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Buku Teks Katering dan Penyajian Tingkatan 4 dan 5 Kurikulum 
Standard Sekolah Menengah (KSSM) ini ditulis untuk murid Tingkatan 
Empat dan Lima berdasarkan Dokumen Standard Kurikulum dan 
Pentaksiran, Tingkatan 4 dan 5 yang disediakan oleh Kementerian 
Pendidikan Malaysia. KSSM digubal bagi memenuhi keperluan dasar 
baharu di bawah Pelan Pembangunan Pendidikan Malaysia (PPPM) 2013-
2025. Bagi menjayakan hasrat KSSM, penulisan buku ini memberikan 
penekanan kepada kemahiran amali, kemahiran berfikir, kemahiran 
maklumat dan komunikasi, membuat keputusan dan menyelesaikan 
masalah dalam kehidupan seharian murid. Semua kemahiran tersebut 
sedikit sebanyak membantu melahirkan generasi yang serba boleh dan 
berdaya saing di era kini. 

 KSSM MPV Katering dan Penyajian bermatlamat untuk menyediakan 
murid dengan ilmu pengetahuan, kemahiran dan nilai serta etika 
profesional dalam bidang perkhidmatan makanan sebagai persediaan 
untuk murid menceburi kerjaya dalam bidang perkhidmatan makanan 
atau melanjutkan pelajaran ke peringkat lebih tinggi dalam bidang 
berkaitan di samping mampu menjana idea kreatif, bijak dalam membuat 
keputusan, inovatif dan berdaya saing untuk menyumbang kepada 
pembangunan negara.

 KSSM MPV Katering dan Penyajian bertujuan membolehkan murid 
mencapai objektif seperti berikut:

1.  Mengetahui dan mengamalkan pengurusan, peraturan keselamatan 
dan amalan kerja selamat dalam perkhidmatan makanan.

2.  Mempraktikkan kemahiran asas dalam mengguna dan mengendali 
bahan, alatan dan kelengkapan berkaitan disiplin bidang 
perkhidmatan makanan.

3.  Menyelenggara peralatan dan perkakasan penyediaan dan penyajian 
makanan secara sistematik dan mengikut prosedur.

4.  Merancang dan menghasilkan menu mengikut kategori menu, jenis 
hidangan serta sajian dengan lengkap dan seimbang.

5.  Menghasilkan pelbagai jenis hidangan asas, hidangan harian dan 
hidangan keraian mengikut resipi standard dan resipi baharu dengan 
mengamalkan aspek keselamatan dan sanitasi.

6.  Mengaplikasikan pengetahuan, kemahiran serta nilai profesional 
dalam pelaksanaan perkhidmatan penyajian makanan.

7.  Merancang dan melaksanakan projek keusahawanan berpandukan 
rancangan perniagaan.

8.  Menggunakan teknologi berkaitan bidang perkhidmatan makanan 
dengan yakin dan berani serta bertanggungjawab ke arah kelestarian 
alam sekitar.

 Persembahan isi kandungan buku teks ini berdasarkan modul yang 
telah ditetapkan dalam Dokumen Standard Kurikulum dan Pentaksiran 
(DSKP) Katering dan Penyajian Tingkatan 4 dan 5. Secara keseluruhannya, 
terdapat empat modul di tingkatan 4 dan empat modul lagi di tingkatan 
5. Untuk memastikan penggunaan buku teks ini mencapai tahap yang 
optimum, ikon-ikon yang dipersembahkan secara tekal perlu difahami 
jenis dan fungsinya dengan jelas.

Pendahuluan
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Penerangan Ikon

KIOS Info

Maklumat tambahan tentang topik 

yang dipelajari dalam setiap modul.

Langkah
      Keselamatan

Langkah keselamatan yang diambil 

perhatian semasa menjalankan latihan.
Tips yang membantu murid-murid 

dalam setiap resipi yang berlainan.

TIPS PenyajianTIPS Penyajian  

Setiap resipi mempunyai bahan 

yang lain bagi menggantikan bahan 

utama atau bahan sampingan 

untuk meningkatkan lagi kualiti 

makanan dan mengikut citarasa.

VARIASI

TETINGKAPTETINGKAP

AKTIVITIAKTIVITI

3.6TUGASAN

Tugasan yang perlu dilakukan oleh murid-murid sama ada tugasan amali atau tugasan menjawab soalan.

AKHIRAN MODULAKHIRAN MODUL

PENILAIAN KENDIRI

Soalan yang mencabar minda murid-murid dalam 

setiap modul yang dipelajari.

REFLEKSI

Mengandungi Standard Kandungan dan Standard 

Pembelajaran pada akhir setiap modul.

RUMUSAN

Ringkasan modul berbentuk peta minda 

yang ringkas.

 

KOD QR

Kod QR yang boleh 
diimbas menggunakan 
telefon pintar   
untuk mendapatkan 
maklumat daripada 
internet.
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