BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Penelitian
Pendidikan merupakan unsur penting dalam membentuk  dan

mengembangkan pribadi bangsa yang berkualitas, karena pendidikan memegang
peranan penting dalam mewujudkan pembangunan disegala bidang secara merata
dan menyeluruh. Seperti yang tercantum dalam Undang-Undang Republik
Indonesia mengenai sistem pendidikan Nasional No 20 tahun 2003 pasal 1
sebagai berikut:

Pendidikan adalah usaha sadar dan terencana untuk mewujudkan
suasana belajar dan proses pembelajaran agar peserta didik secara aktif
mengembangkan potensi dirinya untuk memiliki kekuatan spiritual
keagamaan, pengendalian diri, kepribadian, kecerdasan, akhlak mulia, serta
keterampilan yang diperlukan dirinya, masyarakat, bangsa dan negara.

Pendidikan di Indonesia terbagi ke dalam tiga jalur utama yaitu formal,
nonformal, dan informal. Pendidikan formal adalah jalur pendidikan terstruktur
dan berjenjang Sekolah menengah kejuruan merupakan salah suatu jalur
pendidikan formal pada jenjang pendidikan menengah yang mempersiapkan
peserta didik untuk bekerja dalam bidang tertentu, serta bertanggung jawab untuk
menciptakan sumber daya manusia yang memiliki kemampuan, keterampilan,
keahlian dan lulusannya diharapkan dapat bekerja di dunia Industri dan di dunia
usaha.

Pokok pendidikan pada Sekolah Menengah Kejuruan dikelompokan menjadi
tiga program yaitu normatif, adaptif dan produktif. Program produktif terdiri dari
pembelajaran kejuruan yang merupakan kemampuan khusus yang diberikan
kepada siswa sesuai dengan program keahlian yang dipilihnya. Pembelajaran
produktif diberikan di Laboratorium atau instalasi masing-masing jurusan dan
diharapkan dapat dipergunakan dalam dunia kerja.

Sekolah Menengah Kejuruan di Bandung memiliki beberapa program

keahlian salah satunya yaitu SMK kelompok pariwisata. SMK R.A Kartini
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Bandung merupakan salah satu SMK yang mempunyai program keahlian
diantaranya Jasa Boga, Tata Busana dan Keperawatan.

Program Keahlian Jasa Boga memuat sejumlah pengetahuan dan keterampilan
secara teori maupun praktik dalam bentuk mata pelajaran yang berfungsi
membekali peserta didik supaya memiliki kompetensi kerja. Peserta didik
mempelajari berbagai mata pelajaran yang mencangkup pengeahuan dan
keterampilan dalam bidang boga, salah satu kompetensi yang harus diikuti oleh
peserta didik yaitu kompetensi “Menggunakan Metode Dasar Memasak”.
Kompetensi dasar tersebut dipelajari oleh peserta didik pada kelas X semester 1,
karena mata pelajaran tersebut merpakan titik awal pengetahuan keterampilan
mengolah makanan dengan berbagai metode dasar memasak.

Metode dasar memasak merupakan suatu keterampilan dasar dalam
pengolahan makanan yang wajib dikuasai oleh setiap peserta didik, dengan
mengetahui metode dasar memasak dapat menentukan metode pengolahan yang
tepat sesuai dengan bahan makanan yang akan diolah, sehingga dapat
memperoleh hasil yang diharapkan. Metode Dasar Memasak mempunyai dua sub
kompetensi sebagaimana tercantum dalam silabus kompetensi menggunakan
metode dasar memasak dalam mata pelajaran boga dasar yaitu pertama, memilih
dan mengunakan peralatan pengolahan makanan. Kedua, menerapkan teknik dasar
pengolahan makanan dengan cakupan materi mengenai pengolahan panas kering
dan pengolahan panas basah. Kompetensi “Menggunakan Metode Dasar
Memasak” yang dipelajari peserta didik harus mampu menunjukkan penerapan
dalam praktikum. Metode dasar memasak yang diaplikasikan dalam praktikum
pembuatan hidangan penutup Indonesia di SMK R.A Kartini Bandung yaitu
metode panas kering dan metode panas basah yang diantaranya yaitu:
menggoreng dengan lemak/minyak, menumis, memanggang, merebus dan
mengukus.

Kompetensi dasar mengolah hidangan penutup Indonesia di SMK R.A Kartini
Bandung mempelajari berbagai macam kue tradisional Indonesia. Di Indonesia

kue tidak termasuk ke dalam susunan menu makanan Indonesia, namun dengan

Rahma Ayu Febriani, 2015

Penerapan Hasil Belajar “Menggunakan Metode Dasar Memasak” Pada Praktikum Mengolah
Hidangan Penutup Indonesia Di Smk R.A Kartini Bandung

Universitas Pendidikan Indonesia | Repository.Upi.Edu | Perpustakaan.Upi.Edu



perkembangan ilmu pengetahuan dan kemajuan dalam bidang makanan atau tata
hidang susunan hidangan Indonesia disesuaikan atau beradaptasi dengan
kemajuan tersebut. Dengan demikian makanan Indonesia dari kelompok ke-kue
sangat berpotensi untuk dihidangkan sebagai hidangan penutup (dessert) karena
memiliki rasa manis dengan bentuk yang menarik.

Materi praktikum mengolah hidangan penutup Indonesia meliputi pembuatan
aneka hidangan kue tradisional Indonesia diantaranya: klepon, cucur, pukis misro
dan combro. Tahapan yang harus dilakukan saat mengolah hidangan penutup
Indonesia meliputi proses persiapan, pengolahan dan penyajian. Proses persiapan
meliputi pakaian kerja, menyiapkan alat dan bahan. Proses pengolahan meliputi
teknik pengolahan, sistematika kerja dan ketepatan waktu. Proses penyajian
meliputi porsi hidangan, warna, tekstur, rasa dan penampilan hidangan.

Berdasarkan hasil studi pendahuluan pada saat penulis melakukan observasi
dan wawancara dengan guru mata pelajaran Pengolahan Makanan Indonesia
menyatakan bahwa penerapan hasil belajar menggunakan metode dasar memasak
pada praktikum mengolah hidangan penutup Indonesia umumnya menunjukkan
rata-rata nilai siswa cukup baik yaitu memenuhi kriteria kelulusan minimal
(KKM) yang telah ditetapkan di SMK R.A Kartini Bandung yaitu 75 namun
masih terdapat beberapa permasalahan yang ditemukan pada saat pelaksanaan
praktikum, beberapa hidangan yang dibuat peserta didik belum memenubhi kriteria
yang baik meliputi persiapan, pengolahan dan penyajian, sehingga peserta didik
diberi tugas tambahan hal tersebut dikarenakan proses pembuatan hidangan
penutup Indonesia memiliki teknik pengolahan yang khusus, sehingga dibutuhkan
keterampilan supaya menghasilkan hidangan yang baik.

Penulis merasa tertarik untuk meneliti bagaimana penerapan kompetensi
Metode Dasar Memasak pada pelaksanaan Praktikum mengolah hidangan penutup
Indonesia. Penelitian terbatas pada peserta didik kelas XI program keahlian jasa
boga SMK R.A Kartini Bandung.

B. ldentifikasi Masalah
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Identifikasi masalah merupakan hal yang penting dalam melakukan sebuah

penelitian hal tersebut diperlukan untuk memperjelas masalah yang diteliti.

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian di atas, maka penulis

mengidentifikasikan masalah sebagai berikut:

1.

Kompetensi Menggunakan Metode Dasar Memasak merupakan salah satu
kompetensi dasar yang wajib dikuasai oleh peserta didik supaya dapat
menentukan metode pengolahan yang tepat sesuai dengan makanan yang
akan diolah.

Kompetensi Menggunakan Metode Dasar Memasak diaplikasikan pada
praktikum Mengolah Hidangan Penutup Indonesia diantaranya: mengoreng,
menumis, memanggang, merebus dan mengukus.

Beberapa hidangan yang dibuat peserta didik belum memenuhi kriteria yang
baik meliputi persiapan, pengolahan dan penyajian dikarenakan proses
pembuatan Hidangan Penutup Indonesia memiliki teknik pengolahan yang

khusus.

Rumusan Masalah

Penelitian mengenai Penerapan Hasil Belajar Menggunakan Metode Dasar

Memasak Pada Praktikum Mengolah Hidangan Penutup Indonesia dibatasi

sebagai berikut:

a. Bagaimana penerapan hasil belajar Menggunakan Metode Dasar Memasak

panas kering dengan menggunakan penghantar panas menggunakan alat
khusus minyak dalam praktikum mengolah hidangan penutup Indonesia pada
pembuatan kue pukis, cucur, misro dan combro dilihat dari proses persiapan,
pengolahan dan penyajian.

Bagaiman penerapan hasil belajar Menggunakan Metode Dasar Memasak
panas basah dalam praktikum mengolah hidangan penutup Indonesia pada

pembuatan klepon dilihat dari proses persiapan, pengolahan dan penyajian.

D. Tujuan Penelitian

1.

Tujuan Umum
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Tujuan umum penelitian ini adalah untuk memperoleh informasi tentang hasil
belajar menggunakan metode dasar memasak pada kesiapan praktikum mengolah
hidangan penutup Indonesia peserta didik kelas XI SMK R.A Kartini Bandung.

2. Tujun Khusus
Tujuan khusus adalah untuk memperoleh gambaran mengenai:

a. Penerapan hasil belajar “Menggunakan Metode Dasar Memasak Panas
Kering” dalam praktikum mengolah hidangan penutup Indonesia pada
pembuatan kue pukis, cucur, misro dan combro dilihat dari proses persiapan,
pengolahan dan penyajian.

b. Penerapan hasil belajar “Menggunakan Metode Dasar Memasak Panas
Basah” dalam praktikum mengolah hidangan penutup Indonesia pada

pembuatan klepon dilihat dari proses persiapan, pengolahan dan penyajian.

E. Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan penulis dalam penelitian ini adalah metode
deskriptif. Metode deskriptif yang penulis gunakan yaitu untuk memperoleh
gambaran mengenai penerapan metode dasar memasak pada praktikum mengolah
hidangan penutup Indonesia.

Teknik pengumpulan data yang dilakukan oleh penulis yaitu dengan
mengunakan observasi non partisipatif dengan menggunakan KUK (Kriteria
Unjuk Kerja) untuk mendapatkan data psikomotor, sesuai dengan yang
dikemukakan oleh Haryati (2006, hlm.27) “Penilaian hasil belajar psikomotor
atau keterampilan harus mencangkup persiapan, proses dan produk, penilaian
dapat dilakukan pada saat belajar (unjuk kerja) berlangsung dan setelah proses
belajar”.

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh siswa kelas XI program keahlian
jasa boga yang terdiri dari satu kelas yang berjumlah 20 peserta didik.
Sebagaimana yang diungkapkan Sugiono (2013:126) “Sampling jenuh merupakan
teknik penentuan sampel bila semua anggota populasi digunakan sebagai sampel.

Dengan demikian sampel dalam penelitian ini merupakan seluruh anggota
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populasi yang diambil (sampling jenuh) dikarenakan jumlah populasi yang relatif
kecil, kurang dari 30 orang.

F. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat kepada berbagai

pihak secara langsung maupun tidak langsung, khususnya penelitian ini dapat

memberikan manfaat kepada:

1. Guru mata diklat program keahlian Jasa Boga, memperoleh gambaran
mengenai penguasaan kompetensi “Menggunakan Metode Dasar Memasak™
yang telah didapatkan dan hasilnya pada kesiapan peserta didik dalam
pelaksanaan praktikum mengolah hidangan penutup Indonesia sehingga siswa
diharapkan dapat termotivasi untuk mengaplikasikan pengetahuan
Menggunakan Metode Dasar Memasak pada praktikum mengolah hidangan
penutup Indonesia khususnya dan pada kehidupan sehari-hari pada umumnya.

2. Bagi peneliti, hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan
pengetahuan, keterampilan serta pengalaman dalam melakukan penelitian dan
penulisan karya ilmiah khususnya terhadap Penerapan hasil belajar
menggunakan metode dasar memasak pada pelaksanaan praktikum mengolah

hidangan penutup Indonesia siswi SMK R.A Kartini Bandung.

G. Struktur Organisasi Skripsi
Struktur organisasi skripsi dalam penelitian ini berpedoman pada Pedomam

Penulisan Karya lImiah Universitas Pendidikan Indonesia tahun 2013, yaitu:

1. BAB | Pendahuluan, berisi tentang latar belakang penelitian, identifikasi
masalah, rumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat penelitian, struktur

organisasi.
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2. BAB Il Kajian pustaka, berisi tentang landasan teoritis yang mendukung dan
relevan dengan permasalahan penelitian.

3. BAB Ill Metode Penelitian, berisi tentang lokasi penelitian, populasi dan
sampel penelitian, desain penelitian, metode penelitian, definisi operasional,
instrumen penelitian, teknik pengumpulan data, serta analisis data.

4. BAB IV Hasil Penelitian dan Pembahasan, berisi tentang hasil penelitian,
pembahasan hasil analisis data.

5. BABV Simpulan dan Saran, berisi tentang Simpulan dan Saran.
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