BAB IV
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
Pada Bab IV penulis akan membahas mengenai hasélipan yang
meliputi pengolahan data, analisis data, dan peadaah hasil penelitian
mengenai Penerapan Sistem Pelaydfard & Beverage pada Praktikum Tata

Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji (Penellteaabatas pada Peserta

Didik Kelas XllI Program Keahlian Tata Boga di SMKederi 3 Pariwisata

Cimahi), secara lengkap dan terperinci akan diaragebagai berikut:

A. Hasil Pendlitian

Pengolahan data dilakukan untuk menjabarkan hasgithitpngan
persentase dari penyebaran frekuensi setiap itsmasgwaban yang terkumpul.

Pengolahan data mengenai Penerapan Sistem Peldyaodé& Beverage pada

Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Ra@muakan diuraikan

sebagai berikut:

1. Analiss Data Penerapan Sistem Pelayanan Food & Beverage pada
Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji Berkaitan
dengan Aspek Kognitif

Data Penerapan Sistem PelayaRaod & Beverage pada Praktikum Tata

Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji Berkdigggan Aspek Kognitif

meliputi: pengetahuan menyiapkan area ruang restgemis peralatan Tata

Hidang dancondiment untuk menata meja maka(iable set-up), tipe-tipe

pelayanar{table service), dan tata cara penyajian makanan dan minumant dapa

lihat pada Tabel 4.1 hingga Tabel 4.19.
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Tabel 4.1
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Faktor-faktor yang Harus
Diperhatikan dalam Menyiapkan Area Ruang Restoran (Mise en Place)
Sebelum Proses Pelayanan Makanan dan Minuman Kepada Tamu
sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

Tidak

. M enjawab . Jumlah
:\:gm Alternatif Jawaban JAWED | menjawab | "
f % |f % |n |%
a. | Mempersiapkan kebersihan lantai. 21 66 11 34 | B2O
b. | Mempersiapkan meja dan kursi. 24 7w 8 25 |32 |100

Mempersiapkan linen = yang  meliputi

c. | moleton, table cloth, dip colth, table math, | 29 91 | 3 9 32 10(

1 danservice colth.

Mgmpersmkan peralatan makésilverware, 26 81 |6 19 | 34 100

chinaware, danglassware)

Mempersiapkan kebersihasondiment (salt 1

& pepper shaker, ashtray, danflower vase). 5 e g A N3G 19
Rata-rata 74 26 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 1

Keterangan : Responden boleh memilih lebih st jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.1 menunjukkan bahwa penerapamgetaduan
responden tentang sistem pelayartf@od & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan faktor-faktor yang harugeiatikan dalam
menyiapkan area ruang restor@dise en Place) sebelum proses pelayanan
makanan dan minuman kepada tamu, sebagai kesepagat pramusaji, sebagian
besar masing-masing (91%) responden menjawab msiaplean linen yang
meliputi meleton, table cloth, slip colth, table math sertaservice colth dan (81%)
responden menjawab mempersipkan peralatan mahegrware, chinaware, dan
glassware). Lebih dari setengahnya masing-masing (75%) respomdenjawab
mempersiapkan meja dan kursi, (66%) responden mwaehjamempersiapkan
kebersihan lantai dan (56%) responden menjawab mesiapkan kebersihan
condiment (salt & pepper shaker, ashtray, dan flower vase).

Data pada Tabel 4.1 dapat ditafsirkan bahwa pearrg@ngetahuan

responden tentang sistem pelayartaood & Beverage pada praktikum Tata
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Hidang berkaitan dengan faktor-faktor yang harugpewdiatikan dalam
menyiapkan area ruang restor@Mise en Place) sebelum proses pelayanan
makanan dan minuman kepada tamu sebagai kesiapagat@ramusaji berada
pada kriteria baik dengan rata-rata 74%.
Tabel 4.2
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan

Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan Jenis
Paralatan Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Kerja Pramusaji

. Tidak
M b . Jumlah
{\:gm Alternatif Jawaban eNawed | menjawab | MM
f % f % n | %
{ Jemss_lverwares sepertisauce boat untuk 17 53 15 | 47| 34 100
menghidangkan saus.
b. Jenis chinawares seperti soup cup and 27 |84 | 5 16 | 33 100
saucer untuk menghidangkasoup.
b Jenlsglasswar&s sepemtgnkard be_er mug | o 56 14 | 24 | 34 100
5 untL_Jk menghldangkan minuman bir. _
Il Jenlslmen_ seperti moleton untuk melapisi 15 47 17 53 |"34 100
taplak meja.
Jenis furniture seperti side stand untuk
o | Menyimpan peralatan dan perlengkapan.yaag 72 9 28 | 33 10!
akan digunakan dalam menunjang
kelancaran operasi pelayanan di restoran.

Rata-rata 62 38 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 2
Keterangan : Responden boleh memilih lebih st jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.2 menunjukkan bahwa penerapamgetauan
responden tentang sistem pelayareood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan jenis peralatan Tata Hjdsebagai kesiapan tenaga
pramusaji, sebagian besar (84%) responden menjgmabchinawares seperti
soup cup and saucer untuk menghidangkasoup. Lebih dari setengahnya masing-
masing (72%) responden menjawab jefusniture sepertiside stand untuk
menyimpan peralatan dan perlengkapan yang akamakgn dalam menunjang
kelancaran operasi pelayanan di restoran, (56%g)onelen menjawab jenis

glasswares sepertitankard beer mug untuk menghidangkan minuman bir dan
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(53%) responden menjawab jenislverwares seperti sauce boat untuk
menghidangkan saus. Kurang dari setengahnya (4&@8ppnden menjawab jenis
linen sepertimoleton untuk melapisi taplak meja.

Data pada Tabel 4.2 dapat ditafsirkan bahwa peaerg@ngetahuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan jenis peralatan Tata Hjdsbagai kesiapan tenaga
pramusaji berada pada kriteria cukup dengan rasabz96.

Tabel 4.3
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan

Condiment untuk Menata M gja Makan (table set-up) sebagai Kesiapan
Tenaga Pramusaji

. Tidak
I{\(la(r)n Alternatif Jawaban Menjawab menjawab Jumiah
f % f % n %
a. | Flower vase. 28 88 4 12 32 100
b. | Ashtray. 11 34 21 66 32 10Q
3 c. | Table number. 25 78 7 22 32| 100
d. | Salt & pepper shaker. 25 78 7 22 32 10Q
e. | Toothpick holder. 14 44 18 56 32 100
Rata-rata 64 36 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 3
Keterangan : Responden boleh memilih lebih sk jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa penerapayefaduan responden
tentang sistem pelayan&wood & Beverage pada praktikum Tata Hidang, Berkaitan
dengancondiment untuk menata meja makgtable set-up) sebagai kesiapan tenaga
pramusaji, sebagian besar masing-masing (88%) mdspomenjawaldlower vase,
(78%) responden manjawdbble number dan (78%) responden menjawsdlt &
pepper shaker. Kurang dari setengahnya masing-masing (44%) regyonehnjawab

toothpick holder dan (34%) responden menjawashtray.
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Data pada Tabel 4.3 dapat ditafsirkan bahwa pearrg@ngetahuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengacondiment untuk menata meja makgable set-up)
sebagai kesiapan tenaga pramusaji berada padaakcig&kup dengan rata-rata
64%.

Tabe 4.4
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan

Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan
Sistem Pelayanan American Service sebagai K esiapan Tenaga Pramusaji

. Tidak
I{\le(r)n Alternatif Jawaban Menjawab | menjawab | JUmian
f % f % | n| %
L¢ S_lstem pelayanan yang palm_g prak'us28 88 4 121 33 100
diantara sistem pelayanan yang lainnya.
Sistem pelayanan yang sifatnya tidak begitu
b. | formal diantara sistem pelayanan y%!ngll 34| 21 66| 32 100
lainnya.
4 Sistem pelayanan yang hidangannya
c. | langsung diporsikan dan ditata rapi di ata®4 75 8 25| 32 100
piring makan.
Sistem pelayanan yang jumlah pramusajiny 4
d. yang relatif sedikit. 12 | 38| 20| 62| 37 100
e Sistem pelayangn yang pramusajinya t|daI§4 75 8 o5 | 34 100
perlu mempunyai keterampilan khusus.

Rata-rata 62 38 100
Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 4
Keterangan : Responden boleh memilih lebih st jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.4 menunjukkan bahwa penerapamgetamuan
responden tentang sistem pelayar@od & Beverage pada praktikum Tata
Hidang, berkaitan dengasistem pelayanaAmerican Service sebagai kesiapan
tenaga pramusaji, sebagian besar masing-masing) (888ponden menjawab
sistem pelayanan yang paling praktis diantara migpelayanan yang lainnya.
Lebih dari setengahnya masing-masing (75%) respong@njawab sistem
pelayanan yang hidangannya langsung diporsikanditata rapi di atas piring

makan dan (75%) responden menjawstem pelayanan yang pramusajinya tidak
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perlu mempunyai keterampilan khusisirang dari setengahnya masing-masing
(38%) responden manjawab sistem pelayanan yangafumlamusajinya yang
relatif sedikitdan (34%) responden menjawaistem pelayanan yang sifatnya
tidak begitu formal diantara sistem pelayanan yammya

Data pada Tabel 4.4 dapat ditafsirkan bahwa peaerrg@ngetahuan
responden tentang sistem pelayarteood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengasistem pelayanadmerican Service sebagai kesiapan
tenaga pramusaji berada pada kriteria cukup deragasrata 62%.

Tabel 4.5
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan

Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan
Sistem Pelayanan English Service sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

. Tidak
M b . Jumlah
I{\le(r)n Alternatif Jawaban eNawad | menjawab | ™M

f % f % | n| %

Sistem pelayanan yang lebih mencermin ag 94 > 6 | 32 10d
suasana kekeluargaan.
Sistem pelayanan yang pramusajinya kurang
b. | berperan jika dibandingkan ketiga sistenl6 50 16 50| 32 100
pelayanan yang lainnya.
Sistem pelayanan yang hidangannya
c. | dibagikan oleh tuan rumah kepada pardl 34 | 21 66| 34 100
tamu.
Sistem pelayanan yang istilah pramusajimyq3
dinamakarbuttler.

Sistem pelayanan yang sederhana dan cepgt
karena tamu benar-benar melayani sendiri.

41 | 19| 59| 32 100

25 | 24| 75| 32 10(¢

Rata-rata 49 51 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 5
Keterangan : Responden boleh memilih lebih sktti jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.5 menunjukkan bahwa penerapamgetamuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang, berkaitan dengasistem pelayanartnglish Service sebagai kesiapan
tenaga pramusaji, sebagian besar (94%) respondejawad sistem pelayanan

yang lebih mencerminkan suasana kekeluargaan. gadteya (50%) responden
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manjawab sistem pelayanan yang pramusajinya kurdmegperan jika
dibandingkan ketiga sistem pelayanan yang laintaang dari setengahnya
masing-masing (41%) responden menjawsibtem pelayanan yang istilah
pramusajinya dinamakabmuttler dan (34%) respoden menjawsistem pelayanan
yang hidangannya dibagikan oleh tuan rumah kepada tamuSebagian Kecil
(25%) responden menjawab sistem pelayanan yanghse@dedan cepat karena
tamu benar-benar melayani sendiri.

Data pada Tabel 4.5 dapat ditafsirkan bahwa peaerg@ngetahuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengasistem pelayanarenglish Service sebagai kesiapan
tenaga pramusaji berada pada kriteria kurang deraganata 49%.

Tabel 4.6
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan

Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan
Sistem Pelayanan French Service sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

. Tidak
I{\le(r)n Alternatif Jawaban Menjawab | menjawab | JUmian
f % f % | n| %
a. | Sistem pelayanan yang mewhlx). 24 75 8 25| 32 100
b. | Sistem pelayanan yang sifatnya formal. 18 56 144 | 32| 100

Sistem pelayanan yang memerlukan dua
c. | orang pramusaji yang diseb@hef de Rang | 15 47 17 53| 32 100
6 danCommis de Rang.
Sistem pelayanan yang sangat lambat dala% 31 29 69l 31 100
pelayanannya.
Sistem _pelayanan yang membuat para tamiJ8 56| 14| 44| 32 100
sebagai orang yang istimewa.
Rata-rata 53 47 100
Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 6
Keterangan : Responden boleh memilih lebih skstti jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.6 menunjukkan bahwa penerapamgetamuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata

Hidang, berkaitan dengasistem pelayanarrench Service sebagai kesiapan
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tenaga pramusaji, lebih dari setengahnya masingamaé’5%) responden
menjawabsistem pelayanan yang mewdhlux), (56%) responden menjawab
sistem pelayanan yang sifatnya formal dan (56%)amden menjawab sistem
pelayanan yang membuat para tamu sebagai orangisi@mgwa. Kurang dari
setengahnya masing-masing (47%) responden manjsis@m pelayanan yang
memerlukan dua orang pramusaji yang disebogf de Rang dan Commis de
Rang dan (31%) responden menjawstem pelayanan yang sangat lambat dalam
pelayanannya.

Data pada Tabel 4.6 dapat ditafsirkan bahwa peaerrg@Engetahuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan sistem pelayafaench Service sebagai kesiapan
tenaga pramusaji berada pada kriteria cukup dersgasrata 53%.

Data pada Tabel 4.7 halaman 80 menunjukkan bahwsergean
pengetahuan responden tentang sistem pelay&taad & Beverage pada
praktikum Tata Hidang, berkaitan dengarstem pelayanarmRussian Service
sebagai kesiapan tenaga pramusaji, sebagian beaamgmmasing (91%)
responden menjawaistem pelayanan yang disebut dengan isplatter service
atau full silver service dan (88%) responden menjawsaistem pelayanan yang
pramusajinya harus mempunyai keterampilan khusdsldm penggunaastiamp
(sendok dan garpu besar untuk menggapit dan mehkadamakanan ke piring
tamu). Lebih dari setengahnya (66%) responden mahjaistem pelayanan yang
sifatnya sangat formal karena tamu mendapatkarnaparhyang luar biasa dari

pramusaji. Kurang dari setengahnya (41%) responustawalsistem pelayanan
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yang cepat dan mewalSebagian kecil (22%) responden menjavgastem
pelayanan yang tidak memerlukan alat-alat spespréiGueridon.

Data pada Tabel 4.7 dapat ditafsirkan bahwa peaerg@ngetahuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan sistem pelayaiussian Service sebagai kesiapan
tenaga pramusaji berada pada kriteria cukup deraganata 62%.

Tabel 4.7
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan
Sistem Pelayanan Russian Service sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji
. Tidak
I{\le(r)n Alternatif Jawaban Menjawab | henjawap | Jumiah
f % f % n| %
Sistem pelayanan yang disebut dengan
a. | istilah platter service atau full silver | 29 91 3 9 32 10(
service.
Sistem pelayanan yang sifatnya sangat
b. | formal karena tamu mendapatkan perhatiail 66 11 34 32 100
yang luar biasa dari pramusaji.
7 Sistem pelayanan yang pramusajinya harus
mempunyai keterampilan khusus di dalam
c. | penggunaanclamp (sendok dan garpu 28 88 4 12 32 100
besar untuk menggapit dan memindahkan
makanan ke piring tamu).
d Sistem pelaygnan yang ti_dak memerIuLan7 22 o5 78 34 100
alat-alat spesial, sepe@ieridon.

e. | Sistem pelayanan yang cepat dan mewgh. 13 41 199 32| 100

Rata-rata 62 38 100
Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 7
Keterangan  : Responden boleh memilih lebih skatti jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.8 halaman 81 menunjukkan bahwaergean
pemahaman responden tentang sistem pelaydraod & Beverage pada
praktikum Tata Hidang, berkaitan dengaeralatan yang digunakan untuk
praktikum sistem pelayanaxmerican Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji,
sebagian besar masing-masing (88%) responden nemgaup cup and saucer

untuk menghidangkachicken cream soup, (88%) responden menjawalnner
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plate untuk menghidangkaohicken maryland, dan (78%) responden menjawab
tea or coffee pot untuk menghidangkan minuman teh atau kopi. Lekah d
setengahnya masing-masing (72%) responden manjaivaler knife untuk
memotong hidangan daging dan (69%) responden mahjaag wine glass untuk
menghidangkan minuman anggur merah.

Data pada Tabel 4.8 dapat ditafsirkan bahwa pearrggemahaman
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan peralatan yang digunakaokupraktikum sistem
pelayananAmerican Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji berada pada
kriteria baik dengan rata-rata 79%.

Tabel 4.8

Penerapan Pemahaman Responden tentang Sistem Pelayanan

Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan

Peralatan yang Digunakan untuk Praktikum Sistem Pelayanan

American Service sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji
Tidak

menjawab
f % f % | n| %

No M enjawab

. Jumlah
Alternatif Jawaban !
Item

Soup cup and saucer untuk
menghidangkawchicken cream soup.
b Dinner plate untuk  menghidangkan
" | chicken maryland.
8 c Dinner knife untuk memotong hidangan
" | daging.
d Tea or coffee pot untuk menghidangkan
" | minuman teh atau kopi.
Re_d wine glass untuk menghidangkan 29 69 10| 31! 34 100
minuman anggur merah.

Rata-rata 79 21 100
Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 8
Keterangan : Responden boleh memilih lebih skatti jawaban, semua jawaban benar

28 | 88 4 12| 32 100

28 88 4 12| 32 10

23 72 9 28| 32 10

25 78 7 22| 32 10

Data pada Tabel 4.9 halaman 82 menunjukkan bahwaergean
pemahaman responden tentang sistem pelaydfau & Beverage pada

praktikum Tata Hidang, berkaitan dengaeralatan yang digunakan untuk
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praktikum sistem pelayandinglish Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji,
lebih dari setengahnya masing-masing (75%) respontEnjawalsoup cup and
saucer untuk menghidangkavegetable soup, (69%) responden menjawadinner
plate untuk menghidangkabeef steak, (69%) responden menjawainner knife
untuk memotong hidangan daging, dan (66%) respomgemawablazy susan
(meja putar) untuk menyimpan semua hidangan. Sateryga (50%) responden
manjawalsherry glass untuk menghidangkan minumalnerry.

Data pada Tabel 4.9 dapat ditafsirkan bahwa peaerggemahaman
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan peralatan yang digunakaokupraktikum sistem
pelayanarEnglish Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji berada padaékrit
baik dengan rata-rata 66%.

Tabel 4.9
Penerapan Pemahaman Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan

Peralatan yang Digunakan untuk Praktikum Sistem Pelayanan
English Service sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

. Tidak
I{\(la(r)n Alter natif Jawaban Menjawab menjawab ayniah
f % f % | n | %
a Soup cup and saucer untuk menghidangkan 24 75 8 25| 34 100
vegetable soup.
b, glegﬂer plate untuk menghidangkarbeef 22 69 101 31| 32 100
9 |¢ Dlnner knife untuk memotong hidangan 22 69 10! 31! 32 100
daging.
d g?:rrr?/l glass untuk menghidangkan minuman 16 50 16| 50! 32 100
e Lazy susan (meja putar) untuk menyimpan 21 66 11| 34| 32 100
semua hidangan.
Rata-rata 66 34 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 9
Keterangan : Responden boleh memilih lebih sktti jawaban, semua jawaban benar



83

Tabel 4.10
Penerapan Pemahaman Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan
Peralatan yang Digunakan untuk Praktikum Sistem Pelayanan
French Service sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

. Tidak
Ii\(lacr)n Alter natif Jawaban Menjawab menjawab Jumiah
f % f % n %
a. | Gueridon trolley (kereta dorong). 30 94 2 6 32 100
b. | Rechaud (alat pemanas listrik). 17 53 15 4y 3P 100
c. ilT(i;terknife untuk memotong hidangan 18 56 14 44 32 100
10 n Pan flambee, alat untuk mengolah 11 34 21 66 32 100
banana flambee,
Tulip champagne glass untuk
e. | menghidangkan minuman 16 50 16 50 32 100
champagne.
Rata-rata 57 43 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 10
Keterangan : Responden boleh memilih lebih sktti jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.10 menunjukkan bahwa penerapamahaenan
responden tentang sistem pelayart@od & Beverage pada praktikum Tata
Hidang, berkaitan dengaperalatan yang digunakan untuk praktikum sistem
pelayananFrench Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji, sebagian besar
(94%) responden menjawabueridon trolley (kereta dorong) Lebih dari
setengahnya masing-masin®6%) responden menjawalbish knife untuk
memotong hidangan ikan dan (53%) responden menjageabud (alat pemanas
listrik). Setengahnya (50%) responden menjadip champagne glass untuk
menghidangkan minumasihampagne. Kurang dari setengahnya (34%) responden
manjawalpan flambee alat untuk mengolabanana flambee.

Data pada Tabel 4.10 dapat ditafsirkan bahwa pparrgpemahaman
responden tentang sistem pelayartaood & Beverage pada praktikum Tata

Hidang berkaitan dengan peralatan yang digunakaokupraktikum sistem
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pelayanarFrench Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji berada padaéakrit
cukup dengan rata-rata 57%.

Tabe 4.11
Penerapan Pemahaman Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan
Peralatan yang Digunakan untuk Praktikum Sistem Pelayanan
Russian Service sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

. Tidak
I{\(la(r)n Alternatif Jawaban Menjawab menjawab Jumiah
f % f % | n| %
a Oval silver platter untuk hidanganmain 27 84 5 16| 324 100
course.
b. | Vegetablesbowl untuk hidangan sayuran. 18 56 14 44 |32 100
11 LS Sauce boat untuk menghidangkan saus. 17 53 15 @47 |32 |100
d. | Rechaud (alat pemanas listrik). 9 28 23 72 B2 100
Clamp (sendok dan garpu besar untuk
e. | menggapit dan memindahkan makanan| k&8 88 4 12| 32 100
piring tamu).
Rata-rata 62 38 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 11
Keterangan : Responden boleh memilih lebih skt jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.11 menunjukkan bahwa penerapamah@enan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang, berkaitan dengaperalatan yang digunakan untuk praktikuRassian
Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji, sebagian basargimasing (88%)
responden menjawablamp (sendok dan garpu besar untuk menggapit dan
memindahkan makanan ke piring tamu) dan (84%a silver platter untuk
hidanganmain course. Lebih dari setengahnya masing-masi6§%) responden
menjawabvegetables bowl untuk hidangan sayuran dan (53%alce boat untuk
menghidangkan saus. Kurang dari setengahnya (2&¥ponden menjawab
rechaud (alat pemanas listrik).

Data pada Tabel 4.11 dapat ditafsirkan bahwa ppaerrgpemahaman

responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
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Hidang berkaitan dengan peralatan yang digunakaokupraktikum sistem
pelayanarRussian Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji berada padaékrit
cukup dengan rata-rata 62%.

Tabe 4.12
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan
Tugas-tugas dari Seorang Pramusaji pada Sistem Pelayanan
American Service sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

: Tidak
. M enjawab . Jumlah
I{\(la(r)n Alternatif Jawaban JOWED | menjawab | -
f % f % | n | %
a ll§/|enyambut tamu" dengan mengucaplaré6 81 6 19| 39 10d
Selamat datang.....
b, Melaygnl tamu yang akan memesan makanaglo 94 5 61 32 100
12 dan minumar{taking order).
c. | Menyajikan hidangan dari sebelah kanan tamu. |[288 4 12| 32| 100
d. | Crumbing down dari sebelah kiri tamu. 20 63 12 37 B2 100
- Mengambil piring kotor (clear-up) dari 23 79 9 28l 3d 10
sebelah kanan tamu.

Rata-rata 79 21 100
Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 12
Keterangan : Responden boleh memilih lebih st jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.12 menunjukkan bahwa penerapagefauan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang, berkaitan dengatugas-tugas dari seorang pramusaji pada sistem
pelayananAmerican Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji, sebagian besar
masing-masing (94%) responden menjawaklayani tamu yang akan memesan
makanan dan minumafaking order), (88%) responden menjawab menyajikan
hidangan dari sebelah kanan tamu, dan (81%) responanjawab menyambut
tamu dengan mengucapkan “Selamat datang.....”hLadnii setengahnya masing-
masing (72%) responden menjawab mengambil pirintprkéclear-up) dari
sebelah kanan tamu dan (6383$ponden menjawatsumbing down dari sebelah

kiri tamu
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Data pada Tabel 4.12 dapat ditafsirkan bahwa ppaerrgengetahuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan tugas-tugas dari seoramgnysaji pada sistem
pelayananAmerican Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji berada pada
kriteria baik dengan rata-rata 79%.

Tabd 4.13
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan

Tugas-tugasdari Seorang Pramusaji pada Sistem Pelayanan
English Service sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

. Tidak
I{\(la(r)n Alternatif Jawaban M enjawab menjawab Jumlah
f % f % | n | %
a lll\/lenyambut tamu ) dengan mengucaplaré5 78 7 22| 33 100
Selamat datang.....
b. Menuangkan air es kavatq goblt_at dari 22 69 101 31| 32 100
sebelah kanan tamu searah jarum jam.
13 c. gﬁ]rzbawa makanan dari dapur ke meja, 78 7 22| 34 100
d. | Crumbing down dari sebelah kiri tamu. 15 a7 17 53 B2 100
e Mengambil piring kotor (clear-up) dari 16 50 16 | 50| 32 100
sebelah kanan tuan rumah.
Rata-rata 64 36 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 13
Keterangan : Responden boleh memilih lebih sktiti jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.13 menunjukkan bahwa penerapagetauan
responden tentang sistem pelayarteood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang, berkaitan dengatugas-tugas dari seorang pramusaji pada sistem
pelayananEnglish Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji, sebagian besar
masing-masing (78%) responden menjawab menyambuu tadengan
mengucapkan “Selamat datang.....” dan (78%) respomdenjawab membawa
makanan dari dapur ke meja tamu. Lebih dari setenga (69%) responden
menjawab menuangkan air es water goblet dari sebelah kanan tamu searah

jarum jam. Setengahnya (50%) responden menjawalgandl piring kotor
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(clear-up) dari sebelah kanan tuan rumah. Kurang dari seterygali47%)
responden menjawaipumbing down dari sebelah kiri tamu

Data pada Tabel 4.13 dapat ditafsirkan bahwa ppaerrgengetahuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan tugas-tugas dari seoramgnysaji pada sistem
pelayanarEnglish Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji berada padaéakrit
cukup dengan rata-rata 64%.

Tabel 4.14
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan

Tugas-tugasdari Seorang Pramusaji pada Sistem Pelayanan French
Service (Chef de Rang) sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

. Tidak
I{\(la(r)n Alternatif Jawaban M enjawab menjawab Jugiah
f % f % | n| %
" Chef de Rang bertugas memberi salam 19 59 13| 41| 33 100
kepada tamu waktu masuk restoran.
b, dCSSfukde Rang bertugas mengantar tarmu13 a1 19 59| 34 100
c. Chef de Rang bertuga; memberl daftar 15 47 17 53| 33 100
14 minuman dan mengamhafder minuman.
d Chef de Rang bertuga_s memberi - daftar 19 59 13| 41| 33 100
makanan dan mengambilder makanan.
Chef de Rang bertugas memasak hidangan-
e. | hidangan spesial di atas kereta dorong0O 63 12 37| 37 100
(Gueridon) dihadapan para tamu.
Rata-rata 54 46 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 14
Keterangan : Responden boleh memilih lebih sktti jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.14 menunjukkan bahwa penerapagefauan
responden tentang sistem pelayarf@od & Beverage pada praktikum Tata
Hidang, berkaitan dengatugas-tugas dari seorang pramusaji pada sistem
pelayananFrench Service (Chef de Rang) sebagai kesiapan tenaga pramusaji,
lebih dari setengahnya masing-masing (63%) respontsnjawalChef de Rang

bertugas memasak hidangan-hidangan spesial dikatata dorong Gueridon)
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dihadapan para tamu, (59%) responden menja@aéf de Rang bertugas
memberi salam kepada tamu waktu masuk restoran, (88%) responden
menjawabChef de Rang bertugas memberi daftar makanan dan mengaontbér
makanan. Kurang dari setengahnya masing-masing )(4&8ponden menjawab
Chef de Rang bertugas memberi daftar minuman serta mengaontdéd minuman
dan (41%) responden menjaw@hef de Rang bertugas mengantar tamu duduk.

Data pada Tabel 4.14 dapat ditafsirkan bahwa ppaergengetahuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan tugas-tugas dari seoramgnysaji pada sistem
pelayananFrench Service (Chef de Rang) sebagai kesiapan tenaga pramusaji
berada pada kriteria cukup dengan rata-rata 54%.

Tabel 4.15
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan

Tugas-tugasdari Seorang Pramusaji pada Sistem Pelayanan French
Service (Commis de Rang) sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

Tidak
menjawab Jumiah

f % f % | n | %

No M enjawab

Alternatif Jawaban
Iltem

Commis de Rang bertugas menerima
pesanan dafChef de Rang.
Commis de Rang bertugas mengambijl
makanan dari dapur.
Commis de Rang bertugas menyajikan
15 | c. | makanan yang telah diraci&hef de Rang | 20 63 12 37| 32 100
kehadapan tamu.

Commis de Rang bertugas membant@hef
de Rang setiap saat.

Commis de Rang bertugadviise en Place dan
penyajian.

15 47 17| 53| 32 100

17 53 15| 47| 32 100

22 69 10| 31| 32 100

21 66 11 34| 32 100

Rata-rata 60 40 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 15
Keterangan : Responden boleh memilih lebih sktiti jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.15 menunjukkan bahwa penerapagefauan

responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
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Hidang, berkaitan dengatugas-tugas dari seorang pramusaji pada sistem
pelayanarFrench Service (Commis de Rang) sebagai kesiapan tenaga pramusaiji,
lebih dari setengahnya masing-masing (69%) respomaenjawabCommis de
Rang bertugas membant€hef de Rang setiap saat, (66%) responden menjawab
Commis de Rang bertugasMise en Place dan penyajian, (63%) responden
menjawabCommis de Rang bertugas menyajikan makanan yang telah diracik
Chef de Rang kehadapan tamu, dan (53%) responden menj&eaimis de Rang
bertugas mengambil makanan dari dapur. Kurang datengahnya (47%)
responden menjawalCommis de Rang bertugas menerima pesanan dztief de
Rang.

Data pada Tabel 4.15 dapat ditafsirkan bahwa peahgah responden
tentang sistem pelayan&ood & Beverage pada praktikum tata hidang berkaitan
dengan tugas-tugas dari seorang pramusaji padansptlayanaffrench Service
(Commis de Rang) sebagai kesiapan tenaga pramusaji berada padaskatgup
dengan rata-rata 60%.

Data pada Tabel 4.16 halaman 90 menunjukkan bahergerapan
pengetahuan responden tentang sistem pelay&tad & Beverage pada
praktikum Tata Hidang, berkaitan dendagas-tugas dari seorang pramusaji pada
sistem pelayanaRussian Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji, lebih dari
setengahnya masing-masing (69%) responden menjavedyajikan makanan
kepada tamu dengan menggunakelamp dari sebelah kiri tamu, (66%)
responden menjawab menyambut tamu dengan mengucap&alamat

datang.....”, (56%) responden menjawabnuangkan air es keater goblet dari
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sebelah kanan tamu searah jarum jam, dan (53%)omdsp menjawab
mengambil piring kotor(clear-up) dari sebelah kanan tamu. Kurang dari
setengahnya (41%) responden menjawab menyagikgndari sebelah kiri tamu.

Data pada Tabel 4.16 dapat ditafsirkan bahwa ppaerrgengetahuan
responden tentang sistem pelayarfeood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan tugas-tugas dari seoramgnysaji pada sistem
pelayanarRussian Service sebagai kesiapan tenaga pramusaji berada padaékrit
cukup dengan rata-rata 57%.

Tabel 4.16
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan

Tugas-tugas dari Seorang Pramusaji pada Sistem Pelayanan Russian
Service sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

. Tidak
. M ab . Jumlah
Ii\(lacr)n Alter natif Jawaban S menjawab uma
f % f % n %
a Menyambut . tamu dengﬁln 21 66 11 34 32 104
mengucapkan "Selamat datang.....
Menuangkan air es keater goblet
b. | dari sebelah kanan tamu searah jarjuni8 56 14 44 32 100
jam.
16 Menyajikan makanan kepada tamu
c. | dengan menggunakartlamp dari| 22 69 10 31 32 100
sebelah kiri tamu.
d. i\glcrennuyaj|kan soup dari sebelah kir 13 41 19 59 32 100
o Mengambll piring  kotor (clear-up) 17 53 15 47 32 100
dari sebelah kanan tamu.

Rata-rata 57 43 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 16
Keterangan : Responden boleh memilih lebih skt jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.17 halaman 91 menunjukkan bahareerapan
pengetahuan responden tentang sistem pelay&tad & Beverage pada
praktikum Tata Hidang, berkaitan dengarenganalisis penataan meja makan
(table set-up) sebagai kesiapan tenaga pramusaji, sebagian besangimasing

(81%) responden menjawab memilih peralatan untulag@@an meja makan, dan
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(75%) responden menjawab memilih bentuk meja makainih dari setengahnya
masing-masing (59%) responden menjawab memilihuiemeja makan, (56%)
responden menjawab memilih warna taplak meja ma#tan, (56%) responden
menjawab memilih jenis bahan taplak meja makan.

Data pada Tabel 4.17 dapat ditafsirkan bahwa ppaerrgengetahuan
responden tentang sistem pelayartaood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan menganalisis penataan mmajgan (table set-up)
sebagai kesiapan tenaga pramusaji berada padaakbiéék dengan rata-rata 66%.

Tabe 4.17
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan

Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan
Menganalisis Penataan M g a M akan (Table Set-up) sebagai Kesiapan

Tenaga Parmusaji
. Tidak
. M enjawab . Jumlah
Ii\(lacr)n Alternatif Jawaban yaw menj awab !
f % f % n %
a. | Memilih bentuk meja makan. 24 75 g 25 32 100
b. | Memilih ukuran taplak meja makan. 19 59 13 41 32100
| o Memilih peralatan untuk penataan meja, e 81 6 19 32 100
makan.
d. | Memilih warna taplak meja makan. 18 56 14 44 32100
o Memilih - jenis bahan taplak meja 18 56 14 44 3 100
makan.
Rata-rata 66 34 100
Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 17
Keterangan : Responden boleh memilimhlelairi satu jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.18 halaman 92 menunjukkan bahareerapan
pengetahuan responden tentang sistem pelay&tad & Beverage pada
praktikum Tata Hidang, berkaitan dengarempelajari proses kerjerumbing
down sebagai kesiapan tenaga pramusaji, sebagian b848&st) (responden
menjawab dilakukan setelah tamu selesai makaim course sebelum makanan

dessert disajikan. Lebih dari setengahnya masing-masing%{7 responden
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menjawab menggunakaservice napkin, dan (63%) responden menjawab
dilakukan dari sebelah kiri tamu. Setengahnya (50%gponden menjawab
ditampung menggunakardessert plate. Kurang dari setengahnya (31%)
responden menjawab dilakukan berlawanan arah jgmm

Data pada Tabel 4.18 dapat ditafsirkan bahwa ppaerrgengetahuan
responden tentang sistem pelayartaood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang berkaitan dengan mempelajari proses kerjanbing down sebagai
kesiapan tenaga pramusaji berada pada kriterigpotémgan rata-rata 62%.

Tabel 4.18
Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan

Mempelajari Proses Kerja Crumbing Down sebagai Kesiapan
Tenaga Parmusaji

. Tidak
. M ab . Jumlah
Ii\(lacr)n Alter natif Jawaban S menjawab uma
f % f % n %
a Ditampung menggunakandessert 16 50 16 50 32 100
plate.
b. | Menggunakaservice napkin. 23 72 9 28 32 100
18 c. | Dilakukan dari sebelah kiri tamu. 20 63 12 37 32100
Dilakukan setelah tamu selegai
d. | makan main course sebelum| 30 94 2 6 32 100,
makanan dessert disajikan.
A j[;_'rlr?kUkan berlawanan arah jarum 10 31 22 69 32 100
Rata-rata 62 38 100

Sumber Data : Hasil pengolahan angket no. 18
Keterangan : Responden boleh memilih lebih sktti jawaban, semua jawaban benar

Data pada Tabel 4.19 halaman 93 menunjukkan baherergpan
pengetahuan responden tentang sistem pelay&ioad & Beverage pada
praktikum Tata Hidang, berkaitan dengawenilai hasil kerja sebagai kesiapan
tenaga pramusaji, sebagian besar masing-masing) (8&8ponden menjawab

melihat pelayanan di restoran dan (78%) respondenjawab menggunakan
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melihat pelayanan di hotel. Kurang dari setengahmasing-masing (47%)

responden menjawab bertanya kepada ahli tata hidang(44%) responden

menjawab bertanya kepada guru tata hidang. Seb&giaih (22%) responden

menjawab bertanya kepada alumni sekolah.

Data pada Tabel 4.19 dapat ditafsirkan bahwa ppaerrgengetahuan

responden tentang sistem pelayartaood & Beverage pada praktikum Tata

Hidang berkaitan dengan menilai hasil kerja sebégaiapan tenaga pramusaiji

berada pada kriteria cukup dengan rata-rata 54%.

Tabel 4.19

Penerapan Pengetahuan Responden tentang Sistem Pelayanan

Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang Berkaitan dengan

Menilai Hasil Kerja sebagai Kesiapan Tenaga Parmusaji
. Tidak
I{\Ie(r)n Alternatif Jawaban M enjawab menjawab Jumlah
f % f % n %
a. | Melihat pelayanan di restoran. 26 1 6 19 32 100
b. | Melihat pelayanan di hotel. 25 B 1 2P 32 100
19 | c. | Bertanya kepada ahli Tata Hidang. 15 17 17 53 3200
d. | Bertanya kepada guru Tata Hidang. 14 A4 18 56 3200
e. | Bertanya kepada alumni sekolah. % 22 25 78 32 0 (10
Rata-rata 54 46 100

Sumber Data
Keterangan

. Hasil pengolahan angket no. 19

: Responden boleh memilitlelairi satu jawaban, semua jawaban benar

2. Rekapitulass Data Tentang Penerapan Sistem Pelayanan Food &
Beverage Pada Praktikum Tata Hidang Sebagai Kesiapan Tenaga

Pramusaji Ditinjau Dari Aspek Kognitif

Hasil data sistem pelayandfood & Beverage pada praktikum Tata

Hidang sebagai kesiapan tenaga pramusaji ditingu aspek kognitif dapat

dilihat pada Tabel 4.20 halaman 94
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Rekapitulasi Data Tentang Penerapan Sistem Pelayanan Food & Beverage
pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji

Ditinjau dari Aspek Kognitif
No No Indikator Rata-rata Kriteria
Tabel %
1. 4.1 | Pengetahuan responden tentang faktor-faktor 74 Baik
yang harus diperhatikan dalam menyiapkan area
ruang restorar(Mise en Place) sebelum proses
pelayanan makanan dan minuman kepada tamu.
2. 4.2 | Pengetahuan responden tentang jenis peralata 62 Cukup
tata hidang.
3. 4.3 | Pengetahuan responden tentemrgliment untuk 64 Cukup
menata meja makatable set-up).
4, 4.4 | Pengetahuan responden tentang sistem palayan 62 Cukup
American Service.
5. 4.5 | Pengetahuan responden tentang sistem palayan 49 Kurang
English Service.
6. 4.6 | Pengetahuan responden tentang sistem palayan 53 Cukup
French Service.
7. 4.7 | Pengetahuan responden tentang sistem palayan 62 Cukup
Russian Service.
8. 4.8 | Pemahaman responden tentang peralatan |yang79 Baik
digunakan untuk praktikurAmerican Service.
9. 49 | Pemahaman responden tentang peralatan |yang66 Baik
digunakan untuk praktimugnglish Service.
10. 4.10 | Pemahaman responden tentang peralatan |yangs7 Cukup
digunakan untuk praktikuarench Service.
11. 4.11 | Pemahaman responden tentang peralatan |yang62 Cukup
digunakan untuk praktikumRussian Service.
12. | 4.12 | Pengetahuan reponden tentang tugas-tumas d 79 Baik
seorang pramusaji pada sistem pelayanan
American Service.
13. 4.13 | Pengetahuan responden tentang tugas-tiayas 64 Cukup
seorang pramusaji pada sistem pelaydfragiish
Service.
14. 4.14 | Pengetahuan responden tentang tugas-tiayas 54 Cukup
seorang pramusaji pada sistem pelayafianch
Service (Chef de Rang).
15. 4.15 | Pengetahuan responden tentang tugas-tiagas 60 Cukup
seorang pramusaji pada sistem pelayéframch
Service (Commis de Rang).
16. 4.16 | Pengetahuan responden tentang tugas-tisgas 57 Cukup
seorang pramusaji pada sistem pelaydrassian
Service.
17. 4.17 | Pengetahuan responden tentang menganalisis66 Baik
penataan meja makérable set-up).
18. 4.18 | Pengetahuan responden tentang mempglajari62 Cukup
proses kerjarumbing down.
19. 4,19 | Pengetahuan responden tentang menilail |hasi 54 Cukup
kerja sistem pelayandfood & Beverage.
Rata-rata 62 Cukup

Sumber : Hasil pengolahan data angket
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Data pada Tabel 4.20 dapat ditafsirkan menunjulbaimva hasil data
penerapan sistem pelayan&ood & Beverage pada praktikum Tata Hidang
sebagai kesiapan tenaga pramusaji yang berkaitagadeaspek kognitif berada
pada kriteria cukup dengan rata-rata sebesar 62%.

. Analisis Data Hasil Tes Kriteria Unjuk Kerja Sistem Pelayanan Food &
Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji
yang berkaitan dengan Sistem Pelayanan American Service dan Sistem
Pelayanan Russian Service Ditinjau dari Aspek Afektif

Rekapitulasi hasil tes Kriteria Unjuk Kerja PenemnaSistem Pelayanan
Food & Beverega pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga
Pramusaji meliputi: ketelitian, kerapihan, kecemmatkehati-hatian, kesungguh-
sungguhan dan sikap peserta didik dalam praktikatars pelayanan tata hidang.

Pengolahan data tes Kriteria Unjuk Kerja Penerapmtem Pelayanan
Food & Beverega pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga
Pramusaji berkaitan dengan sistem pelayaAamrican Service dan sistem

pelayanarRussian Service ditinjau dari aspek afektif dapat dilihat pada Tiah21

Tabd 4.21
Rekapitulasi Hasil TesKriteria Unjuk Kerjatentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga
Pramusaji berkaitan dengan Sistem Pelayanan American Service
dan Sistem Pelayanan Russian Service Ditinjau dari Aspek Afektif

No Kompetensi Indikator Rata-rata (%) Kriteria

1 | Sistem pelayanan | Sikap responden yang baik dalam 81% Baik
Food & Beverage menerapkainygiene pribadi
pada praktikum Sikap teliti responden yang baik 86% Baik sekali
Tata Hidang dalam menerapkan kebersihan di
sebagai kesiapan | tempat kerja
tenaga pramusaji | Sikap tanggung jawab responden 80% Baik

berkaitan dengan | dalam menerapkan perlengkapan
sistem pelayanan | pelayanan restoran untuk menata
American Service meja makan

dan sistem Sikap kehati-hatian responden 91% Baik sekali
pelayanarRussian | dalam menerapkan kebersihan alat

Service ditinjau dari | sebelum dan sesudah digunakan
aspek afektif

Rata-rata 85% Baik
Sumber : Data hasil olahan KUK aspek afektif daliitat dilampiran halaman 128
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Data pada Tabel 4.21 menunjukkan bahwa respondah t@ampu
menerapkan sistem pelayanBood & Beverage pada praktikum Tata Hidang
sebagai kesiapan tenaga pramusaji meliputi: sebdégisar masing-masing (91%)
sikap kehati-hatian responden dalam menerapkanersgidlan alat sebelum dan
sesudah digunakan berada pada kriteria baik s¢B&Hp) sikap teliti responden
yang baik dalam menerapkan kebersihan di tempg kerada pada kriteria baik
sekali, (81%)sikap responden yang baik dalam meneraphkgmene pribadi
berada pada kriteria baik, dan (80%) sikap tanggamgb responden dalam
menerapkan perlengkapan pelayanan restoran untokteneneja makan berada
pada kriteria baik.

Data Tabel 4.21 dapat ditafsirkan bahwa hasil rellasi persentase
sistem pelayanaRood & Beverage pada praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan
tenaga pramusaji yang berkaitan dengan sistem gpeaymerican Service dan
sistem pelayanaRussian Service ditinjau dari aspek afektif berada pada kriteria
baik dengan rata-rata 85%.

4. Analisis Data Hasil TesKriteria Unjuk Kerja Sistem Pelayanan Food &
Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga
Pramusaji yang berkaitan dengan Sistem Pelayanan American Service
Ditinjau dari Aspek Psikomotor

Data hasil tes Kriteria Unjuk Kerja PenerapaneésisPelayanafood &
Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Terragmusaji
berkaitan dengan sistem pelayan&merican Service ditinjau dari aspek
psikomotor merupakan hasil tes Kriteria Unjuk Keymng penulis lakukan di

Program Keahlian Tata Boga SMK Negeri 3 Pariwis@tmahi. Tes Kriteria

Unjuk Kerja dilakukan pada responden kelas XII sgb& 32 orang yang dibagi
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dalam 8 kelompok, masing-masing kelompok terdini daorang. Tes Kriteria

Unjuk Kerja dilaksanakan bersamaan dengan praktikiata Diklat Tata Hidang.

Tabel 4.22

Rekapitulasi Hasil TesKriteria Unjuk Kerjatentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan
Tenaga Pramusaji berkaitan dengan Sistem Pelayanan American Service

Ditinjau dari Aspek Psikomotor

ali

Kompetensi Indikator Rata-rata Kriteria
(%)
Sistem pelayanan | Responden terampil dalam menerapkan 84% Baik
Food & Beverage persiapan area ruang restoran
pada praktikum Responden terampil dalam menerapkan 91% Baik sekali
Tata Hidang menata meja makdimnble set-up )
sebagai kesiapan | Responden terampil menyambut tamu 88% Baik sek
tenaga pramusaji | Responden terampil dalam mengambil dan 86% Baik sekali
berkaitan dengan | memproses pesanan taftaking order)
sistem pelayanan . _ . .
American Service Rgspondeq terampil menyapk:_:m makanan dan 88% Baik sekali
ditinjau dari aspek | Minuman sistem pelayan&merican Service
psikomotor Responden terampil menutup area ruang 94% Baik sekali
restoran
Rata-rata 89% Baik sekali

Sumber: Data hasil olahan KUK berkaitan dengemrican Service ditinjau dari aspek psikomotor
dapat dilihat dilampiran halaman 130

Analisis data tes Kriteria Unjuk Kerja Sistem PelagnFood & Beverage

pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Ter&ganusaji meliputi:

terampil dalam memasang taplak mggying table cloth), terampil dalam menata

meja makan(table set-up), terampil dalam melipat serbéhapkin folding),

terampil dalam menyambut tamu, dan terampil dalsangambil dan memproses

pesanargtaking order).

Pengolahan data tes Kiriteria Unjuk Kerja SistemaymianFood &

Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Teragmusaji

berkaitan dengan sistem pelayan@&merican Service ditinjau dari aspek

psikomotor dapat dilihat pada Tabel 4.22
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Data pada Tabel 4.22 menunjukkan bahwa respondah t@ampu
menerapkan Sistem Pelayanood & Beverage pada Praktikum Tata Hidang
sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji meliputi: sefbalgesar masing-masing
(94%) responden terampil menutup area ruang restoeeada pada kriteria baik
sekali, (91%) responden terampil dalam menerapkenata meja makagiable
set-up) berada pada kriteria baik sekali, (88%) responmeampil menyambut
tamu berada pada kriteria baik sekali, (88%) redponterampil menyajikan
makanan dan minuman sistem pelayaAawrican Service berada pada kriteria
baik sekali, dan (86%) responden terampil dalam gaeibil dan memproses
pesanan tam(iaking order) berada pada kriteria baik sekali.

Data pada Tabel 4.22 dapat ditafsirkan bahwa helsipitulasi persentase
Sistem Pelayanafrood & Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai
Kesiapan Tenaga Pramusaji berkaitan dengan sistéagagmanAmerican Service
ditinjau dari aspek psikomotor berada pada kritbagk sekali dengan rata-rata
89%.

5. Analisis Data Hasll Tes Kriteria Unjuk Kerja Sistem Pelayanan Food &
Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga
Pramusaji yang berkaitan dengan Sistem Pelayanan Russian Service
Ditinjau dari Aspek Psikomotor

Data hasil tes Kriteria Unjuk Kerja Penerapan $istelayanarrood &
Beverega pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Terragmusaji
berkaitan dengan sistem pelayafassian Service ditinjau dari aspek psikomotor
merupakan hasil tes Kriteria Unjuk Kerja yang penuakukan di Program

Keahlian Tata Boga SMK Negeri 3 Pariwisata Cimdleis Kriteria Unjuk Kerja

dilakukan pada responden kelas Xll sebanyak 32gosang dibagi dalam 8
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kelompok, masing-masing kelompok terdiri dari 4ngraTes Kriteria Unjuk

Kerja dilaksanakan bersamaan dengan praktikum Mikiat Tata Hidang.

Tabel 4.23

Rekapitulasi Hasil TesKriteria Unjuk Kerjatentang Sistem Pelayanan
Food & Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga
Pramusaji berkaitan dengan Sistem Pelayanan Russian Service Ditinjau dari

Aspek Psikomotor

ali

Kompetensi Indikator Rata-rata Kriteria
(%)
Sistem pelayanan | Responden terampil dalam menerapkan 84% Baik
Food & Beverage persiapan area ruang restoran
pada praktikum Responden terampil dalam menerapkan 91% Baik sekali
Tata Hidang menata meja makdimnble set-up )
sebagai kesiapan | Responden terampil menyambut tamu 89% Baik sek
tenaga pramusaji | Responden terampil dalam mengambil dan 84% Baik
berkaitan dengan | memproses pesanan taftaking order)
sistem npelayanan . _ . .
Russian Service Responden terampil menyajikan makanan dan 88% Baik sekali
ditinjau dari aspek minuman sistem pelayan&ussian Service
psikomotor Responden terampil menutup area ruang 92% Baik sekali
restoran
Rata-rata 88% Baik sekali

Sumber : Data hasil olahan KUK berkaitan dengatesi pelayanaRussian Service ditinjau dari
aspek psikomotor dapat dilihat dilampiran halama? 1

Analisis data tes Kriteria Unjuk Kerja Sistem PelagnFood & Beverage

pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Ter&ganusaji meliputi:

terampil dalam memasang taplak mggying table cloth), terampil dalam menata

meja makan(table set-up), terampil dalam melipat serbéhapkin folding),

terampil dalam menyambut tamu, dan terampil dalsangambil dan memproses

pesanargtaking order).

Pengolahan data tes Kiriteria Unjuk Kerja SistemaymianFood &

Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Terragmusaji

berkaitan dengan sistem pelayafassian Service ditinjau dari aspek psikomotor

dapat dilihat pada Tabel 4.23
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Dapat pada Tabel 4.23 menunjukkan bahwa responelah tmampu
menerapkan Sistem Pelayanood & Beverage pada Praktikum Tata Hidang
sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji meliputi: sebalgesar masing-masing
(92%) responden terampil menutup area ruang restoeeada pada kriteria baik
sekali, (91%) responden terampil dalam menerapkenata meja makagiable
set-up) berada pada kriteria baik sekali, (89%) responeampil menyambut
tamu berada pada kriteria baik sekali, (88%) redponterampil menyajikan
makanan dan minuman sistem pelayaAawrican Service berada pada kriteria
baik sekali, (84%) responden terampil dalam mer@m@apersiapan area ruang
restoran berada pada kriteria baik sekali, dan j84@sponden terampil dalam
mengambil dan memproses pesanan téaking order) berada pada kriteria baik
sekali.

Data pada Tabel 4.23 dapat ditafsirkan bahwa helsipitulasi persentase
Sistem Pelayanafrood & Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai
Kesiapan Tenaga Pramusaji berkaitan dengan sistdaygmanRussian Service
ditinjau dari aspek psikomotor berada pada kritbagk sekali dengan rata-rata
88%.

6. Rekapitulas  Persentase Sistem Pelayanan Food & Beverage Pada
Praktikum Tata Hidang Sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji Ditinjau
dari Aspek Kognitif, Afektif dan Psikomotor

Hasil rekapitulasi persentase Sistem Pelaydfaod & Beverage pada
Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Ra@nitinjau dari Aspek

Kognitif, Afektif dan Psikomotor dapat dilihat padiabel 4.24 halaman 101
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Tabel 4.24
Rekapitulasi Persentase Sistem Pelayanan Food & Beverage pada
Praktikum Tata Hidang Sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji Ditinjau
dari Aspek Kognitif, Afektif dan Psikomotor

No Indikator Rata-rata Kriteria
1. Aspek Kognitif 62% Cukup
2. Aspek Afektif 85% Baik
3. Aspek Psikomotor ) )
Sistem Pelayanafmerican Service 89% Baik sekali
Sistem PelayanaRussian Service 88% Baik sekali
Rata-rata 81% Baik

Sumber : Hasil olahan data angket dan KUK

Data Tabel 4.24 menunjukkan bahwa rekapitulasi gpgase Sistem
PelayananFood & Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan
Tenaga Pramusaji ditinjau dari aspek kognitif barpeda kriteria cukup dengan
rata-rata 62%, ditinjau dari aspek afektif yangkagan dengan sistem pelayanan
American Service dan sistem pelayandRussian Service berada pada kriteria baik
dengan rata-rata 85% dan ditinjau dari aspek psiomyang berkaitan dengan
sistem pelayanaAmerican service berada pada kriteria baik sekali dengan rata-
rata 89% dan yang berkaitan dengan sistem pelayBusssian service berada
pada kriteria baik sekali dengan rata-rata 88%.

Data pada Tabel 4.24 dapat ditafsirkan bahwa halsipitulasi persentase
Sistem Pelayanarfrood & Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai
Kesiapan Tenaga Pramusaji berkaitan dengan sistéaggmanAmerican Service
dan sistem pelayanaRussian Service ditinjau dari aspek kognitif, afektif, dan

psikomotor berada pada kriteria baik dengan rae8ha%.
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B. Pembahasan Hasil Penelitian

Pembahasan hasil penelitian disusun dengan mengada tujuan
penelitian, pertanyaan pernelitian, landasan ispritan hasil pengolahan data
mengenai Penerapan Sistem Pelaydpaod & Beverage pada Praktikum Tata
Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji. Respodal@m penelitian ini
adalah Peserta Didik Kelas XIlI Program KeahlianaTBbga SMK Negeri 3
Pariwisata Cimabhi.

1. Penerapan Sistem Pelayanan Food & Beverage pada Praktikum Tata
Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji Ditinjau dari Aspek Kognitif

Aspek kognitif pada penerapan sistem pelaydfaod & Beverage pada
praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan tenaga mamwmeliputi: pengetahuan
menyiapkan area ruang restoran, jenis peralatamHidang darcondiment untuk
menata meja makaftable set-up), tipe-tipe pelayanailftable service), dan tata
cara penyajian makanan dan minuman.

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditafsirkan @apengetahuan tentang
sistem pelayananFood & Beverage dapat dimengerti dan dipahami oleh
responden berada pada kriteria cukup, sehinggataesielik diharapkan dapat
menerapkan dan mempraktekkannya pada praktikumHidéag. Uraian tersebut
selaras dengan pendapat Sudjana (1995: 31) bahesertB didik dianggap
berhasil apabila sanggup menerapkan pengetahuakeyadalam praktek
kehidupannya”.

Penelitian tersebut mengandung makna bahwa respautah memiliki

kesiapan pengetahuan dan pemahaman sebagai tersgasagji, pengetahuan
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merupakan salah satu bentuk kesiapan selaras deegaapat Slameto (2003:

113) yang berpendapat bahwa:

Kondisi kesiapan mencapai 3 aspek, yaitu:

a. Kondisi fisik, mental, dan emosional;

b. Kebutuhan-kebutuhan, motif dan tujuan;

c. Keterampilan, pengetahuan dan pengertian yang jaing telah

dipelajari.

2. Penerapan Sistem Pelayanan Food & Beverage pada Praktikum Tata
Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji berkaitan dengan Sistem
Pelayanan American Service dan Sistem Pelayanan Russian Service
Ditinjau dari Aspek Afektif

Aspek afektif pada penerapan sistem pelaydf@od & Beverage pada
praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan tenaga mamberkaitan dengan
sistem pelayanarAmerican Service dan sistem pelayanaRussian Service
berdasarkan Kriteria Unjuk Kerja, meliputi: sikapsponden yang baik dalam
menerapkarnygiene pribadi, sikap teliti responden yang baik dalam emapkan
kebersihan di tempat kerja, sikap tanggung jawapaeden dalam menerapkan
perlengkapan pelayanan restoran untuk menata majamtable set-up), dan
sikap kehati-hatian responden dalam menerapkanergi@élan alat sebelum dan
sesudah digunakan.

Data Kriteria Unjuk Kerja tersebut menunjukkan bahrmgsponden telah
mampu menerapkan sikap teliti dalam melaksanakaktipum Tata Hidang
berada pada kriteria baik. Selaras dengan pen&apga dalam Rosyidah (2008:
89) bahwa “Sikap adalah perilaku yang sifatnya atiendan sudah menetap

dalam diri individu dengan melakukan proses penpaela akan diperoleh

perilaku yang baru”.
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3. Penerapan Sistem Pelayanan Food & Beverage pada Praktikum Tata
Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji yang berkaitan dengan
Sistem Pelayanan American Service dan Sistem Pelayanan Russian Service
Ditinjau dari Aspek Psikomotor

Aspek psikomotor pada penerapan sistem pelay&oad & Beverage
pada praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan tepi@gausaji berkaitan dengan
sistem pelayanarAmerican Service dan sistem pelayanaRussian Service
berdasarkan Kriteria Unjuk Kerja, meliputi: respend terampil dalam
menerapkan persiapan area ruang restoran, respterderpil dalam menerapkan
menata meja makarftable set-up), responden terampil menyambut tamu,
responden terampil dalam mengambil dan memprossanpe tamu(taking
order), responden terampil menyajikan makanan dan minunséens pelayanan

American Service dan sistem pelayandRussian Service, dan responden terampil

menutup area ruang restoran.

Berdasarkan hasil Kriteria Unjuk Kerja pelaksanganaktikum Tata

Hidang menunjukkan bahwa responden telah mengsagam pelayanakood

& Beverage berkaitan dengan sistem pelayanamerican Service berada pada

kriteria baik sekali dan responden telah menguastem pelayanafood &

Beverage berkaitan dengan sistem pelayaiaissian Service berada pada kriteria

baik sekali.

Berkaitan dengan keterampilan dalam penerapamsstayanarfood &

Beverage pada praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan termganusaji,

responden melaksanakan praktek tersebut berdasaudi@ni yang telah diterima

dari Kompetensi yang merupakan dasar keterampitang \harus dikuasai oleh

responden dan memberi pengaruh terhadap praktikata Hidang selanjutnya
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khususnya pada sistem pelayarfaond & Beverage. Uraian tersebut selaras
dengan pendapat Mulyasa (2002: 39) bahwa “Ketelamgan kemampuan yang
dikuasai oleh seseorang yang telah menjadi bagian dirinya sangat
menentukan dalam melaksanakan suatu proses peKerjaa

Pembahasan hasil penelitian menunjukkan bahwa Ednihsetengahnya
responden cukup mengetahui dalam menerapkan sipgdayananFood &
Beverage pada praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan tepegausaji berada
pada kriteria cukup yang ditinjau dari aspek kagnitdapun penerapannya pada
praktikum Tata Hidang, sebagian besar respondeadaepada kriteria baik
ditinjau dari aspek afektif. dan sebagian besgyareden berada pada kriteria baik
sekali terampil dalam menerapkan praktikum Tataahigdpada sistem pelayanan
American Service dan sistem pelayanaRussian Service ditinjau dari aspek

psikomotor, sehingga peserta didik memiliki kesrapabagai tenaga pramusaji.



