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ANALISIS PENGETAHUAN KOMPETENSI “TEKNIK DASAR
MEMASAK” PADA SISWA KELAS XI SMKN 9 BANDUNG

Elies Ariyanty®, Elly Lasmanawati®, Tati Setiawati®
eliesariyanty@gmail.com

ABSTRAK

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh adanya masalah yang ditemukan pada
kompetensi teknik dasar memasak pada Mata Pelajaran Boga Dasar di SMKN
9 Bandung yaitu 40% peserta didik belum memahami dengan baik pada saat
mengikuti pembelajaran di kelas praktikum. Tujuan penelitian ini untuk
menggali informasi mengenai tingkat pengetahuan siswa pada kompetensi
teknik dasar memasak ditinjau dari metode panas kering/dry heat dan Panas
basah/moist heat. Metode penelitian yang digunakan adalah deskriptif.
Populasi penelitian berjumlah 144 siswa. Teknik pengambilan sampel yang
digunakan adalah random sampling dengan jumlah 36 siswa kels XI Jasa Boga,
Hasil penelitian menunjukkan bahwa presentase pengetahuan siswa berkaitan
dengan teknik dasar memasak ditinjau dari metode panas kering berada pada
kriteria baik (72,2%) sedangkan untuk metode panas basah berada pada kriteria
cukup baik(55%) dan secara keseluruhan tingkat pengetahuan siswa terhadap
teknik memasak adalah cukup baik(60%). Diharapkan agar siswa
mengoptimalkan pengetahuan dengan lebih aktif untuk menonton acara- acara
Tv atau melalui media lainya yang menanyangkan proses pembuatan sebuah
hidangan untuk menambah pengetahuan tentang teknik dasar memasak.

Kata kunci : Analisis, Pengetahuan, Kompetensi Teknik dasar memasak,
MetodePanasKering/Dry Heat, Metode Panas Basah/Moist Heat
Boga Dasar.
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