MODUL AJAR

INFORMAS| UMUM

A. IDENTITAS

Nama Sekolah : SMKN 2 KUTACANE

Program Keahlian : Perhotelan

Mata Pelajaran : Food and Beverage Service

Kelas / Semester X1

Tahun Pelajaran : 2026/2027

Alokasi Waktu : 5JP @ 45 menit

Fase ' F

Elemen : Food and Beverage Service

Capaian Pembelajaran . Pada akhir fase F, peserta didik mampu melaksanakan tugas
menyediakan makanan dan minuman, menyediakan room
service,menerima dan menyimpan persediaan barang.

Kompetensi Awal : (kompetensi prasyarat)

Profil Pelajar Pancasila  : 1. Beriman, bertakwa kepada Tuhan Yang Maha Esa,
danberakhlak mulia.

Berkebhinekaan Global

Mandiri

Bergotong Royong

Bernalar Kritis

Kreatif

ohr~wN

Sarana dan Prasarana  : Meja kursi restaurant, cutleries dan kelengkapannya,lcd,
small white board, laptop, alat tulis,side board

Target/Jumlah Peserta  : 6 peserta didik
Didik

B. KOMPETENSI INTI

Tujuan Pembelajaran 1.1. Peserta didik memahami ruang lingkup makanan dan minuman

2.1. Peserta didik mampu mempersiapkan pelayanan restaurant
(Pre Operation) dan Pengenalan Equipment

3.1. Peserta didik mampu mengatur meja (Table Setting)

4.1. Peserta didik memahami tahapan-tahapan pelayanan
restaurant

5.1. Peserta didik mampu mengambil dan memproses pesanan

6.1. Peserta didik mampu menyajikan makanan dan minuman

Pemahaman Bermakna : Pemahamam tentang langkah-langkah sebelum restauran di
(berkaitan dengan buka, pemahaman tentang persiapan pelayanan restauran(Pre
kompetensi keahlian atau Operation).

produk yang dibuat atau

kehidupan sehati-hari)

Pertanyaan Pemantik : Apakah anda pernah Mengetaui tentang seorang
waiter/pramusaji?
Model Pembelajaran : Project Based Learning/Discovery Learning

Kegiatan Pembelajaran




Kegiatan Pendahuluan :

1) Salah satu siswa secara mandiri memimpin doa bersama untuk memulai aktivitas
2) Guru menyapa siswa dan melakukan pemeriksaan kehadiran

3) Guru menjelaskan aturan mengenai kesehatan dan keselamatan kerja sebelum
melakukan praktik di restaurant

Kegiatan Inti :

Fase 1 : Stimulation (Pemberian Rangsangan)

Siswa mempersiapkan gambar kerja, langkah kerja,material ajar dan persiapan sebelum
restaurant di buka

Fase 2 : Problem Statement (Identifikasi Masalah)
Siswa melakukan persiapan diri dan grooming sesuai standart staff hotel

Fase 3 : Data Collection (Pengumpulan Data)
Siswa melakukan praktik persiapan diri dan grooming

Fase 4 : Data Processing (Pengolahan Data)
Guru memberi kesempatan bertanya kepada siswa jika mengalami kesulitan dalam praktik
persiapan sebelum restaurant di buka

Siswa secara berkala memeriksakan hasil pekerjaan sebelum reataurant di buka kepada
guru

Fase 5 : Verification (Pembuktian)
Guru dan siswa bersama-sama melakukan persiapan pelayanan (Pre Operation) kerja hasil
praktik

Fase 6 : Generalization (Menarik Kesimpulan)
Siswa mengkomunikasikan kendala yang dihadapi dalam praktik persiapan sebelum restaurant
di buka

Kegiatan Penutup :

1) Guru memberikan apresiasi dan motivasi kepada siswa

2) Guru menjelaskan prosedur kesehatan dan keselamatan kerja setelah selesai praktik di
restaurant

3) Siswa menuliskan pengalaman baru yang didapatkan hari ini pada buku catatan kerja
bangku

Secara mandiri, siswa memimpin doa bersama setelah selesai melakukan aktivitas di restaurant




Assemen Diagnostik : Tes Tanya jawab

V | Formatif : diskusi, pengamatan, tes lisan

v | Sumatif : Tes tulis, unjuk kerja, portofolio

Pengayaan dan Remideal .- Program pengayaan diberikan sesuai dengan capaian
pembelajaran atau tujuan pembelajaran yang telah
dipelajari, dapat berupa penguatan kompetensi ataupun
pengembangan kompetensi.

2. Program remedial diberikan tugas atau perlakuan secara
khusus yang sifatnya penyederhanaan

dari pelaksanaan pembelajaran regular.

C. LAMPIRAN

Lembar Kerja / Jobsheet (Gambar Kerja, Work Preparation, Form Penilaian dan Kriteria
Penilaian) :

- Gambar kerja kompetensi 1

- Work preparation kompetensi 1

- Form penilaian kompetensi 1

- Kriteria penilaian kompetensi 1

Bahan Bacaan (handout, acuan standarisasi; link video, dll) :
- Lampiran materi

Instrumen Penilaian tes
Kisi2

Soal

Kunci

Rubrik penilaian

PodE




Lampiran Materi 1
MENYEDIAKANLAYANAN MAKANAN

DAN MINUMAN

A. Ruang Lingkup Layanan Makanan dan Minuman

Prosedur pelayanan di restoran merupakan kegiatan operasional sebelum restoran dibuka
sampai restoran ditutup. Kegiatan ini meliputi semua usaha petugas restoran dalam memberikan
pelayanan kepada tamu,baik persiapan tamu datang sampai tamu meninggalkan restoran. Untuk
menunjang keberhasilan dalam melaksanakan tugas, seorang petugas restoran harus
mengetahui dan memahami prosedur kerja pada saat pelayanan makanan dan minuman
berlangsung. Pedoman kerja atau standar yang dimaksud di atas dikenal dengan istilah Standard
OperatingProcedure (SOP Restoran).

Keberhasilan selama restoran beroperasi tergantung bagaimana petugas restoran dapat
melaksanakan pekerjaan dengan baik. Pekerjaanini menyangkut bagaimana petugas melayani
tamu sehingga tamu merasapuas dan senang atas pelayanan yang didapatkan.

Untuk mempertemukan kedua keinginan yang berbeda antara pelanggan dengan pemilik
restoran, maka diperlukan kunci keberhasilan antara lain: ketepatan, kecekatan, kejelian,
kepekaan dari sumber tenagayang profesional dengan sistem dan tahapan pelayanan sehingga
dapat memenuhi keinginan pelanggan.

Adapun secara garis besar berbagai hal yang harus dipersiapkan seorang pramusaji selama
restoran dibuka adalah:

a. Membantu supervisor dalam menerima, menjemput dan mengantarkan tamu ke tempat

duduknya masing-masing bagi yang sudah pesan tempat terlebih dahulu atau tempat yang

sesuai dengan keadaan tamu.

Mengambil pesanan dari bar serta makanan dari dapur untuk tamu.

Memeriksa giliran hidangan yang akan disajikan.

Melayani para tamu secara keseluruhan

Mengadakan inventarisasi semua peralatan terutama peralatan makandan lenan yang

digunakan setiap hari.

Standar prosedur pelayanan di restoran terlihat dari cara melayani tamu, mulai tamu datang

sampai tamu meninggalkan restoran. Berikut ini akan diberikan standar pelayanan di restoran

secara garis besar:

a. Pada saat tamu memasuki restoran disambut dengan ramah oleh penerima tamu atau
restaurant receptionist.
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b. Tamu diantar ke meja yang sudah dipesan atau meja sesuai dengan keinginan tamu bila
sebelumnya tidak memesan. Bantulah tamu menarikkursi ketika duduk.

c. Pramusaji menuangkan air es ke dalam gelas water goblet dari sebelahkanan tamu sementara
pramusaji yang lainnya meletakkan napkin di atas pangkuan tamu serta menyajikan roti dan
mentega sebagaimakanan pendamping.

d. Captain datang untuk menawarkan minuman jenis before meal drink (pre-dinner drink).

e. Captain datang dan memberikan menu dari sisi kanan tamu. Tunggu beberapa menit agar
dibaca tamu dan selanjutnya proses taking order dilakukan, kemudian serahkan catatan
tersebut kepada pramusaji.

Pramusaji menyerahkan order kepada pihak-pihak yang terkait untukdiproses.

g. Sementara makanan diproses, sommelier datang menawarkanminuman pengiring makanan
(wine) agar tamu dapat memilihnya.

h. Pramusaji menyajikan makanan dan melakukan clear up sesuai tahapanmakan dan minum.
Sommelier menyajikan wine dengan menunjukkanbotol wine kepada tamu terlebih dahulu
untuk disetujui, lalu dibuka dihadapan tamu selanjutnya dicicipi oleh tamu sebelum wine
dituang.

i. Setelah tamu selesai menyantap dessert, captain waiter menawarkanteh atau kopi dan



sommelier menawarkan after meal drink (after dinner drink) sementara pramusaji
menggantikan asbak agar selalu dalam keadaan bersih.

J.  Setelah tamu selesai minum teh atau kopi, captain menanyakankomentar tamu mengenai rasa
makanan dan minuman serta pelayanan, untuk pengembangan dan perbaikan di masa
mendatang.

k. Berikan bill kepada tamu menggunakan check tray.

. Captain siap membantu menarikkan kursi ke belakang sewaktu-waktutamu berdiri untuk
meninggalkan restoran, sambil mengucapkan terimakasih kepada tamu.

m. Pramusaji segera melakukan table setting kembali seperti semula.

B. Persiapan Pelayanan Restoran (Pre Operation)

Restoran formal tidak buka selama 24 jam sehingga akan ada saat restoran di buka dan ditutup.
Sebelum jam buka tim kerja mempersiapkan segala sesuatu menyangkut persiapan fisik restoran
mulaidari kebersihan restoran, lingkungan, kondisi udara, kelengkapan peralatan penyajian,
makanan dan minuman yang bersih, higienis sertaperformance dari tim kerja restoran. Selain
persiapan fisik juga diperlukanpersiapan psikis dari para pekerja restoran, misalnya tentang informasi
menuspecial, VIP customer, menu yang tidak dapat dijual karena alasan tertentu.Kedua persiapan fisik
maupun psikis dapat dilakukan dan dipersiapkan secara bersama-sama sesuai dengan fungsi dan
tugas masing-masing.Sebelum restoran buka sebaiknya diadakan briefing manager kepada semuastaf
baik di bagian restoran maupun bagian dapur. Kegiatan ini dilakukansetelah selesai melakukan
persiapan sebelum restoran buka untuk menyatukan langkah demi kelancaran proses kerja di
restoran. Disampingitu untuk memberikan motivasi kepada bawahan agar memberikanpelayanan
yang terbaik dan dapat memberikan kepuasan bagi pelanggan restoran.

Mise en place adalah kata terminology Perancis yang dipergunakan secara internasional
dalam bisnis perhotelan dan “catering” (jenis usaha produksi dan penghidangan makanan atau
minuman. Mise en place berartimenempatkan dan mengatur segala sesuatu pada tempatnya untuk
sesuatuproses pekerjaan.

1. Prinsip-prinsip “Mise en place”
a. Bersih, teratur dan rapi
b. Tertata dalam jangkauan
Cc. Indah atau mempunyai daya tarik
d. Sesuaidengan kebutuhan (baik dalam jumlah dan macamnya)

2. Tujuan “Mise en place” adalah:
a. Untuk menunjang proses pekerjaan agar dapat terselenggara.
Lancar dan teratur
Tepat pada waktunya
Mudah dan menyenangkan
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Direstoran dan bar proses pekerjaan harus dapat menyenangkanbaik bagi si karyawan
maupun tamu.

f.  Direstaurant dan bar “mise en place” ditujukan juga sebagai saranaatau pelengkap
atmosphir serta dekorasi ruangan.

3. Membersihkan Restoran
Yang termasuk kegiatan membersihkan restoran adalah :
a. Membersihkan dan menyapu lantai.

b. Membersihkan pintu jendela.
C. Membersihkan debu dari meja ataupun kursi
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Membersihkan side station (tempat menyimpan alat- alat seperti:cangkir, piring, pisau,
garpu, sendok yang berada di restoran).

Mengosongkan tempat sampah (waste bins)
Meluruskan atau menempatkan meja dan kursi pada tempat yangserasi.

Tetapi pada beberapa restoran, pekerjaan semacam ini akan dilaksanakan khusus

oleh seseorang yang mendapat pengawasan langsung dari Housekeeping Department.

4. Mempersiapkan Linen

a.

Menukar linen: mengumpulkan linen yang bersih dari Housekeeping.Linen ini ditukar atas
dasar satu linen bersih untuk satu linen kotor.Linen ini akan dicatat dalam suatu linen list,
yang berangkap dua.Dimana satu akan disimpan direstoran sebagai arsip.

Mengatur linen: meliputi napkin, membagikan table cloth sesuai denganukuranmejayang
ada, dan menyimpan kembali pada lematrilinen, jenis linen yang tidak dipergunakan. Dalam
menyimpan linen ini, tumpuklah linen tersebut dengan rapi, dimana lipatannya
menghadap keluar, sehingga mudah untuk menghitungnya.

5. Mempersiapkan Bumbu-Bumbu (Condiment)

a.

Mempersiapkan permintaan terhadap condiments dengan cara menulis keperluan akan
condiments pada stores requisition (sebuahbentuk buku khusus untuk permintaan barang-
barang).

Membersihkan dan mengisi kembali jenis bumbu-bumbu seperti: garam dan merica
(cruets): minyak dan cuka (oil dan vinegar); tempat gula (sugar bowl); tempat khusus
untuk merica yang utuh(peppermills).

Mempersiapkan condiments seperti: Tomato Ketchup; Mustard; Worcestershire Sauce;
Tabasco; Horseradish Sauce.

6. Mempersiapkan Meja Persediaan (Side Station)

Kadang-kadang side station disebut juga side stand atau waiterspoints dimana

semuaalat yang diperlukan pada saat operation disimpan.Jenis alat-alat tersebut adalah:

a.
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2)
3)

Assorted cutlery: garpu dan sendok untuk menghidangkan makanan (service spoon and
fork); dessert spoons and fork, soup,tea and coffee spoon, fish knives and forks, dinner
knives and forks,bread and butter knives.

Assorted China: bread and butter plates, dessert plates, coffeecups and sauces,
ashtray, etc.

Soup and sauce ladle.

Service trays.

Check pads, service cloth dan menu.

Condiment : tomato ketchup, tabasco, champagne glasses

Napkin, basket of rolls, sugar bowls, advertising items

Jenis bumbu-bumbu (condiments) yang biasa disuguhkan di ruangmakan adalah:
Garam dan merica (salt & pepper)

Minyak dan cuka (oil & vinegar)

Bottle condiments (Tomato Ketchup, Tabasco, Worcestershire Sauce,Soy Sauce,
Horseradish, Mustard (French), English Mustard)



Semua jenis condiments ini sebelum disuguhkan di hadapan paratamu, terlebih

dahulu harus dipersiapkan, dan setiap condimentsmempunyai cara-cara tersendiri.
Cara mempersiapkan (Mise en Place)salt & pepper cruets adalah:

1) Salt & pepper (garam & merica)

2) Salt & Pepper cruets

3) Rice (beras)

4) Bowls

5) Teaspoons (sendok teh)

6) Service cloth

7) Tray

Caranya:

1) Dengan sendok teh tuangkan garam atau salt dalam pepper cruets.
2) Khususnya untuk garam, masukkan beberapa butir.

3) Tutuplah salt & pepper cruets dengan penutup

4) Gosoklah dengan service cloth hingga bersih.

5) Aturlah salt & pepper cruets yang telah diisi itu dengan baik padasebuah tray.
Cara mempersiapkan (Mise en place) Oil & Vinegar cruets:

1) Oil & Vinegar

2) Oil & Vinegar cruets

3) Funnel

4) Tray

5) Service cloth

6) Damp cloth

Caranya:

1) Bersihkan penutup Oil & Vinegar cruets itu.

2) Tuangkan Oil ke dalam cruet

3) Bersihkan cruet tersebut

4) Tutup kembali cruet itu dengan penutupnya.

5) Gosoklah untuk cuka (vinegar) lakukan dengan cara yang sama.

Cara mempersiapkan condiment yang dibotolkan (bottled condiments),perhatikan pada
mulut botol, jika ada rembesan dari condimentstersebut, bersihkanlah dengan service
cloth.

Cara mempersiapkan (Mise en place) English Mustard:

1) Mustard (English)

2) Cold water (air dingin)

3) Mixing bowl

4) Spatula

5) Mustard pot

6) Damp cloth

7) Service cloth

Caranya:

1) Taruhlah mustard powder di dalam mixing bowl.
2) Tambahkan air sehingga mendekati kekentalannya.
3) Aduklah sampai tercampur rata.

4) Tuangkan ke dalam mustard pot (+ 1/3)

5)

Lengkapi dengan mustard spoon.



Lampiran 2

1. Soal:

a. Apa yang dimaksud dengan mise en place dalam pelayananmakanan?

b. Jelaskan tahapan-tahapan dalam melakukan mise en place?

c. Demonstrasikan secara berurutan langkah-langkah dalampersiapan pelayanan
makanan dan minuman?

d. Ceritakan secara berurutan pengalaman siswa ketika mengikutitable manner di
restoran berkaitan dengan teknik pelayanannya?



KISI-KISI SOAL UH
SMK NEGERI 2 KUTACANE

THN. PELAJARAN 2026/2027

Nama Sekolah : SMK Negeri 2 Kutacane Alokasi W aktu 1 60 menit
Mata Pelajaran : Perhotelan Jumlah Soal : 4 Soal
Bahan Kelas/ Semester : X1/ Ganjil Tahun Ajaran 1 2026/ 2027
Kurikulum : Merdeka Penyusun Soal : Rafni Mayasari SST.Par
NO ELEMEN CAPAIAN PEMBELAJARAN MATERI INDIKATOR SOAL BNTK NOMOR
SOAL SOAL
1. | Food and Beverage Service Menyediakan layanan makanan Mengidentifikasi mise | Peserta didik dapat mengidentifikasi teknis mise en Obj 1
dan Minuman en place dalam place dalam pelayanan

pelayanan makanan

Menyediakan layanan makanan Tahapan-tahapan mise [Peserta didik dapat menjelaskan tahapan-tahapan Obj 2
dan Minuman en place dalam melakukan mise en place

sebelum melakukan pembersihan

Menyediakan layanan makanan Praktek urutan langkah Peserta didik dapat mendemonstrasikan urutan dalam Obj 3
dan Minuman mise en place melakukan mise en place

Menyediakan layanan makanan Experiaance table | Peserta didik dapat dapat menceritakan tentang Obj 4
dan Minuman manner pengalaman table manner

Kutacane, Juli 2026

Mengetahui,
Kepala SMK Negeri 2 Kutacane Guru Mapel,
Mawardi, S.Sn Rafni Mayasari, SST.Par

NIP. 197906252005041002 NIP 198306260205212001




Glosarium :

Squence Of Service : Sop pelayanan yang dimulai dari welcoming the
guest(greeting,escorting,presenting the menu,taking order beverage(repeat order), serve
the beverage,taking order food menu,serve the food to the guest,adjusting the table, offer
the dessert menu.

Daftar Pustaka :

Buku BSE JILID 3 RESTORAN. Eko Winarno. Deepublish.2016. (hal 3 — 10)

Buku Banquet Table Manner & Napkin Folding.Andi

Buku Manajemen Food & Beverage Service Hotel(Panduan Sekolah Pariwisata dan
Manager Restaurant). Soekresno

Buku Food and Beverage (C3) Kelas XI,PT Kuantum Buku Sejaktera.Quantum
Book.Rina Kuntari

Buku Ajar Seputar Food and Beverage Service. Lina Mufidah dan Eka Rachmawati

Kutacane,

Dibuat oleh

Rafni Mayasari, SST.Par
Nip. 198306260205212001







