BAB Il
KOMPETENSI MENYIAPKAN, MENGOLAH, MENATA DAN
MENYIMPAN HIDANGAN DARI SAYURAN, TELUR DAN
PASTA DAN PENERAPANNYA PADA PRAKTEK
KERJA INDUSTRI DI KITCHEN
HOTEL DAN RESTORAN

A. Kompetensi Menyiapkan, Mengolah, Menata Dan Menyimpn Hidangan
Dari Sayuran, Telur Dan Pasta

1. Pengertian Kompetensi

Kompetensi diartikan sebagai pengetahuan, ketetamgan kemampuan
yang dikuasai oleh seseorang yang telah menjadamatgri dirinya, sehingga ia
dapat melakukan prilaku kognitif, afektif, dan psiwkotor dengan sebaik-baiknya.
Beberapa ahli pendidikan mengemukakan tentang kiemgiediantaranya adalah
menurut Mc. Ashan dalam buku E. Mulyasa (2005:38hgemukakan bahwa
kompetensi adalahls a knowledge, skills, dan abilities or capabdgithat a
person achieves, which become, part of his or le@ngto the extent he or she
can satisfactorily perform particular cognitive, eztive, dan pshychomotor
behaviors”.

Kompetensi diartikan sebagai pengetahuan, ketefamgan kemampuan
yang dikuasai oleh seseorang yang telah menjadamatgri dirinya, sehingga ia
dapat melakukan perilaku-perilaku kognitif, afektdan psikomotor dengan
sebaik-baiknya. Sedangkan pengertian kompetensiummerKurikulum SMK
Edisi Tahun 2004 adalah “Kemampuan melaksanakaastygng dilandasi oleh
pengetahuan (knowledge), sikap (attitude) dan keterampilan kerja untuk

menyelesaikan pekerjaan tertentu”.
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Kedua pengertian kompetensi tersebut dapat diteegimpulan bahwa
kompetensi merupakan perpaduan dari pengetahuamgnkpguan, keterampilan,
nilai dan sikap serta perilaku yang diterapkan &&am kebiasaan berpikir dan
bertindak. Kompetensi menyiapkan, mengolah, megatamenyimpan hidangan
dari sayuran, telur dan pasta menurut KurikulumsEdiahun 2004 adalah
“Pembelajaran berupa teori dan praktek tentangippag, pengolahan, penataan
dan penyimpanan hidangan dari sayuran, telur dsta’pa
2. Kiriteria Unjuk Kerja

Kompetensi menyiapkan, mengolah, menata dan meayininidangan dari
sayuran, telur dan pasta di bagi ke dalam empat ksubpetensi yaitu :
Menyiapkan hidangan sayuran, Menyiapkan hidangam tédur, menyiapkan
hidangan dari pasta, dan menyimpan sayuran, talupesta.

a. Kriteria unjuk kerja dari sub kompetensi menyiapkadangan sayuran
yaitu menjelaskan jenis sayuran, pemilihan saushkidesmbu yang sesuai
dengan sayuran yang digunakan.

b. Kriteria unjuk kerja dari sub kompetensi menyiaplkaagangan dari telur
yaitu masakan dari telur disiapkan dan disajikesuaedengan resep, saus
dan bumbu dipilih sesuai dengan jenis masakan, tédlur digunakan
dengan berbagai teknik seperti : membalut, melapisengkilatkan,
mengentalkan, dan mengklarifikasikan.

c. Kriteria unjuk kerja dari sub kompetensi menyiapkadangan dari pasta
yaitu pemilihan macam-macam pasta sesuai dengap,rpemilihan saus
sesuai dengan hidangan pasta yang digunakan.

d. Kriteria unjuk kerja dari sub kompetensi menyimgayuran, telur dan
pasta yaitu hidangan dari sayuran, telur dan pdisiempan dalam suhu

yang tepat sesuai standar perusahaan.
(Sumber : Kurikulum SMK Edisi 2004:61)
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B. Gambaran Umum Kompetensi Menyiapkan, Mengolah, Men&a Dan
Menyimpan Hidangan Dari Sayuran, Telur Dan Pasta

1. Materi Menyiapkan, Mengolah, Menata Dan Menyimpan Hdangan Dari
Sayuran

a. Klasifikasi Sayuran
1). Sayuran Batang

Tabel 2.1
Jenis Sayuran Batang
No Gambar Keterangan
1 Asparagus Asparagus merupakan jenis sayuran yang cepat keghitarasa

AN
TR
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manisnya setelah dipetik. Asparagus diambil dergfaom dari

permukaan tanah dan kedalaman 20 cm. Rasa yamgy @adak

adalah yang masih ada di dalam tanah. Asparagugameuang

vitamin A, vitamin B1, vitamin C, mengandung asaotap dan

tinggi serat.

Kualitas asparagus

Asparagus yang baik mempunyai ciri-ciri sebagaikinéer

1. Pucuk asparagus masih menyatu, utuh dan halus.

2. Pilih asparagus yang 2/3 tangkai bawahnya masivadrea
hijau dan ujung ujungnya berwarna putih.

3. Batang asparagus kencang, mudah dipatahkan danke
jika ditusuk.

4. Tidak ada bagian-bagian yang terkena hama

5. Tidak busuk atau terpotong

Kegunaan asparagus

Asparagus berfungsi untuk :

1. Bahan dasar sup misalnyaloute of asparagus soup

2. Garnis

Penyimpanan asparagus

Asparagus disimpan dengan cara :

1. Sebelum disimpan asparagus dibersihkan terlebihldah

2. Simpan dalam kantong plastik dalam keadaan terlagjeat
tidak busuk

3. Simpan dalam lemari es dengan suhu optimum 0 5 &g

|

akan tahan 2 — 3 minggu.

Sumber : R.M Sumoprastowo, CDA (2000:7-18)
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2).Sayuran Umbi (Root Vegetable)

Tabel 2.2
Jenis sayuran umbi
No Gambar Keterangan
1. Kentang Kentang berbentuk bulat agak lonjong, mempunyait kgdng

tipis, daging berwarna putih dan kekuning-kuning&entang

mengandung karbohidrat, kalsium (Ca), posfor (F) déamin c

yang tinggi. Kentang yang baik mempunyai ciri-cgebagai

berikut :

Daging berwarna putih kekuning-kuningan

Bebas dari hama

Kulit bersih, bagian luar tidak busuk atau memar

Harus cukup umur dan berukuran besar

Kulit segar, licin dan bercahaya

. Kulit kentang tidak memiliki banyak mata.

Kegunaan kentang

Kentang memiliki banyak kegunaan antara lain untuk

1. Pelengkap makanan pokok misalmyashed potatoeganchips
potatoes

2. Bahan isi sop misalnydegetable soudanpurre of potatoes

3. Snackmisalnya kroket kentang dan keripik kentang

4. Bahan dasar kue misalnya donat kentang dan caiterige

Langkah-langkah penyimpanan kentang agar tahan lama

yaitu :

1. Bersihkan kentang dari kotoran sebelum disimpan

2. Simpan dalam tempat yang berlubang-lubang supialalesi
udara lancar

3. Simpan di tempat kering pada suhu kamar (20-25%ay tidak

cepat busuk.
Sumber : R.M Sumoprastowo, CDA (2000:15)

oUTR®wN R

»| dikenal karena kandungan alfa dan beta karotentakggangnya

Wortel merupakan sayuran terpenting dan yang patiagyak
ditanam diberbagai tempat. Kegunaan awalnya selohgaitetapi
sekarang wortel telah menjadi sayuran utama, daomnya

Kedua jenis karoten ini penting dalam gizi manus&bagai
prekursor vitamin A.
Wortel yang baik mempunyai ciri-ciri sebagai betiku
1. Wortel berumur muda, dimana bagian dagingnya be
berkayu.
2. Berwarna merah kekuning-kuningan.
3. Kulitnya licin, bercahaya dan mengkilat.
4. Bersih dan bebas dari hama.
5. Tidak ada bagian yang memar, busuk ataupun tergoto
6. Mempunyai rasa manis.
Kegunaan wortel
Wortel berfungsi untuk :
1. Bahan dasar dessert seppiite wortel.
Bahan dasar salad sepesdipetables salad

2.
3. Bahan dasar sup misalnyegetables soup
4

Bahan garnis.
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5. Sebagai pelengkap makanan pokai carrot.

Penyimpanan wortel

Wortel disimpan dengan cara :

1. Bersihkan wortel sebelum disimpan.

2. Simpan pada tempat yang berlubang-lubang ataunjkeg
sayur supaya sirkulasi udara lancar.

3. Simpan pada lemari es dengan suhu optimum O°akkam

tahan selama 4 - 6 minggu.
Sumber : Modul Makanan Kontinental SMKN 9 Bandung

Lobak

Lobak mempunyai bentuk seperti wortel, warnanyahputaging

buah berwarna putih. Kulitnya tipis dan mempunyanza yang

agak tajam. Lobak banyak mengandung karbohidra), (kdisium

(Ca), posfor (P), vitamin A dan vitamin C.

Kualitas lobak

Lobak yang baik mempunyai ciri-ciri sebagai berikut

1. Kulit mengkilat bercahaya

2. Bersih bebas dari hama, tidak berlubang-lubang

3. Lobak berumur muda dimana bagian daging belurkelyer

4. Tidak memar, busuk atau terpotong

Kegunaan lobak

Lobak berfungsi untuk :

1. Isi pada makanan misalnya soto dan lumpia

2. Pelengkap makanan pokok misalfjgaliniere vegetables

3. Bahan dasar garnis

Penyimpanan lobak

1. Dibersihkan, kemudian simpan pada kantong plastkgy
diberi lubang supaya sirkulasi udara lancar.

2. Disimpan pada tempay yang berlubang-lubang ataanjaerg
sayuran.

3. Disimpan dalam ruangan dengan suhu 1°C - 0°C.
Sumber : Modul Makanan Kontinental SMKN 9 Bandung

3). Sayuran daun(Leaf Vegetable)

Tabel 2.3
Jenis sayuran daun
No Gambar Keterangan
1 Kol Kol berbentuk bulat, terdiri dari beberapa lapisgmwarna hijau

merah dan putih. Kol berwarna hijau karena mengagdigmen

chorophyl, kol merah mengandung figmen antosiaaim kbl putih

mengandung figmen flavones. Kol banyak mengandwitiogen

yang dapat mengganggu penyerapan yodium, itulabbsgh kol

harus dimakan setelah dimasak. Kol pada umumnysganeiing

karbohidrat, kalsium (C), pospor (P), vitamin A datamin C.

Kualitas kol

Kol yang baik mempunyai ciri-ciri sebagai berikut :

1. Kelopak daun tersusun kompak

2. Bagian daun dan batang masih muda dimana mudataklkaa
(renyah)

3. Bagian daun tubuh tidak berlubang-lubang

4. Warna daun cerah merata

5. Tidak memar, busuk atau terpotong
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Kegunaan kol
Kol berfungsi untuk :

1. Bahan pokok sayuran baik dimakan mentah atau sutiah

masak.

Bahan sup

Bahan dasar salad misaln@Heslaw salad

Bahan untuk garnis terutama kol merah

. Sebagai pelengkap makanan pokok

Penyimpanan kol

Penyimpanan kol yang baik adalah sebagai berikut :

1. Bersihkan daun kol dan masukan ke dalam kantorsgilpla
diberi lubang agar sirkulasi udara lancar

2. Simpan pada lemari es dengan suhu 5 - 10°C
Sumber : R.M Sumoprastowo, CDA (2000:8)

GEREN

Lettuce

Bentuk bulat kecil dari kol daun, berwarna hijawaladentur dan

lebih tipis dibandingkan dengan kdletuccebanyak mengandun

kalsium (Ca), posfor (P), dan sumber vitamin C.

Kualitas letucce

Letucce yang baik mempunyai ciri-ciri sebagai barik

1. Daun segar, cerah dan belum menguning

2. Daun tidak berlubang-lubang

3. Daun berwarna hijau keputihan

4. Daun tidak terlalu tua, mudah disobek

Penyimpanan lettuce

Letucce disimpan dengan cara sebagai berikut :

1. Bersihkan, masukan ke dalam kantong plastik biadalam
keadaan terbuka agar sirkulasi udara lancar.

2. Simpan dalam lemari es dengan suhu 5 — 10°C
Sumber : Modul Makanan Kontinental

Sawi

Sawi berbentuk lonjong dan daunya mengembang. Aalag

berwarna hijau dan berwarna putih, yang berwarré mamanya

pet chai Sawi banyak mengandung karbohidrat, kalsium (

posfor (P), dan vitamin C.

Kualitas sawi

1 Daun berwarna hijau segar, tidak menguning

1. Bersih dan daun tidak berlubang-lubang

2. Tidak busuk, memar ataupun terpotong-potong

3. Batang tidak terlalu tua dan mudah dipatahkan

4. Belum banyak bunga yang tumbuh

Kequnaan sawi

1. Bahan salad

2. Bahan dasar sup

3. Garnis

Penyimpanan sawi

1. Simpan dalam plastik dalam keadaan terbuka ag&ulasi
udara lancar

2. Simpan dalam ruangan yang bersuhu 5 - 10°C
Sumber : R.M Sumoprastowo, CDA (2000:18)

Ca),

Bayam

Bayam adalah sayuran daun yang mempunysiabadaun dar
setiap tangkainya. Daunnya berwarna hijau mengandborophyl

dan berdaun lembut. Bayam banyak mengandung kataoh
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kalsium (Ca), posfor (P), zat besi (Fe), vitamidan vitamin C.

Kualitas bayam

1.Daun berwarna hijau tua, segar, cerah dan tidaigoming

2.Batang daun masih muda, mudah dipatahkan daranig&eti
pendek, lemas dan belum berbunga.

3. Daun tidak berlubang-lubang karena hama

Kegunaan bayam

1. Pelengkap makanan pokok, sepgotichd fish florentina

2. Bahan dasar sayuran

3. Bahan dasar lauk pauk misalnya rempeyek bayam

Penyimpanan bayam

1. Setelah dibersihkan disimpan dalam plastik, dihésang agat

sirkulasi udara lancar.
2. Simpan dalam ruangan atau lemari es suhudBG, hkan tahan

2-3 hari.
Sumber : R.M Sumoprastowo, CDA (2000:8)

4). Sayuran BungdFlower vegetables)

Tabel 2.4
Jenis sayuran bunga
No Gambar Keterangan
1 Brokoli Brokoli berbentuk bulat seperti biji berwarna hijjaaangat

sensitif terhadap benturan, jadi perlu penangarseny yhati-

hati. Brokoli banyak mengandung kalsium (Ca), Po$R),

Vitamin A dan vitamin C.

Kualitas brokoli

1. Susunan bunganya kompak

2. Bersih, tidak memar dan tidak busuk

5. Berwarna hijau segar dan tidak menguning.

6. Ukuran bunga besar

Kegunaan brokoli

1. Sebagai pelengkap makanan pokok

2. Sebagai bahan dasar sup

Penyimpanan brokoli

1. Setelah dicuci, simpan dalam kantong plastik agar
sirkulasi udara lancar

2. Simpan dalam lemari es dengan suhu optimum 0°C
Sumber : Modul Makanan Kontinental SMKN 9 Bandung

Kembang kol

Kembang kol bagian bunganya sangat lembut berwautia
dan sangat peka terhadap benturan. Bunga kol ltikeloleh
tangkai daun, untuk melindungi bunga dari benturan.
Kembang kol mengandung karbohidrat, kalsium (Cejfqr
(P), zat besi (Fe), vitamin A dan vitamin C.

Kualitas kembang kol

1. Susunan bunganya kompak

2 Bersih, tidak memar dan tidak busuk

3 Warna sayuran segar dan tidak bercak-bercak coklat.
4 Ukuran bunganya segar

Kegunaan kembang kol

1. Sebagai pelengkap makanan pokok

2. Sebagai bahan dasar sup

3. Untuk sayuran
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4. Sebagai isi pada makanan
Penyimpanan kembang kol
1. Setelah dibersihkan dari kotoran tanpa dicuci masuk

keadaan terbuka.
2. Simpan pada suhu ruang atau lemari es dengan Suhu|l

15°C, tahan selama 2 — 3 hari.
Sumber : R.M Sumoprastowo, CDA (2000:9)

5). Sayuran Bual{Fruits Vegetables)

Mentimun

Tabel 2.5
Jenis Sayuran Buah
No Gambar Keterangan
1. Tomat Tomat banyak jenisnya, ada tomat salad, tomat dgueltomat
X cherri yang bentuknya seperti telur puyuh. Tomatwbhena
merah dagingnya mengandung biji. Buah tomat mengend
karbohidrat, kalsium (Ca), posfor (P), vitamin Andatamin C.
Kualitas tomat
1. Daging buah tebal dibandingkan dengan bijinya
2. Tomat masak berwarna merah cerah
3. Kulitnya bersih, halus, segar dan bercahaya
4. Tidak memar busuk atau terpotong
5. Tidak terlalu masak (lembek), terasa segar dan tpdda
tangan.
Kegunaan tomat
1. Penambah rasa pada sup
2. Bahan dasar salad
3. Bahan dasar saus tomat
4. Bahan dasguice tomat
5. Garnish
6. Bahan dasar shorbet
Penyimpanan tomat
1. Bersihkan kemudian masukan ke dalam keranjang sdagur
kantong plastik yang diberi lubang agar sirkulasiana
lancar.
2. Simpan dalam lemari es atau di tempat yang sejuk
2. Mentimun berbentuk bulat panjang, berwarna hijahitkenan,

hijau dan hijau muda. Mempunyai biji yang kecil bangntimun
muda, mengandung air dan daging tebal serta reMatimun
tua bijinya besar, keras dan bagian dagingnya dgsdu.
Mentimun mengandung air, karbohidrat, kalsium (Gajsfor
(P), vitamin A dan vitamin C.

Kualitas mentimun

1. Pilih mentimun yang masih muda dan segar

2. Kulit segar, licin dan tidak berkeriput

3. Daging buah tidak kaku

4. Tidak memar, busuk atau tidak terpotong

5. Warna mentimun tidak menguning

Kegunaan mentimun

1. Dikonsumsi mentah sebagai lalapan

2. Bahan dasar salad
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3. Bahan dasar acar

4. Bahan dasar garnish

Penyimpanan mentimun

1. Mentimun dibersihkan terlebih dahulu

2. Simpan pada tempat yang berlubang - lubang a&eanjang
sayur, agar sirkulasi udara lancar

3. Simpan dalam lemari es dengan suhu optimum 7 - 10°C
tahan 4 — 5 hari

3. Buncis Kualitas buncis
- i Buncis muda berwarna hijau segar, lurus, panjang
Mudah dipatahkan dan tidak berlendir
Tidak busuk atau terpotong
Tidak berlubang-lubang
Tidak layu dan tidak menguning
. Bersih dan bebas dari hama
egunaan buncis
Bahan dasar salad misalnyegetables salad
Bahan sup misalny&egetables soup
Sebagai pelengkap makanan pokok misalmytiered grear
beans
4. Dimakan mentah atau sudah di kukus sebagai lalapan
5. Isi pada masakan misalnya ragout sayuran
Penyimpanan buncis
1 Bersihkan kemudian simpan pada tempat yang ks
lubang agar sirkulasi udara lancar.
2 Simpan dalam lemari es dengan suhu 4 - 7f@ntaelama 7
— 10 hari.

WNEXOOOE®NE

Kapri berwarna hijau, bentuk pipih dengan panjang 8 cm.

M| Kapri yang muda bagian biji belum tumbuh seluruhpya

sedangkan kapri yang sudah tua bijinya penuh dasarbe

biasanya diolah menjadi makanan lain. Kapri mengagd

karbohidrat, kalsium (Ca), posfor (P), zat besi)(gamin A

dan vitamin C.

Kualitas kapri

1. Kapri muda, biji belum tumbuh seluruhnya, berwarhgau
segar

2. Mudah dipatahkan dan tidak berlendir

3. Masih segar dan tidak menguning

4. Tidak berulat dan bebas dari hama

Penyimpanan kapri

1. Bersihkan kemudian simpan pada tempat yang meamiyt
lubang agar sirkulasi udara lancar

2. Simpan dalam lemari es dengan suhu optimum°€ - &kan
tahan selama 3 — 4 hari.

Sumber : Modul Makanan Kontinental SMKN 9 Bandung
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6). Sayuran JamufMashroom)

Tabel 2.6
Jenis Sayuran Jamur
No Gambar Keterangan
1. Jamur Jamur hidup pada media yang busuk ada yang bisakeim
(Mashroom) dan ada yang beracuMashroomdiperdagangkan dala

bentuk segar dan sudah diolah dan dikemas dendengk

Jamur ada yang berbentuk seperti kancing baju seperti

payung berwarna putih kekuning-kuningan atau kdamur

mengandung karbohdirat, kalsium (Ca), posfor (Ranvn

A dan vitamin C.

Kualitas jamur

1. Bersih, bebas dari hama

2. Warna putih kekuning-kuningan atau krem

3. Berumur muda, mudah dipatahkan, renyah

4. Tidak busuk, tidak berwarna hitam, lembek dan Iberai

Kegunaan jamur

1. Bahan dasar sup misalnyeshroom soup

2. Garnis

3. Pelengkap saus misalnghaser sauce

Penyimpanan jamur

1. Bersihkan terlebih dahulu tanpa dicuci, tempatialam
wadah terbuka agar selama penyimpanan jamur
dalam keadaan kering.

2 Simpan pada lemari es dengan suhu 0,0°C tahama&l —

3 hari

tetap

Jamur kuping

Jamur kuping berwarna cokelat kehitam-hitaman, drertk
lembaran tipis, mudah sobek dalam keadaan basatur.

kuping ada yang bisa dimakan dan ada yang beraciai,

yang kering dan ada yang basah. Pada umumnya |

kuping dipasarkan dalam bentuk kering. Jamur bai

mengandung karbohidrat, kalsium (Ca), posfor (Ramin

A dan vitamin C.

Kualitas jamur kuping

1. Bersihkan dan masukan pada tempat kering de
kemasan tertutup rapat

Ja

amur
nyak

ngan

2. Simpan pada lemari es dengan suhu di bawah 10°C

Sumber : R.M Sumoprastowo, CDA (2000:12)

b. Teknik Pemilihan Sayuran

Pemilih sayuran yang berkualitas perlu dipgkha penampilan fisik

sayuran yang dijual. Berikut ini beberapa kritey@ng perlu diperhatikan

dalam memilih jenis sayuran :
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1). Sayuran daun, seperti bayam, saavigkung dan daun singkong.
a) Daun dipilih yang berwarna cerah, tidak buram daslurn
menguning.
b) Daun tidak sobek dan berlubang
c) Tulang daun terlihat jelas
d) Batang daun mudah dipatahkan
2). Sayuran polong misalnya buncis darakg panjang
a) Polong sayuran dipilih yang masih muda
b) Batas antara biji belum jelas
c) Bentuk polong silindris
d) Polong mudah dipatahkan
e) Tidak berlubang-lubang atau berbintik-bintik
f) Untuk polong yang diambil bijinya, pilihlah polon@ng sudah tua
dan bernas.

3). Sayuran umbi, misalnya kentang

a) Umbi tidak berlubang-lubang
b) Umbi tidak lunak atau berair.

Sayuran segar yang masih utuh sebaiknya jangagsuag dicuci dan
dipotong, kecuali bila akan segera dimasak. Sayyeamy telah dopotong, akan
kehilangan sebagian kandungan vitamin dan minesalbya dicuci atau
direndam. Jadi mencuci dan merendam sayuran lakigebelum sayuran

dipotong-potong.
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c. Bumbu Untuk Sayuran
1). Paprika
Kegunaan paprika :
a). Dipakai dalam pembuatan acar, salad
b). Digunakan dalam pengolahan daging danraayu
c). Memberi rasa dan warna pada hidangan sepsstto, goulash,
canape, pizzaansandwich
d). Dapat digunakan dalam bentuk Buldipotong kasar
2). Lada Papper
Berdasarkan pemanenan lada dapat digkéonmenjadi 2 yaitu :
a). Lada hitamBlack papper
Lada hitam diperoleh dengan cara pemanenarakse lada
hitam masih muda berwarna hijau muda. Kemudianmdifedengan cara
ditumpuk agar derajat panasnya naik sampai ladavaoea hitam.
Kemudian di jemur sampai kering hasilnya berkegaut keras.
b). Lada putihWhite papper
Lada putih diperoleh dengan cara pemanenan sealdisudah
tua yang ditandai warna kulit hijau tua, lalu dolam dalam air selama 10
hari, kemudian dibuang daging buahnya, terakhirendir dipanas

matahari sampai kering.
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d. Teknik Pemotongan Sayuran

Teknik pemotongan sayuran yang digunakan disesnadengan jenis

hidangan yang akan dibuat. Di bawah ini adalah taglae jenis potongan

yaitu:
Tabel 2.7
Potongan Sayuran

No Jenis Potongan Keterangan

1 Macedoine Potongan kubus/dadu ukuran 1x1 atau 2x2 uptuk
wortel, buncis, lobak, kentang.

2 Brunoise Potongan lebih kecil dari macedoine 5 mm x 5
mm, untuk wortel, lobak dan kentang.

3 Alumette Potongan berbentuk korek api, untuk wortel,
lobak, buncis, kentang dan kol.

4 Lozange Potongan intar{diamond),untuk wortel kentang
dan lobak

5 Julienne Potongan lebih halus dari alumette, bahan
dipotong memanjang dan lebar sekitar 3 mm,
untuk wortel, buncis dan kubis

6 Noisette Potongan seperti buah kenari, potongan | ini
dibantu dengan alat

7 Parisienne Potongan dengan bantuan aferisienne cuttelr
(cukilan kentang), untuk kentang (dapat untuk
buah-buahan seperti apel, pepaya)

8 Olivette Potongan seperti buah zaitun

9 Savonette Potongan seperti sabun kecil, untuk labu, lopak
dan kentang

10 | Jardiniere Potongan yang merupakan gabungan (ari
berbagai macam potongan bentuk dan jenis serta
warna sayuran

11 | Chatau Potongan bentuk setengah lingkaran (turned)
untuk kentang

12 | Bouquetiere Potongan yang dibentuk seperti rangkaian bynga
(buket)

Sumber : Modul Makanan Kontinental hal 19

VICHY CARROT

Bahan :

800 gram wortel
20 gram butter
20 gram bawang bombay, cincang halus
Y sdt garam

% sdt gula pasir
Y, sdt lada halus
10 gram peterseli, cincang halus
4 cc air
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Cara membuat :

NookwNE

8.

Wortel dikupas dan dicuci dengan bersih

Iris setebal 1-2 mm

Panaskamutter padasauce pan

Masukan bawang bombay cincang, kemudian aduk

Masukan wortel dan aduk hingga rata.

Tuangkan air dan masak dengan api kecil

Tutup dengargreasedproof papet kertas roti yang telah diberi lubang kecil
pada seluruh permukaanya.

Hidangkan panas dan taburi dengan peterseli cincang

(Sumber : Modul makanan kontinental SMKN 9 Band@fg4)

2.

Materi Menyiapkan, Mengolah, Menata Dan Menyimpan Hdangan Dari
Telur

Telur yang masih baru, kuning telurnya masih padat

dan rapat dan terletak di tengah putih telur yang

tebal. Dilihat dari kandungan nutrisinya, tidak ada

Gambar 2.1

Telur perbedaan, kecuali rasa dan penampilannya tidak

menarik

Telur yang disimpan mengalami perubahan, sepettiasam arang yang

menyebabkan putih telur tetap menggumpal tebakgeditmi sedikit menguap

melalui pori-pori kulit telur sehingga cita rasduteberkurang. Telur melepaskan

uap air dan menghisap udara luar lewat pori kuditiydara yang terisap masuk

ke dalam ruang udara pada bagian ujung yang tuagorulmenyebabkan ruang

udara makin lama makin bertambah luas seiring |gamaenyimpanan.

a. Cara Pemilihan Telur

R.M Sumoprastowo,CDA (2000:59) mengemukakan babara pemilihan

telur yang baik yaitu:

1) Pilih telur yang utuh, bersih, berat sesuai dergzsar, tidak berbunyi bila
di goyangkan, bentuk bulat panjang.

2) Pilih telur yang berukuran kecil atau sedang, karetur yang berukuran
besar biasanya dihasilkan oleh induk yang sudahTelar yang seperti ini
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kurang mempunyai zat pelindung kulit, sehinggarteiludah menguapkan
air dan akan menyebabkan telur tidak tahan lama.

3) Bentuk telur bulat lonjong menandakan letak kunielgr tersusun rapi
dan terlindung di dalam putih telur dengan baik.

b. Cara Penyimpanan Telur
Penyimpanan telur dikakukan agar telur dapatabart lama, penyimpanan
telur yang baik yaitu sebagai berikut :
1) Jangan disimpan ditempat basah dan lembab
2) Telur disusun satu persatu dan harus cukup peeagantiaranya
3) Telur yang disimpan jangan dicuci karena lapisalushgang disebut
lapisan lendir yang melapisi lubang pori akan tglaan telur akan cepat
rusak
4) Dengan diletakkan dirak telur selang 2 hari dibobekik, bisa tahan 2
minggu
5) Disimpan dilemari pendingin (-2°C) bisa tahan 1 bulan, namun jangan
disimpan dekat bumbu yang berbau tajam karena b&grengaruh pada
telur.
6) Disimpan dalam larutan kapur (1 liter air + 100grkapur), bisa tahan

1,5 bulan
Sumber: Modul Makanan Kontinental SMKN 9 Bandung

c. Macam-Macam Teknik Pengolahan Telur
1). Telur Goreng(Fried Eggs)
Fried eggslapat dibuat menjadi tiga macam, yaitu :
a).Fried eggs turned overTelur goreng bolak balik matang
b). Fried eggs sunny side u@elur goreng mata sapi
c). Fried eggs over easyTelur goreng bolak balik lembek.
2).Poached eggs
Poached eggsyaitu telur yang dipecah dimasukan langsung kandair

mendidih yang diberi sedikit cuka.
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3). Telur orak arik (Scrambled eggs)

4).

Scrambled eggsyaitu telur yang dipecah dicampur dengan cream ata
susu, dikocok lalu di goreng dengan minyak sedi&inbil terus diaduk-
aduk sampai matang.

Telur dadar (Omelette)

Omeletteyaitu telur yang dipecah dan diaduk hingga bagatihnya
campur dengan bagian putihnya campur dengan bagiaimgnya lalu

dimasak dengan minyak sedikit, kemudian dibentak digulung.

5). Telur rebus (Bailling eggs)

Boilling eggsyaitu telur yang dimasak dalam bahan cair pada 400°C.

Bahan cair yang digunakan bisa air, susu, kaldu ataggur. Untuk

membuat telur rebus didihkan air terlebih dahulumkdian telur

dimasukan kedalamny8oilling eggsbiasanya disajikan pada kesempatan

Breakfast dalam menuAmerican Breakfast secara umum disajikan

bersamaan dengdrnuit/fruit juice, roti, fish or mealdan coffee or tea

Macam-macam bolling eggs, yaitu :

a). Telur rebus matangldrd boilled eggk: direbus selama 7 menit

b). Telur rebus setengah matamtplf boilled egg}¥ : direbus selama 5
menit

c). Telur rebus lembelSeft boilled eggs: direbus selama kurang dari 3

menit.

28



d. Peralatan yang digunakan

Peralatan yang digunakan untuk pengolahan tehagai berikut :

Tabel 2.8

Peralatan Untuk Hidangan Telur

No

Gambar

Keterangan

Frying Pan berguna untuk :

(a). Menggoreng sayuran, daging, unggas del
minyak sedikit.

(b). Memasak telur

(c). Memasalomelette

Frying Spatulaberguna untuk :

(a). Membalik makanan yang sedang dipangg
atau di saute

(b). Memindahkarsteakpanas.

ngan

ang

Ballon Whisk (Whiskerperguna untuk :

(a). Mengocok telur

(b). Mengocok mayonaise

(c). Mangaduk sausechametlan sauseloute.

(d).Mengocokrench dressing

(e). Mencampur adonan yang terbuat dari tep
dan air tau susu.

ung

Egg Boiiler, kegunaannya merebus telur un
hidangan makan pagi sepesgoft boiled eggs
hard boilled eggs

fuk

Sumber : Modul Makanan Kontinental

e.Bumbu Untuk Aneka Masakan Telur

Bumbu yang digunakan untuk hidangan telur, tdi@mya yaitu :

1). Merica

2). Mustard

3). Garam

4). Piterseli

29



3. Materi Menyiapkan, Mengolah, Menata Dan Menyinpan Hidangan Dari
Pasta

Pasta adalah adonan yang dibuat dari campurandgegamdum dan air,
biasanya dijual dalam bentuk kering. Cara membuaatmyengan cara
mencampurkan semua bahan, diaduk hingga menjadiaadgyang kenyal,
kemudian dibentuk dengan menggunakan tangan atdupahggiling khusus.
Bentuk pasta bermacam-macam ada pasta berbentjgngapasta pendek dan
pasta bentuk khusus. Pasta panjang bentuknya panjaai dari yang lurus
hingga yang digulung, contohnya Makaroni, spagedainvermicheli Sedangkan
pasta pendek adalah pasta yang dipotong dalamdaerdbantuk seperti macaroni
pendekfarfalle danpenne.

Produk pasta sekarang ini telah banyak dijumpaasdiran dengan
berbagai kualitas. Pasta yang berkualitas baik avgm bersih, cerah, tidak
buram, dengan bentuk kokoh atau tajam. Dikemasrdeéaton/plastik yang kuat,
keras dan tidak mudah lentur agar pasta tidak mumdah atau kemasukan
kotoran.

a. Fungsi pasta
Pasta termasuk dalam kelompdé&rinaceous dishesatau makanan yang
terbuat darscreua.Adapun fungsi pasta dalam hidangan internasioysity :
1) Sebagai hidangan pembuka, biasanya dibuat dalamkbealad atau sup
2) Sebagai hidangan pokdknain course)l50-200 gr
3) Sebagai hidangan penutup

4) Sebagai hidangan sepinggame dish meal)l20 — 150 gr.
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b. Jenis Pasta

Pasta beraneka ragam bentuk, begitu juga cara ladagya disesuaikan
dengan jenis masakan yang diolah. Pasta dibedakamjadn 4 golongan
berdasarkan teknik pengolahannya, yaitu :

1. Pasta untuk pelengkap sup, sepefionchigirette, ancllini, acini di pepe

Gambar 2.2
Pasta Untuk Pelengkap Sup

2. Pasta sebagai bahan utama, sep¢atliatelle, Fettucinne, Fossilli, spagheti,
spaghetini

Gambar 2. | Ty
Pasta Sebagai Bahan Utama

3. Pasta untuk hidangan yang dipanggang, sepdréisagna, penne, lasagna
Verdi, Rigatoni, Penne, Cannelloni.

Gambar 2.4
Pasta Untuk Dipanggang
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4.

C.

Pasta untuk isian, seperfRavioli, tertellini, manicotti

—

Gambar 2.5
Pasta Untuk Isian
Sumber : Modul Makanan Kontinental SMKN 9 Bandung

Saus Untuk Hidangan Pasta

SAUS BECHAMEL

Bahan :

1 liter susu full krim

40 gram mentega tawar

40 gram tepung terigu

% sdt cabai bubuk

1/8 sdt biji pala parut

%% sdt garam

1 sdt merica hitam

150 gram keju chedar, parut
50 gram keju parmesan parut

Cara Membuat :

1.
2.

3.

Panaskan susu dalam panci kecil hingga beruapagesgmpai mendidih.
Lelehkan mentega dalam panci besar dan api kekik bersama tepung
terigu. Masak sambil aduk-aduk terus selama 5-Gtnasrgkat dari api.
Tuangkan susu panas ke dalam campuran mentegahkambcabai bubuk,
pala bubuk, garam dan merica.

Masak kembali di atas api besar, aduk hingga méndah kental selama 2-3
menit. Kecilkan api, masukan campuran keju, maaakd aduk-aduk hingga

keju leleh. Angkat, siap untuk dihidangkan.
(Rinto Habsari 2005:28)

SAUS DASAR TOMAT

Bahan :

2 sdm minyak zaitun

2 siung bawang putih, memarkan cincang halus

100 gram bawang Bombay, cincang halus

4 buah (120 gram) sosis sapi, kupas kulit aringmas-remas dagingnya
100 ml air

350 gram tomat/tomat ceri panggang

10 gram daun marjoram segar atau daun oregano segar

Y sdt garam
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% sdt merica hitam serpihan

Y, sdt pala parut

Cara Membuat :

Panaskan minyak zaitun, tumis bawang putih hinggarh.

Masukan bawang bombai, aduk hingga bawang layu

Masukan daging sosis aduk hingga harum

Tuangi air, tomat dan daun marjoram atau oregathgk eata, didihkan
Bubuhi bumbu, masak hingga saus kental dan hangkaa biarkan dingin.

Taruh dalam toples bertutup, simpan di kulkas tatxérari, siap digunakan.
(Rinto Habsari 2005:31)

oahwnE

SAUS BOLOGNESE

Bahan :

250 gram daging sapi cincang

550 granmbeefbaconcincang

20 gram mentega tawar

2 sdm minyak zaitugExtra virgin olive oil)

1 siung bawang putih, memarkan

100 gram bawang bombai, cincang halus

50 gram celery, iris halus

100 gram wortel. Iris dadu ¥2 cm

600 ml susu kemasan siap pakai

1 sdtltalian herb

% sdt garam

% merica hitam serpih

Y, sdt biji pala parut

5 lembar daun basil segar

Cara membuat :

1. Sangan daging cincang ddreefbaconhingga harum, berubah warna dan
berbutir-butir. Sisihkan

2. Panaskan mentega dan minyak zaitun, tumis bawati pingga harum.
Masukan bawang bombai, aduk hingga layu

3. Tambahkarcelerydan wartel, aduk hingga berubah warna

4. Masukan daging sangan, pasta tomat, tomat, susibutabu. Masak terus
hingga bumbu kental dan harum. Angkat, biarkan yagmang.

5. Saus siap digunakan.
(Rinto Habsari 2005:32)

SAUSCHILI CON CARNE
Bahan :
2 sdm minyak zaitun
2 siung bawang putih, memarkan
1 buah (100 gram) bawang bombai, cincang agak kasa
500 gram daging sapi tanpa lemak, cincang
500 gram tomat kupas, iris dadu ¥2 cm
2 sdm tomat pasta

33



200 ml kaldu daging

2 sdt peres paprika bubuk

6 lembar daun basil segar

1 sdt cuka apel

1 sdt gula palem/gula tanjung

1 kaleng (432 gram) kacang merah kaleng, tiriskan

1 ¥ sdt peres garam

1 sdt merica hitam serpihan

Y, sdt biji pala parut

Cara membuat :

1. Panaskan minyak zaitun, tumis bawang putih hinggarh. Masukan Bawang
bombai, aduk hingga layu. Tambahkan daging cincadgk hingga daging
berubah warna dan berbutir-butir.

2. Masukan tomat dadu, tomat pasta dan kaldu, adak Eatihkan, kecilkan
api, masak saus sambil diaduk terus.

3. Masukan sisa bahan, masak terus sambil aduk diagiakecil hingga saus
mengental dan harum. Angkat, biarkan dingin, tadattam wadah yang

tertutup. Siap digunakan. Atau simpan dalam kul&ban selama 4-6 hari.
(Rinto Habsari 2005:35)

SAUS CARBONARA
Bahan :
4 kuning telur
100 ml krim kental
400 grambeefbaconiris pita, sangan sampai harum
% sdt garam
Y, sdt merica

Cara membuat :
1. Kocok telur dan krim hingga rata, aduk bersabeefbacon garam dan
merica.

2. Siap digunakan, sebaiknya digunakan segar.
(Rinto Habsari 2005:36)

SAUS DASAR JAMUR

Bahan :

1 siung bawang putih

1 buah (100 gram) bawang bombai, kupas, belah iabag
2 buah wortel (100 gram), kupas potong kecil

1 batang (50 grancelery,potong kecil

2 sdm minyak zaitun

2 kotak @250 gram jamur kancicgampignorsegar, iris melintang tipis
300 gram daging sapi, cincang, sangan hingga blenvbena
50 ml saus tomat botol

700ml kaldu

2 lembar daun bay
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3 batanghyme

Y sdt garam

% sdt merica hitam serpihan
Y, sdt pala parut

Cara membuat :

1.

2.

3.

o

Haluskan bawang putih, bawang bombai, wortel datery hingga halus

dalamfood frocessarsisihkan.

Panaskan minyak zaitun, tumis campuran bawang alilns hingga harum.
Tambahkan jamur dan daging cincang, aduk.

Tambahkan saus tomat, kaldu, daun bumbu dan bumbuk rata dan

didihkan. Kecilkan api, masak hingga daging empaik klaldu menyusut atau
mengental.

. Angkat siap digunakan.

(Rinto Habsari 2005:39)

. Teknik Pengolahan Pasta

Bahan dasar pasta terbuat dari campuran bahamgepelur, minyak

zaitun dan air. Untuk taburanya terdapat berbagaiam keju yaitu blue cheese

kejuriccota, permesan damozzarella.

Proses perebusan pasta menurut Rinto Habsari Z0@8akukan dengan

cara sebagai berikut :

1) Pakai selalu panci yang besar ketika merebus pagt&k menghindari
luapan air ketika mendidih.

2) Rebus setiap 100 gram pasta kering dalam 1 litedam Y2 sdm peres
garam. Garam memberikan rasa gurih pada pasta.

3) Jangan menambahkan minyak pada air perebus pastaakminyak akan
menghalangi pasta untuk menyatu dengan saus pasta.

4) Masukan pasta kering bertahap ke dalam air mendidihggu beberapa
saat satiap memasukan pasta hingga pasta cukup unhzk di tekan ke
dalam air, aduk dengan memakai sendok kayu hiregganendidih
kembali dan masukan kembali sedikit pasta.

5) Agar helaian pasta tidak saling melekat, aduk Bertexutama pada satu
atau dua menit pertama. Jaga air perebus pasta rregadidih. Selama
proses perebusan, zat tepung pada pasta akan,kelaka akan terlihat
pada air perebus yang menjadi keruh.

6) Jangan pernah menutup panci selama merebus pastakair perebus
akan terlalu panas, sehingga hasil rebus pastatakalu lunak.
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7) Waktu untuk merebus pasta hingga matang tergantiamg jenis dan
bentuk pasta. Pastikan waktu merebus pasta seangitgrcantum pada
kemasannya dan cicipi kematangan pasta 1 menitusebgaktu yang
ditentukan pada kemasan. Pasta rebus harus cuikjtigetapi masih
bisa digigit. Untuk sajian pasta panggang rebusap#s matang, karena
masih harus diolah lebih lanjut.

8) Jangan membilas pasta rebus karena zat tepungppatiaakan terbuang
dan membuat pasta cepat dingin. Zat tepung pastpemting karena
membuat saus pasta melekat sempurna ke dalanrehsta
Pasta yang sudah direbus apabila tidak segempkdis dapat disimpan di

lemari es. Apabila akan disajikan kembali, letakadalam wadah penyaring dan
tuang air panas kemudian ditiriskan. Gunakan paecigan penyaring untuk
merebus pasta, agar pasta tidak melekat satu sam&ahtuk membuat saus bisa
disiapkan lebih dahulu kemudian disimpan dalam fees misalnya untuk saus
meatballs saus daging lada hitam. Simpan dalam lemari asagkan kembali
saat akan dihidangkan bersama pasta pilihan. Sipasta ditempat yang kering
atau dalam stoples kedap udara.
e. Penataan Dan Penyajian Pasta
Pasta yang telah siap dan masak di tata dankdisanenggunakadinner
plate, dinner forkdandinner knife
f. Kriteria Hasil
Kriteria pasta yang baik setelah di rebusuya@tbagai berikut :
1) Pasta tidak menempel pada saat direbus pada gjitgimm mendidih.

2) Kenyal dan tidak lembek.

3) Bentuknya utuh setelah direbus, tidak berubah.
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g. Hidangan Dari Pasta

Spageti Bolognese
Bahan :
1 pak spageti (425 gr)
2 sm minyak sayur
2 liter air
Saus Bolognese:
500 gr daging cincang
1 buah bawang bombay ukuran sedang, cincang halus
3 siung bawang putih, cincang halus
1 sm margarine, untuk menumis
1 sm minyak zaitun
1 lembarbay leaf
1 st oregano kering
1 sm daun basil kering
1/2 kg tomat, seduh, kupas kulitnya, cincang kasar
1 kaleng kecil pasta tomat (170gr)
2 st garam
1 sm gula pasir
1 st merica hitam, haluskan
Keju Parmesan parut untuk taburan

Cara membuat :

1. Rebus spagheti hingga matang dengan air mendidily g#beri minyak
sayur sedikit, tiriskan dan sisihkan.

2. Tumis bawang bombay dan bawang putih dengan margkmn minyak
zaitun, masukkabay leaf aduk hingga wangi.

3. Masukkan daging cincang, aduk hingga berubah waambahkan tomat
cincang, pasta tomat, garam, gula, merica, oredanaaun basil.

4. Masak hingga kental dan berwarna merah, angkat.

5. Taruh spagheti di atas piring saji, tuangi sausjriskeju permesan, sajikan
panas.

Untuk 6 porsi

Sumber : Modul Makanan Kontinental SMKN 9 Bandung

4. Metode Pemelajaran Kompetensi Menyiapkan, Mergah, Menata dan
Menyimpan Hidangan Dari Sayuran, Telur Dan Pasta

Metode pemelajaran adalah “Cara yang dipergunalkpmu dalam
mengadakan hubungan dengan siswa pada saat barignga pengajaran”

(Nana Sudjana, 1998:76). Metode pemelajaran bafgm@knya. Guru sebagai
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pengelola proses belajar mengajar perlu mengemaihgampu memilih metode
pemelajaran yang tepat untuk menumbuhkan kegiatiaab peserta diklat.
Pemilihan metode pemelajaran perlu diperhatikaaretka dapat

mempengaruhi keberhasilan peserta diklat. Metodeefsgaran yang dapat
digunakan dalam proses pemelajaran kompetensi apkgmn, mengolah, menata
dan menyimpan hidangan dari sayuran, telur darapgaitu :
a. Metode Ceramah

Ceramah adalah penuturan bahan pelajaran. Metodedapat berhasil
digunakan bila disiapkan dengan baik yang didukwhgh alat dan media
pembelajaran.
b. Metode Tanya Jawab

Metode tanya jawab yang dikemukakan oleh Nanag&ad{2002:78) bahwa
“Metode mengajar yang memungkinkan terjadinya kakasi langsung yang
bersifattwo way trafficantara guru atau pengajar dengan siswa”.
c. Metode Demonstrasi

Metode demonstrasi merupakan metode mengajar samggt efektif, sebab
membantu peserta diklat untuk mencari jawaban dengaaha sendiri
berdasarkan fakta yang benar, seperti yang dikekamkaleh Nana Sudjana
(2002:78) vyaitu “Metode mengajar yang memperhatikeagaimana proses
terjadinya sesuatu”.

d. Metode Praktek

Metode praktek adalah cara penyampaian bahan gelagiengan memberi

kesempatan berlatih kepada peserta diklat untukngleatkan keterampilan

sebagai penerapan bahan/pengetahuan yang telakanpediajari sebelumnya
untuk mencapai tujuan pengajaran, (Slameto, 199%:11
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Metode praktek pada pembelajaran praktek penyibmangan dari sayuran,
telur dan produk pasta diberikan dengan alokasitwal0%. Pembelajaran
praktek penyiapan hidangan dari sayuran telur dawdlyk pasta dilaksanakan
dengan menggunakanformation sheet,job sheet gambar kerja damevalution
sheet
5. Evaluasi Pemelajaran Kompetensi Menyiapkan, Megolah, Menata Dan

Menyimpan Hidangan Dari Sayuran, Telur Dan Pasta

Evaluasi merupakan proses yang menentukan, sasefmih mana tujuan
pendidikan tercapai. Hasil praktikum menyiapkan, ngwah, menata dan
menyimpan hidangan dari sayuran, telur dan pasig gdakukan peserta diklat
harus dinilai atau dievaluasi.

Alat penilaian dibedakan menjadi dua jeniguyées dan non tes, evaluasi
dengan tes digunakan untuk menilai aspek pengetaliam keterampilan,
sedangkan non tes digunakan untuk menilai aspekp sgeserta diklat yaitu
berupa pengamatan kedisiplinan selama melakukaseprdelajar mengajar,
kegiatan latihan dan praktek, sehingga guru dapatigetahui tanggung jawab
dari peserta diklat.

Format penilaian pelaksanaan praktikum menyiapksmngolah, menata
dan menyimparmidangan dari sayuran, telur dan produk pasta déiplaat pada

tabel 2.9
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Tabel 2.9
Format Unjuk Kerja Peserta Diklat Dalam PelaksanaanPraktek Menyiapkan, Mengolah,
Menata Dan Menyimpan Hidangan Dari Sayuran, Telur Ban Pasta

No Aspek yang dinilai Kriteria Ya Tidak

1 Proses persiapan

a. Pakaian kerja dan kelengkapannya

b. Sanitasi hygiene dan keselamatan kerja
c. Menyiapkan alat

d. Menyiapkan bahan dan bumbu

2. | Proses pengolahan

a. Teknik pengolahan

b. Sistematika kerja dan ketepatan waktu
3. | Proses penyajian

a. Porsi

b. Warna

c. Rasa

d. Tekstur

e. Garnish

Sumber : Modul Makanan Kontinental SMKN 9 Bandung

C. Gambaran Umum Praktek Kerja Industri

Program Praktek Kerja Industri (PRAKERIN) merupakegian dari program
Pendidikan Sistem Ganda PSG yang diorganisasi méljelis Sekolah (MS).
Program ini dapat dilaksanakan apabila terdapgdamna dan kesepakatan antara
SMK kelompok pariwisata dan institusi lain atauustti yang memiliki sumber
daya untuk mengembangkan keahlian kejuruan, untulrsama-sama
menyelanggarakan pelatihan keahlian kejuruan.

Industri yang dijadikan sebagai tempat Prakerisadindustri yang menjadi
Institusi Pasangan (IP) SMK kelompok pariwisatesdP@a diklat SMK kelompok
pariwisata pada umumnya ditempatkan di hotel dastoran. Pelaksanaan
kegiatan Prakerin dilakukan oleh peserta diklaage3 selama 3 - 4 bulan dan
bahkan dapat dilakukan kapan saja tergantung padedlkaan tempat kerja di

industri.
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1. Pengertian Praktek Kerja Industri

Praktek kerja industri yaitu Cara belajar yang nagalg siswa kesuatu
tempat diluar sekolah yang bertujuan tidak hanked& mengadakan observasi
atau peninjauan tetapi langsung terjun aktif &twpartisipasi sampai kelapangan
kerja agar siswa dapat menghayati sendiri di dgdekerjaanya, (Rostiyah NK

1991:88)

2. Tujuan Praktek Kerja Industri
Program Prakerin - merupakan bagian dari program B&Adidikan Sistem

Ganda), dengan demikian tujuan Prakerin sama detagi@gan PSG. Tujuan PSG

yang tercantum dalam konsep Pendidikan Sistem Gad:9@d4:7-8), yaitu:

Penyelenggaraan pendidikan dan pelatihan dengadiddean Sistem Ganda
bertujuan untuk :

a. Menghasilkan tenaga kerja yang memiliki keahliaofgsional, yaitu tenaga
kerja yang memiliki tingkat pengetahuan, keteraepitian etos kerja yang
sesuai dengan tuntutan lapangan kerja.

b. Meningkatkan dan memperkokoh keterkaitan dan keksepn (Link and
match)antara lembaga pendidikan, pelatihan kejuruanddara kerja.

c..-Meningkatkan efisiensi proses pendidikan dan p®ati tenaga kerja
berkualitas profesional.

d. Memberi pengakuan dan penghargaan terhadap perayala&erja sebagai
bagian dari proses pendidikan.

Tujuan Prakerin yang telah dikemukakan di atasupsan sasaran yang
diharapkan tercapai pada pelaksanaan program Rrakéususnya bagi SMK
kelompok pariwisata.

3. Ruang Lingkup Praktek Kerja Industri
Pada dasarnya Prakerin erat kaitannya dengan Kerj& karena berpengaruh

terhadap kualitas tenaga kerjanya. Oleh karenasetagai hasil kesepakatan

antara pihak industri dan pihak sekolah maka giteta ruang lingkup Prakerin

bidang boga yaitu meliputi :

a. Mengaplikasikan pelajaran teori dan praktek.
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b. Mengembangkan teknik pengolahan sesuai dengan&eauiustri
c. Meningkatkan sikap profesional

Berdasarkan ruang lingkup Prakerin bidang boga yalah diuraikan di atas,
diharapkan peserta diklat dapat dengan mudah untrkyesuaikan diri dengan
situasi dan kondisi dunia usaha Prakerin. Kegi&aakerin diharapkan dapat
membentu peserta diklat dalam menerapkan ilmu y@ag dipelajari di sekolah
pada saat pelaksanaan praktek kerja di industd [asga. Uraian mengenai
Prakerin Helmut Nolker dan Eber Hard (1983:110)ngeemukakan bahwa :
“Tempat praktikan siswa kejuruan di pabrik atauupahaan harus berfungsi
ganda yaitu sebagai tempat kerja sekaligus tenghajaip’.
4. Pedoman Pelaksanaan Praktek Kerja Industri

Pelaksanaan Praktek Kerja Industri bidang bogeksiinakan sesuai program
kurikulum sekolah dan jadwal penerimaan di dundustri. Praktek kerja industri
memerlukan perencanaan secara tepat oleh pihakabettan pihak industri agar
dapat terselenggara dengan efektif dan efisienpdagpedoman Prakerin bidang
boga adalah sebagai berikut :
a. Persiapan

Peserta diklat yang akan melaksanakan Prakerirangidboga harus
mempersiapkan pengetahuan, sikap dan keterampildand boga dalam
pendidikan di sekolah dengan sebaik-baiknya setakerima sejumlah program
diklat. Persiapan lainya yang perlu dilakukan olgihak sekolah menurut
Petunjuk pelaksanaan pengalaman kerja lapangaiahada

1). Membina hubungan baik dan kerjasama dengaia dsaha atau industri.
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2). Memilih dan menetukan institusi pasangan dglafaksanaan Prakerin.

3). Mempersiapkan administrasi yang meliputi surenyurat, tata tertib dan
asuransi jiwa.

4). Pembagian kelompok kerja berdasarkan kebutumstitusi tempat praktek
kerja.

b. Pelaksanaan
Kegiatan praktek kerja industri dilaksanakan padmester 5 dan 6 kurang

lebih selama 3 bulan disesuaikan dengan permirdaankepentingan industri,

termasuk pembuatan laporan tertulis. Pada saakgaelaan Prakerin peserta
diklat dibimbing oleh seorang instruktur yang bemgeaaman dan mampu
menyampaikan serta memahami kebutuhan belajartpedi&tat yang praktek.

Langkah-langkah yang ditempuh peserta diklat datemtaksanaan Prakerin di

bidang boga yaitu :

1). Mengikuti pengarahan dan petunjuk tentang pala&an praktek kerja industri
oleh pimpinan atau pihak tempat prakiek kerja selpknanggung jawab
langsung semua kegiatan peserta diklat selama saglakan praktek kerja
dengan penuh tanggung jawab dan disiplin.

2). Melakukan observasi, mengadakan pengamatasdagguntuk memperoleh
informasi mengenai tempat praktek kerja itu sendiri

3). Mempelajari proses produksi mulai dari pemilih@ahan , penyiapan alat,

proses pengolahan sampai ke penyajian makanan.

43



c. Penilaian Praktek Kerja Industri Bidang Boga
Pedoman penilaian Prakerin mencakup penilaianeprdan hasil pekerjaan
peserta diklat selama bekerja di dunia usaha atdusiri. Penilaian ini terutama
berisi tentang bagaimana menentukan tingkat kebishapeserta diklat dalam
menguasai kemampuan dan prilaku selama melaksarnaddearjaan di dunia
usaha atau industri. Pelaksanaan kegiatan penilpgaia Prakerin sebaiknya
memperhatikan hal-hal sebagai berikut :
1). Penilaian
Selama peserta diklat melaksanakan pekerjaan dadiwsaha atau industri,
penilaian sepenuhnya menjadi wewenang pihak isstit@elanjutnya hasil
penilaian yang telah diperoleh peserta diklat géinak institusi dikonversikan
oleh pihak sekolah ke dalam program diklat.
2). Aspek yang dinilai
Aspek yang dinilai pada pelaksanaan pekerjaan faedidat di dunia usaha
atau industri, meliputi :
a). Aspek teknis yaitu tingkat penguasaan keterammpeserta diklat dalam
menyelesaikan pekerjaanya.
b). Aspek non teknis yaitu sikap dan prilaku pesetiklat selama di dunia
usaha atau industri yang menyangkut antara lain :
(1). Disiplin waktu yaitu dengan menilai jumlaBHadiran dan ketepatan
waktu peserta diklat. Selain itu juga menilai ketep waktu peserta

diklat dalam menyelesaikan tugas yang diberikan.
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(2). Kemampuan kerja dan motivasi yaitu menilamkenpuan peserta
diklat dalam mempersiapkan peralatan dan bahaansél menilai
ketepatan peserta diklat dalam mengerjakan tugas giderikan dan
keaktifan peserta diklat dalam kegiatan praktekakedustri

(3). Inisiatif dan kreatifitas yaitu menilai u@a peserta diklat dalam
mengungkapkan saran, ide atau pendapat dalam segalagkatan
produktifitas, upaya peserta diklat dalam mengkasilkesulitan
yang dihadapi pada saat menyelesaikan tugas ydmeyildin di
industri.

(4). Selain itu juga menilai kemandirian, ketaatkam kerjasama peserta
diklat dengan sesama peserta diklat, karyawan nmaungtruktur.

3). Kriteria penilaian
Penilaian peserta diklat selama di dunia usahaddsimi didasarkan atas
kriteria standar kompetensi yang sudah berlakundafenilai karyawan di dunia

usaha dan industri.

Tabel 2.10
Format Penilaian Praktikum
No Aspek Yang Dinilai Nilai
A | B | C| D

1 | Hasil Praktek meliputi

a. Persiapan

b. Pengolahan

c. Penyajian

d. Pelayanan

2 | Sikap meliputi :

a. Disiplin kerja

b. Kemampuan kerja

c. Kualitas kerja

d. Inisiatif dan kreatifitas

e. Prilaku

3 | Laporan praktikum
Jumlah
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Keterangan :

Standar Penilaian Hasil Akhir
A=4 C=2 A = sangat baik C = cukup
B=3 D=1 B = baik D arang

4). Sertifikat Kemampuan
Bagi dunia usaha atau industri yang sudah mempuwtgadar kemampuan

bagi karyawannya diharapkan dapat memberikan igattikemampuan melalui
proses yang telah ada kepada peserta diklat yaalg meelaksanakan Prakerin.
Konsekuensi dari sertifikat tersebut adalah adgpgmagakuan di dunia usaha
industri lain yang sejenis.
5. Kitchen Hotel Dan Restoran Sebagai Sarana Praktek Kerjandustri

Bidang Boga

Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) kelompok parivéspada pelaksanaan
Prakerin dapat menempatkan siswanya pada bagiaa dseha dan industri yang
bergerak di bidang boga. Dunia usaha atau indbstiang boga yang dapat
dijadikan tempat Prakerin salah satu diantarany@ yanis usaha di bidang jasa
boga. Jenis usaha jasa boga merupakan usaha yamgmsenyediakan makanan
dan minuman juga memberikan jasa pelayanan kepawnlsuknennya sedangkan
industri boga merupakan industri yang hanya memyksidoroduk makanan dan
minuman. SMKN 9 Bandung dalam pelaksanaan prograktgk kerjanya hanya
menempatkan siswanya pada usaha di bidang bogausdyss jasa boga yang
menjalin kerjasama dengan pihak SMK khususkijehen hotel dan restoran
sebagai sarana praktek kerja untuk melaksanakaatéegoelajar mengajar, juga

sebagai tempat untuk melaksanakan, mencoba datihmedterampilan.
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a. Kitchen Hotel
Kitchen hotel dan restoran sebagai tempat praktek kemashaemberikan

kesempatan kepada siswa untuk :

1) Mendapatkan pengalaman kerja secara langsung. yArtimemberikan
keleluasaan kepada siswa untuk menggunakan seraugyaalg terdapat di
kitchenhotel dan restoran.

2) Melaksanakan langkah kerja sesuai dengan prosediai mari persiapan
bahan dan alat, sampai dengan pengolahan bahan.

Kitchen hotel yang lebih dikenal dengan sebut@mod production area
merupakan bagian daiood and baverage departemeRengertian umunfood
and baverage departemenfaitu bagian dari sebuah hotel yang mengurus
makanan dan minuman, sedangkan pengertian secasaskladalah bagian dari
hotel yang mengurus dan bertanggung jawab terh&a@fptuhan pelayanan
makanan dan minuman serta kebutuhan lain dikeleleara komersil dan
profesional.Kitchen (dapur) hotel memiliki peranan penting karena rpakan
tempat proses pembuatan makanan dan minuman yag di&ajikan kepada
pelanggan.

Gambaran penting mengenai besarnya peranan ddplam bidang
pengolahan makanan, mengharuskan adanya sejumisbnpkdan pembagian
kerja untuk kelancaran operasional. Jumlah persoinkikchen hotel tergantung
pada besar kecilnya perusahaan tersebut yang dikasudengan tingkat
kebutuhan. Dapur yang kecil cukup dengan 4-7 osaiey untuk dapur menengah

8-11 orang, sedangkan untuk dapur yang besar mirfigharang bahkan bisa
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mencapai puluhan orang tergantung pada kebutuhatel ang memiliki
organisasi yang cukup baik, pembagian tugas kemjaopilnya telah diatur dan
disusun secara tertulis yang biasa dikenal dengaloutan personeljob
description

Pimpinan utam&itchen hotel disebutxecutive chefang tugasnya dibantu
oleh seseorangsistant chefyang membawahi beberapa seksi, adapun susunan
organisasi dan rincian tugas dari masing-masingabatgrsebut terlihat pada
bagan sebagai berikut :

Bagan 2.1
Struktur Organisasi Kitchen Hotel dan Restoran

Kepala dapur
(Chef De Cuisine)

Wakil Kepala Dapur
(Sous Chef)

Steward Kepala Bagian Pantry
(Chef De Partie)

|

Juru Masak
(Commis/Cook)

Juru Masak Pemula]
(Cook Helper)

Sumber : (Bagus Putu Sudiara 1996:14)

Struktur organisasi di atas meliputi uraian tu@abk description)seperti yang
dijelaskan oleh Bagus Putu Sudiara (1996:16), yaitu
a) Kepala Dapur (Chef De Cuicine)
Disamping mengerjakan administrasi jangeganggung jawab terhadap :

(1) Pengawasan dapur secara keseluruhan
(2) Menyusun menu
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(3) Membuat daftar pembelian barang atau bahan
(4) Membuat daftar pembelian peralatan dapur
(5) Menjagafood cost
(6) Bertanggung jawab atas seluruh bawahannya
(7) Mengawasi jalannya makanan
(8) Mengawasi tempat penyimampanan bahan, tempat panad&n lain-
lain.
b) Wakil Kepala Dapur (Sous Chef)
(1).Mengawasi pengolahan makanan dan menjaga makaman yang
akan disajikan
(2).Mengambil alih tugas kepala dapur pada saalkegapur tidak ada di
tempat.
(3).Melaksanakan tugas khusus yang diberikan cdglal dapur.
c) Kepala Bagian(Chef De Partie)

Pemimpin salah satu seksi dan bertanggung jawaladap masing-
masing. Biasanya setiap seksi memiliki spesialigzekerjaan secara
khusus dan dilihat dari perannya, maka peran ipatdikaitkan sebagai
tulang punggundgsitchenhotel, misalnyachef de partigpada bagian saus,
bertugas:

(1). Mengawasi pembuatan kaldu untuk pembuatan saus

(2). Mengawasi pembuatan saus-saus panas.

(3). Mengawasi proses memasak unggas dan dagimgraga makanan
tetap baik.

(4). Mengawasi pembuatan garnis.

(5) Bekerjasama dengan kepala seksi yang lain untulan&atan
pengolahan makanan.

d) Juru Masak (Commis/Cook)

Tugas utama juru masak adalah mengolah atau mknmaglkanan
yang diproduksi pada bagian masing-masing. Juruakngang bertugas
pada suatu bagian harus memusatkan perhatianngebpadn pengolahan
makanan bagiannya masing-masing misal, juru magslgichn memasak
sayuran atauegetable sectiomertugas memasak :

(1). Hidangan dari sayuran
(2). Hidangan dari kentang
(3). Pasta dan nasi
(4). Telur untuk makan siang
e) Juru Masak Pemula(Cook Helper)

Juru masak pembantu adalah juru masak yang beldopanemiliki
keterampilan memasak. Tugas yang dilaksanakanjaielmasak pemula
ini adalah melaksanakan “Persiapan awal” pekenjm@an, sedikit risiko,
seperti mengupas kentang, memotong sayuran dan saknmakanan
sederhana.

Kutipan di atas menjelaskan bahwa semua pekenasmy dilakukan di

kitchen hotel, satu sama lain bergantung dan saling berigdn, kebersamaan
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sangat diperlukan untuk menjaga kelancaran pekerjaaPeserta diklat yang
melaksanakan Prakerin biasanya ditempatkan padarb@agu masak pemula.
Tugas seorang juru masak seperti yang dijelaskeah &agus Putu Sudiara
(1996:16), yaitu “Mengolah atau memasak makanag gioroduksi pada bagian
masing-masing juru masak yang bertugas pada shagian dan harus
memusatkan perhatiannya pada beban pengolahan amakagiannya masing-
masing”.
b. Restoran

Restoran menurut Richard Sihite (2000:42) yaitudt8uempat atau bangunan
yang diorganisir secara komersil, yang menyeleraj@ar pelayanan dengan baik

kepada semua tamunya, baik berupa makanan maupumiam”.

Komponen utama restoran menurut Soekresn@d(3pP salah satunya adalah
restoran area. Restoran dibagi menjadi dua Yedtut area(ruang depan) yang
mempunyai fungsi dan kegunaan untuk pelanggan reestgebagai daerah
pelayanan seperti restoran, bar, ruang parkir dampat ibadah, sedangkdack
area mempunyai fungsi dan kegunaan sebagai area peagBnp penyiapan
pengolahan produk makanan dan minuman.

Klasifikasi restoran dilihat dari pengelolaanndsistem penyajian restoran
dapat diklasifikasikan menjadi tiga yaitu:

1). Restoran Formal
Pengertian restoran formal adalah industri ataa pedayanan makanan dan
minuman yang dikelola secara komersial dan prajessidengan pelayanan

yang eksklusif

2). Restoran Informal
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Pengertian restoran informal adalah indugtsa pelayanan makanan dan
minuman yang dikelola secara komersial dan prajessi dengan lebih
mengutamakan kecepatan pelayanan, kepraktisan el@epatan frekuensi

yang silih berganti pelanggan.
3). SpecialitiesRestoran

Pengertiarspecialitiesrestoran adalah industri jasa pelayanan makanan da
minuman yang dikelola secara komersil dan profedidengan menyediakan
makanan khas dan diikuti dengan sistem penyajiarg yhas dari suatu

negara atau daerah tertentu.

6. Pelaksanakan Persiapan Bahan Dan Alat Dalam Pengdian Hidangan
Peran siswa sebagai pembantu juru masak dalaneprélerja industri di
kitchenhotel dan restoran mempunyai tugas sebagai berikut
a. Persiapan Bahan
Persiapan bahan merupakan serangkaian kegiaiam doengadaan bahan
makanan dan bumbu yang dibutuhkan. Persiapan babkanan dalam praktek
kerja siswa dkitchenhotel dan restoran meliputi kegiatan :
1). Membersihkan Bahan Makanan
Bahan makanan yang akan dimasak, terlebih dahulus hdibersihkan dari
bagain yang tidak dapat dimakan, contohnya mengki@n bagian yang
busuk, layu dan bagian yang sudah tua.
2). Mencuci Bahan Makanan
Setelah bahan makanan dibersihkan, kemudian diouck menghilangkan

kotoran yang menempel pada bahan makanan tersebut.

51



3). Meracik Bahan Makanan
Bentuk bahan makanan sesuai dengan kebutuhanmagiah dimasak dan di
konsumsi. Contoh proses meracik adalah meracikraayvwegetable cutting),
memotong daging dan ayafbutcher) serta memotong ikan yang dilakukan
setelah bahan makanan bersih dari kotoran.

4). Teknik Persiapan Bumbu
a) Dihaluskan/digiling: bumbu-bumbu seperti bawangahebawang putih,

kunyit, pala, jahe, kencur, ketumbar, laos, cabeamdan tomat.

b) Diiris tipis : Bawang merah, bawang putih, bawangmbay, tomat,
seledri, dan daun bawang.

c) Dimemarkan/dipukul-pukul : Laos, serai dan jahe.

d) Digunakan utuh : Daun salam, lada hitday leaf, thyme, oregano

b. Persiapan Alat
Richard Sihite (2000:254) mengelompokan peralat@pur berdasarkan

fungsinya dibedakan menjadi :

1) Kitchen equipmenyaitu perlengkapan dapur termasuk semua perleagkap
besar yang bermesin maupun tidak bermesin. Condolworking table,
chopping block, potato peeler, slicing machine, nob@pper.

2) Kitchen utensil yaitu peralatan dapur termasuk semua peralatarg yan
digunakan tergolong keciitchen utensidibedakan menjadi :

a) Peralatan memotong(cutting utensil), contohnya chopping knife,
vegetable knife, filleting knife, carving knife.

b) Peralatan memasg&ooking utensil)contoh :Soute pan, frying pan, stock
pot, frying spatula.

c) Peralatan pembantu dan penyimpanaeasuring and storage utensil),
contohnya peralatan untuk menimbang berat atau wukeng
panagheasurement jug, milk hug, ice cream scooperalatan
penyimpanarfmilk kucher, meat hook, vegetable basket).

d) Peralatan untuk membuat kue dan roti, contohtgke pan, tarlet, egg
chocolate.
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e) Alat-alat lain (miscellaneous utensilgontonyaconical, strainer gnochi
riddle, colander garlic squeezer.

c. Pelaksanaan Pengolahan Hidangan

Pelaksanaan pengolahan hidangankitthen hotel dan restoran meliputi
pengolahan hidangan dari daging, ikan, telur, sayusalad, sup dan macam-
macam saus. Di bawah ini akan dijelaskan hanya gd@ngn hidangan dari
sayuran, telur dan pasta.

1). Pengolahan Hidangan Dari Sayuran
Vitamin dan mineral dalam sayuran agar tidaknglasebelum di masak

sayuran di cuci terlebih dahulu baru dipotong. Kaal sayuran yang baik
adalah warna bersih dan segar, tidak mengandurad,tdailak memar dan
tidak berulat. Peserta diklat sebelum ditugaskamgolah sayuran terlebih
dahulu harus lebih memahami cara mencuci sayuréaitctien hotel. Richard
sihite (2000:160) menjelaskan cara mencuci sayyearg biasa dilakukan
adalah :

a) Sayuran umbi seperti wortel, lobak, kentang dam-l&n di cuci dalam air
bersih dengan gosokan yang agak keras dan mehatgge tidak ada sisa
tanah atau kotoran lainnya melekat pada sayuran.

b) Sayuran daun seperti kol, salad dan bayam dicdandair banyak dan
tergenang (tidak mengalir) dengan goyangan yaragjuesehingga semua
benda-benda berat yang melekat pada daun jatutedggelam dalam air.

c) Bawang prey(leek) mempunyai cara dimana bagian daun dipotong
pendek, sebagian akan dibuang kemudian bagianby@mgarna hijau dan
hijau muda dibelah dan membujur kearah bagian yargvarna lebih
hijau. Pembelahan membujur ini bertujuan agar &apigang lebih dalam
dibuka dan dibersihkan atau di cuci dengan air.

Suwarti Mochantoyo, Suwarti Azwan, Pratiwi, niais (1997:56)
menjelaskan beberapa hal yang perlu diperhatikata psaktu mengolah

sayuran, yaitu :
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a) Bersihkan sayuran dengan baik, buang bagian-bggiagtidak dipakai.
b) Jangan merendam sayuran bila tidak perlu benagnkadapat merubah
warna sayuran, misalnya pada kentang dan terong.
c) Potong-potong dulu sebelum dimasak.
d) Sayuran di rebus dalam air mendidih secukupnyaatepgnci tertutup.
e) Air perebus jangan dibuang, sebaiknya dimanfaatkatak membuat
sup dan sayuran.
f) Untuk sayuran yang berwarna hijau, tambahkan gararadm, agar
warna hijau menjadi cerah.
2). Pengolahan Hidangan Dari Telur
Siswa sebelum mengolah telur menjadi hidandiakitchen hotel dan
restoran terlebih dahulu harus mengetahui ciri@hur yang masih segar.
Syahmien Moehji (1999:173) menjelaskan bahwa tglamg masih segar
memiliki tanda - tanda sebagai berikut :
a) Kulit telur masih baik dan tidak retak
b) Jika dilihat disinar terang, telur tampak jernih
c) Telur tidak berbunyi, jika digoyang-goyangkan
d) Kuning telur masih bulat dan terletak di tengahgtdn
e) Telur tidak mengeluarkan bau yang tidak sedap
Panci alumunium tidak dapat digunakan untuk metgdelur karena
dapat mempengaruhi rasa dan warna telur. Siswas ltapat merebus telur
dengan tepat yaitu dengan memperhatikan waktu psaeb Waktu yang
diperlukan untuk merebus telur adalah :
a). 1 menit : Kuning telur masih cair, sebagian gatihnya mulai mengeras.
b). 2 menit : Kuning telur lunak, putih telur muklaengeras
c). 3 menit : Kuning dan putih telur mulai mengeras

Jika telur rebus lebih lama, warna dan radar takan berubah. Contoh

beberapa hidangan dari telur : Sambal goreng t&tuambled egg.
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3). Pengolahan Hidangan Dari Produk Pasta
Pengolahan hidangankdichenhotel dilakukan oleh beberapa seksi. Setiap

seksi mempunyai tugas mengolah makanan tertentsalmya untuk

pengolahan pasta ada dibagian :

a) Bagian saugle saucer) bertugas membuat makanan panas sefetti
sauce (Gravy, demiglace, veloute), main coursedenfdaging, ayam,
ikan, udang), makanan yang di mas&dw, braised, grilling, roasting

b) Bagian sayuratfL’entremettier) mempunyai tugas memasak semua jenis
sayuran, memasak semua jenis makanan dari kemiasigjan telur.

7. Sanitasi,Higiene Dan Keselamatan Kerja
Sanitasi berasal dari kata “sanitas” yang berahias Sanitasi makanan

tidak dapat dipisahkan dari sanitasi lingkungarekarsanitasi makanan adalah
usaha untuk mengamankan dan menyelamatkan makgaartesap bersih dan
aman. Sanitasi makanan dapat dipengaruhi oleh d&yedéaktor, yaitu :
a. Sanitasi makanan

Sanitasi makanan yang harus dilakukan yaitu menjagkanan agar tidak
terkontaminasi sehingga aman dan sehat untuk dikesisdimulai dari persiapan
proses pengolahan makanan sampai proses menghaangk
b. Sanitasi Dapur

Dapur yang harus dijaga kebersihannya, yaitu daeuonpat mengolah

makanan sehingga makanan yang dihasilkan tidakrtakiinasi dan aman untuk

dikonsumsi.
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c. Sanitasi Tempat Pembuangan Sampah
Sampah merupakan salah satu penyebab tercampumdyan bmakanan

sehingga setiap pusat kerja seperti meja kerja,chak tempat pengolahan dan

pencucian, sebaiknya disediakan tempat sampahragiah diangkat.

d. Sanitasi Penyimpanan Bahan Makanan
Bahan makanan harus tersimpan dengan bersih dgrajar tidak rusak dan

terkontaminasi. Penyimpanan bahan makanan basalketarg harus terpisah

agar mudah dalam penyimpanan.

e. Sanitasi Peralatan
Peralatan dapur harus dibersihkan setelah digunagantahan lama dalam

penggunannya. Membersihkan alat dapur disesuai&agam karakteristik bahan

dan alat dapur.

Hygiene berkenaan dengan masalah kesehatan dan berbada ustuk
menjaga kesehatahlygienedalam bidang makanan adalah kebersihan makanan.
Faktor yang harus diperhatikan yaitu kebersiharbaghi yang meliputi :
kebersihan tangan, rambut, hidung, mulut, teligigi, dan Kaki.

D. Penerapan Kompetensi Menyiapkan, Mengolah, Menata &n
Menyimpan Hidangan Dari Sayuran, Telur Dan Pasta Pda Pelaksanaan
Praktek Kerja Industri Di Kitchen Hotel Dan Restoran
Ketercapaian kompetensi menyiapkan, mengolah, t@medan menyimpan

hidangan dari sayuran, telur dan pasta dapat tiketaelalui penerapan peserta

diklat dalam melaksanakan praktek. Salah satunydaladpada praktek kerja
industri dikitchenhotel dan restoran. Seperti dikemukakan oleh Odtaanalik

(1980:52) bahwa “Tujuan utama pendidikan adalalikuntelengkapi siswa agar
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mereka mampu menerapkan hal-hal yang dipelajadiekam situasi mendatang di

luar kelas, dalam masyarakat”.

1. Penerapan Kemampuan Kognitif Kompetensi Menyiapkan,Mengolah,
Menata Dan Menyimpan Hidangan Dari Sayuran, Telur Dan Pasta Pada
Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Di Kitchen Hotel Dan Restoran
Kemampuan berarti kecakapan yang dimiliki seseprdalam melakukan

suatu pekerjaan untuk mencapai suatu tujuan sesegan kondisi yang

diharapkan. Kemampuan yang dimiliki peserta dikkdlama mempelajari
kompetensi menyiapkan, mengolah, menata dan meayimpgdangan dari
sayuran, telur dan pasta merupakan suatu tujuasmjabeyang harus dicapai.

Kemampuan kognitif sangat berpengaruh terhadaprdmf@lan pada waktu

melaksanakan praktek kerja industrikiichenhotel dan restoran, karena dengan

mempunyai pengetahuan tentang kompetensi menyiapi@mgolah, menata dan
menyimpan hidangan dari sayuran, telur dan pastaerfa diklat akan lebih
terampil dalam melaksanakan praktek kerja indatkitchenhotel dan restoran.

Peserta diklat yang mempunyai pengetahuan tentangpétensi menyiapkan,

mengolah, menata dan menyimpan hidangan dari sayter dan pasta akan

lebih leluasa dalam mengerjakan suatu pekerjaa@nkanereka akan mengetahui
hasil yang akan diperoleh dengan pekerjaan yarakukbnnya. Kemampuan

yang dikembangkan adalah kemampuan kognitif pesatidat dalam

melaksanakan praktek kerja industrkdchenhotel dan restoran.
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2. Penerapan Kemampuan Afektif Kompetensi Menyiapkan, Mengolah,
Menata Dan Menyimpan Hidangan Dari Sayuran, Telur Dan Pasta Pada
Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Di Kitchen Hotel Dan Restoran.
Kemampuan afektif kompetensi menyiapkan, mengolaienata dan

menyimpan hidangan dari sayuran, telur dan pastgasderpengaruh terhadap

pelaksanaan praktek kerja industrikiichenhotel dan restoran, karena dengan
kemampuan afektif peserta diklat dapat menentukkap sdan prilaku untuk
memecahkan suatu masalah yang terkait pada pesgsdprakerin dkitchen
hotel dan restoran. Peserta diklat akan mempumg@kapan dalam melakukan
suatu pekerjaan yang sesuai dengan yang diharapl@munjukkan bahwa
kesungguhan, ketekunan, berhati-hati, teliti damasasangat menentukan
keterampilan peserta diklat dalam melaksanakaneRrakli kitchen hotel dan
restoran.

3. Penerapan Kemampuan Psikomotor Kompetensi Menyiapka
Mengolah, Menata Dan Menyimpan Hidangan Dari Sayura, Telur Dan
Pasta Pada Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Di Kichen Hotel Dan
Restoran
Keterampilan pada pelaksanaan Prakerikitthen hotel dan restoran akan

muncul apabila peserta diklat memiliki kemampuamgriof dan afektif yang

diperoleh dari mata pelajaran kompetensi menyiapkaengolah, menata dan
menyimpan hidangan dari sayuran, telur dan pastger&mpilan dasar yang
diperoleh dari kompetensi menyiapkan, mengolah, at@derdan menyimpan
hidangan dari sayuran, telur dan pasta meliputerketpilan dalam pemilihan

bahan, keterampilan dalam pengolahan hidangan daerakpilan dalam

penggunaan alat.
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Uraian teori tersebut dapat menjadi dasar pemmkuwatuk melaksanakan
penelitian tentang Penerapan Kompetensi Menyiapkngolah, Menata Dan
Menyimpan Hidangan Dari Sayuran, Telur Dan PastiafRelaksanaan Praktek

Kerja Industri DiKitchenHotel Dan Restoran.
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