of Open Trip 11
European Countries by Wish Travelers (2026). covering Indonesian food
gastronomy, product innovation based on superior products,
sustainability, and local Indonesian ingredients.

Dikki Zuchradi Choesrani. SST.Par., MM., seorang
praktisi & profesional di industri perhotelan dan
Pariwisata dengan pengalaman lebih dari 25 tahun
di Industri Hotel bintang lima (Five Star Hotel
International) dan masih aktif di kegiatan usaha
Food & Beverage. Dengan mengawali karier di
Switzerland sebagai waiter, dan sebagai pijakan
terakhir karir bekerja di Chain Hotel Rosewood &
Resort The Dharmawangsa Rosewood & Resort Jakarta, dengan posisi
terakhir sebagai Food & Beverage Director. Mulai masuk dunia
pendidikan dan mengajar di beberapa Sekolah Tinggi Pariwisata di
Jakarta sejak 2008, sampai sekarang, menjadi dosen tetap dan
homebase di Universitas Pradita Program Akademik Seni Kuliner
Serpong, Tangerang pada tahun 2023 — sampai saat ini. Di samping
dunia pendidikan, juga aktif sebagai Konsultan, Kegiatan Pelatihan
(Trainer) dan juga sebagai Nara Sumber di beberapa instansi
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pemerintahan seperti KemenLu, MensesNeg, Istana Negara, Pelatihan
Swasta dan Nara Sumber — HoReKa,, Tea Product, Table Manner dan
Food & Beverage.

Johann Wahyu Hasmoro Prawiro, BSc., MSc.
adalah seorang Dosen Tetap di Program Studi
Pariwisata Universitas Pradita dengan jabatan
Asisten Ahli. Jenjang Pendidikan pada S1
International Hospitality & Tourism Management
di Oxford Brookes University, dan S2 Human
Resource Management di University of Surrey.
Pengalaman mengajar sejak 2021, disamping itu
memiliki berbagai pengalaman di bidang perhotelan, pariwisata,
kuliner, dan juga event. Memulai kariernya sebagai waiter di kota
Oxford, Inggris, hingga berlanjut ke ibu kota yakni London dan memiliki
jabatan Food & Beverage Specialist di hotel The Rubens at the Palace
(Red Carnation Hotels). Pulang ke Indonesia, Johann aktif berwirausaha,
dan mendirikan usaha F&B kuliner Bali yang bernama Nasi Jinggo
Johnny, dan kuliner Thailand bernama KrubHub, dan juga aktif sebagai
Headhunter di usahanya yang ia bangun dalam penyaluran SDM di
industri hotel dan pariwisata bernama JP Enterprise Headhunting. Kini
disamping mengajar, Johann aktif membantu usaha milik keluarga yang
berupa destinasi wisata berkuda bernama Pegasus Stable, menjabat
sebagai Director of Marketing, dan juga sebuah event organizer
bernama Khatulistiwa Golf Journey, menjabat sebagai Senior Advisor.
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Perkembangan 't olog| dtglbif"aan k%:;rdasan buatan telah §’ f
membawa perubahan besar.dalam cara destinasi panwusabé,/ =
‘dikembangkan, dipromosikan, dan dinikmabi oleh wisabawan. Pada saat
yang sama, gastronomi semakin memiliki peran penting dalam
membangun pengalaman wisata, memperkuab identitas destinasi, serta
memperkenalkan kekayaan budaya dan kuliner suatu daerah. PerGemuan
antara pariwisata, gastronomi, teknologi digital, dan kecerdasan buatan
menciptakan ekosistem baru yang menawarkan berbagai peluang bagi
pelaku usaha, pengelola desbtinasi, masyarakat, dan wisatawan.Buku
“Pariwisata dan Gastronomi dalam Ekosistem Digital Berbasis
Kecerdasan Buatan” membahas keterkaitan antara perkembangan
pariwisata dan gastronomi dengan Gransformasi digital yang semakin
berkembang. Pembahasan mencakup konsep dasar pariwisata
gastronomi, perkembangan ekosistem digital, pemanfaatan kecerdasan
buatan dalam pariwisata, pengelolaan pengalaman wisatawan,
pemasaran destinasi dan produk kuliner, hingga pemanfaatan data untuk
mendukung pengambilan keputusan.Buku ini juga menguraikan berbagai
bentuk pemanfaatan kecerdasan buatan, seperti personalisasi
rekomendasi wisata dan kuliner, chatbot layanan wisata, pengolahan
data wisatawan, pembuatan konten digital, serta pengembangan
strategi promosi berbasis teknologi. Di sisi lain, pembahasan Getap
memperhatikan pentingnya keberlanjutan, pelestarian budaya kuliner,
pemberdayaan pelaku UMKM, dan penguatan identitas gastronomi
lokal.Dengan bahasa yang sistematis dan kontekstual, buku ini dapat
menjadi referensi bagi mahasiswa, dosen, peneliti, pelaku indusbri
pariwisata dan gastronomi, pengelola destinasi, pelaku UMKM kuliner,
serta berbagai pihak yang ingin memahami perkembangan pariwisata dan
gastronomi di bengah kemajuan teknologi digital dan kecerdasan buatan.
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