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A. Latar Belakang

Pendidikan merupakan salah satu aspek utama syksegrogram
pembangunan nasional, karena pendidikan memegarangre penting dalam
mewujudkan pembangunan disegala bidang secara andat menyeluruh.
Pendidikan merupakan sarana utama dalam pengenmbangder daya manusia
yang dapat membangun dirinya, serta bertanggungbjaatas pembangunan
bangsa, baik secara individual maupun sebagai weegara.

Pembangunan dalam bidang pendidikan bertujuan untekingkatkan
kualitas sumber daya manusia Indonesia yang ditaddagan peningkatan
pengetahuan, keterampilan maupun sikap dalam keduchya. Pendidikan
merupakan alat yang tepat dan efektif untuk mevwkgandoembangunan manusia
yang seutuhnya, sebagaimana tercantum dalam Undiadang Republik
Indonesia No. 20 Tahun 2003 Bab Il Pasal 3 tentkoggsi dan Tujuan
Pendidikan Nasional, yaitu:

Pendidikan bertujuan untuk berkembangnya potenserfee didik agar
menjadi manusia yang beriman dan bertagwa kepa@ianT¥ang Maha
Esa, berakhlak mulia, sehat, berilmu, cakap, Kreatandiri dan menjadi
warga Negara yang demokratis serta bertanggundjawa
Realisasi dan pencapaian Pendidikan Nasional Tasebemerintah

menyelenggarakan pendidikan melalui pendidikan &ymon formal dan

informal. Jalur pendidikan formal merupakan jalurengidikan yang

diselenggarakan oleh pemerintah, swasta maupunayaadasyarakat mulai dari



tingkat dasar menengah sampai perguruan tinggahSsdtu sekolah kejuruan
yang menciptakan sumber daya manusia yang beksiailam hal pengetahuan
dan keterampilan adalah sekolah menengah kejuruan.

Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) sebagai bentuk igéqoh formal dan
satuan pendidikan kejuruan sebagaimana ditegaskiamdoenjelasan Pasal 15
UU SISDIKNAS, Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) mexkgin pendidikan
menengah yang mempersiapkan peserta didik terutamhak bekerja dalam
bidang tertentu. Tujuan Pendidikan Menengah Kejurogenurut Kurikulum
SMK 2004 adalah sebagai berikut:

1. Menyiapkan peserta didik agar menjadi manusia iifidumampu
bekerja mandiri, mengisi lowongan pekerjaan yang @ddunia usaha
dan di dunia industri sebagai tenaga kerja tingkanengah, sesuai
dengan kompetensi dalam program keahlian yanglthgg.

2. Menyiapkan peserta didik agar mampu memilih karlet dan gigih
dalam berkompetensi, beradaptasi di lingkungan akerjdan
mengembangkan sikap profesional dalam bidang keahlyang
diminatinya.

3. Membekali peserta didik dengan ilmu pengetahuanadieki, dan seni
agar mampu mengembangkan diri dikemudian hari sadara mandiri
maupun melalui jenjang pendidikan yang lebih tinggi

4. Membekali peserta didik dengan kompetensi-kompete®iai dengan
program keahlian yang dipilih

Kurikulum Sekolah Menengah Kejuruan Kelompok Pasata tahun 2004
terdapat 3 program yaitu program normatif, progradaptif dan program
produktif. Program produktif adalah kelompok matiklad yang berfungsi
membekali agar peserta didik memiliki kompetensjgkesesuai dengan Standar
Kompetensi Kerja Nasional (SKKNI). Program prodiiggada SMK Program

Studi Keahlian Tata Boga terdiri atas 31 jenis Ketepsi, salah satunya

Kompetensi Merencanakan dan Menyiapkan Makanark uniffiet.



Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkan MakanarukurBuffet”
dipelajari di kelas XI pada semester 1 dengan dysasbelajaran 45 jam
pelajaran. Tujuan Kompetensi “Merencanakan dan légkan Makanan untuk
Buffet” adalah agar peserta didik memiliki konsep dalaemaknai prinsip dasar
kompetensi Merencanakan dan Menyiapkan MakanankuBuffet dengan
pengetahuan, sikap dan keterampilamgkup belajar yang dipelajari meliputi ;
Pengertianbuffet, pengertian menu, tata letak mdjaffet, perencanaaiay-out
buffet, perhitungan biaya dan peralatan hidang.

PraktekMerencanakan dan Menyiapkan Makanan urBuiet pada Mata
Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masakan KonmelisgMK pada kelas Xl
diterapkan pada praktek perencandayout buffet dan praktek pembuatan
hidangan untulbuffet yaitu hidangan utamam@in course). Perencanaan layout
buffet meliputi proses penataan ruang, penataan buffet, pemasangaskirting
dan penataan alat-alat hidang. Pembuatan hidang@maumeliputi proses
persiapan, pengolahan dan penyajian. Proses pansmagliputi pakaian kerja dan
kelengkapannya, sanitagiygiene dan keselamatan kerja, menyiapkan alat,
menyiapkan bahan dan bumbu. Proses pengolahanuthéggnik pengolahan,
sistematika kerja dan ketepatan waktu. Proses panyaeliputi porsi hidangan,
warna, rasa, tekstur dan penampilan hidangan.

Hasil studi pendahuluan yang dilakukan penulisMKS8I 3 Cimahi bahwa
di dalam pelaksanaan praktek Merencanakan dan Mekgm Makanan untuk
Buffet sebagian peserta didik masih kurang dapat mengmapdompetensi

Merencanakan dan Menyiapkan Makanan un@idfet pada Mata Diklat



Pengolahan dan Penghidangan Masakan Komersial, u&hys dalam
perencanaahuffet dan pembuatan hidangan untukfet.

Peserta didik dianggap berhasil mencapai Kompetglesencanakan dan
Menyiapkan Makanan untukBuffet apabila telah sanggup menerapkan
pengetahuan, sikap dan keterampilan ke dalam elaks praktek
Merencanakan al-out buffet dan pembuatan hidangan untbkffet. Penulis
sebagai mahasiswa Jurusan PKK Program Studi Pk&adidirata Boga yang
merupakan calon guru SMK termotivasi untuk mengapgkbagaimana
Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkan MakanaokuBuffet pada Mata

Diklat Pengolahan dan Penghidngan Masakan Komersial

B. Rumusan Masalah

Rumusan masalah merupakan suatu pertanyaan yang dikarikan
jawabannya melalui pengumpulan data. “Terdapatkarat antara masalah dan
rumusan masalah” (Sugiyono, 2008:35). Penulis mearam perlu merumuskan
masalah, sehingga masalah dalam penulisan sknp$ebih terarah dan jelas.
Perumusan masalah dalam penelitian ini yaitu bamaém peserta didik
menerapkan “Kompetensi Merencanakan dan Menyiapkaianan untulBuffet
pada Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Madékenersial, sehingga
penulis merumuskan judul dalam penelitian ini yd&tampetensi “Merencanakan
dan Menyiapkan Makanan untuBuffet Pada Mata Diklat Pengolahan dan

Penghidangan Masakan Komersial.



Pembatasan masalah merupakan penegasan mengeatahmgng akan
diteliti, seperti yang dituangkan Nasution (1996;2Bahwa : “Tiap masalah
hakekatnya kompleks, sehingga tidak dapat diselg#igala aspek secara tuntas,
karena itu penulis harus membatasi permasalahannya”

Pembatasan masalah mengenai Kompetensi “Merencagiakamenyiapkan
Makanan untulBuffet Pada Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masak
Komersial dalam penelitian ini disesuaikan dengetedbatasan pengetahuan dan
kemampuan yang dimiliki penulis, yaitu:

1. Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkan MakanaokubBaffet Pada
Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masakan eksah yaitu
pengetahuan meliputi pengetahuan perencanaan ldydigt meliputi
proses penataan ruang, penataan rbaféet, pemasangamskirting dan
penataan alat-alat hidang

2. Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkan MakanankuBuffet Pada
Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masakan eksah yang
berkaitan dengan sikap tentang sikap teliti dalaenyrapkan bahan
makanan, memilih peralatan pengolahan makananp si&bti dalam
mengolah dan menyajikan hidangan urtiuket.

3. Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkan MakanaonkuBaffet Pada
Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masakaneksah berkaitan
dengan aspek keterampilan meliputi keterampilarenesdidik dalam
menyiapkan, mengolah dan menyajikan hidangan urdufiket pada

pelaksanaan praktikum pembuatamin course, dengan hidangan yang



dipraktekkan yaituChicken Cordon Bleu, Carrot Clamart dan Baked
Jacked Potatoes.

Definisi operasional diperlukan untuk menghindames&lah pahaman
penafsiran antara pembaca dan penulis terhaddghistang digunakan dalam
penelitian yang berjudul “Kompetensi Merencanakan dan Menyiapkan
Makanan untuk Buffet Pada Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan
Masakan Komersial”.

Beberapa istilah yang perlu dijelaskan dalam berdaknisi operasional,
yaitu:
1. Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkan Makanaruntuk Buffet”
a. Kompetensi merencanakan dan menyiapkan makanakhuwffet
Kompetensi merencanakan dan menyiapkan makanak buftet menurut
Kurikulum SMK Tahun 2004 adalah
Kemampuan yang harus dimiliki peserta didik dalaerencanakan layout
buffet, tata letak mejauffet,tata letak ruanguffet dan menyiapkan hidangan
buffet, proses penyajiamuffet berdasarkan kemampuan kognitif, afektif,
psikomotor.
Pengertian Kompetensi “Merencanakan dan Menymapkiakanan untuk
Buffet menurut kurikulum SMK dalam penelitian ini adaledmampuan peserta

didik dalam melaksanakan pengetahuan, sikap darerakepilan dalam

merencanakan dan menyiapkan makanan umnitiét.



2. Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masakakomersial

a. Mata Diklat
Mata diklat pengolahan dan penghidangan masakamisiath merupakan salah
satu mata diklat yang tercantum pada Standar KampetKerja Nasional
Indonesia menurut Kurikulum SMK Tahun 2004

b. Pengolahan
Pengolahan menurut Nursiah dkk (1990:150) adalagli&tan mengolah bahan
makanan menjadi hidangan sehat dan layak untukkaimia

c. Penghidangan Masakan Komersial
Penghidangan masakan komersial sama dengan pengaidamakanan
kontinental makanan kontinental menurut Mochant®/o(1997:97) adalah

“Makanan yang berasal dari negara Eropa, Ameri&a,Alstralia”.

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum

Tujuan umum yang hendak dicapai dalam penelitianasalah untuk
mengetahui bagaimana kompetensi “Merencanakan damyipkan Makanan
untuk Buffet Pada Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masak
Komersial”. Pada peserta didik kelas XI PrograndBiieahlian Tata Boga
2. Tujuan Khusus

Tujuan khusus yang hendak dicapai dalam penelim@nyaitu untuk

memperoleh gambaran tentang Kompetensi “Merencanalken Menyiapkan



Makanan untulBuffet” pada Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan kdasa

Komersial meliputi:

a. Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkan MakanankuBuffet pada Mata
Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masakan Korhdrsikaitan dengan
pengetahuan yang meliputi pengetahuan perencarsgaut lbuffet meliputi
proses penataan ruang, penataan mmdfat, pemasangaskirting dan penataan
alat-alat hidang

b.Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkan MakamankiBuffet pada Mata
Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masakan Korheysiag berkaitan
dengan aspek sikap tentang sikap teliti dalam nagkgn bahan makanan,
memilih peralatan pengolahan makanan, sikap teltiam mengolah dan
menyajikan hidangan untuduffet.

c.Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkan Makanankubaffet pada Mata
Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masakan Korhdrsikaitan dengan
aspek keterampilan meliputi keterampilan pesertikddalam menyiapkan,
mengolah dan menyajikan hidangan unhukfet pada pelaksanaan praktikum
pembuatanmain course, dengan hidangan yang dipraktekkan yaithicken

Cordon Bleu, Carrot Clamart danBaked Jacked Potatoes.



D. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikamiaat kepada:

1. Peserta didik
Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian intudnpeserta didik yaitu
mengetahui tentang Kompetensi Merencanakan, MekgmapgViengolah, dan
Menghidangkan makanan untiBuffet dapat diterapkan pada Mata Diklat
Pengolahan dan Penghidangan Masakan Komersialgsghipeserta didik
dapat meningkatkan pengetahuan dan keterampilannya.

2. SMKN 3 Cimabhi
Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian miuk SMKN 3 Cimahi yaitu
memberikan informasi tentang Kompetensi Merencamadenyiapkan,
Mengolah, dan Menghidangkan makanan urBuiet dapat diterapkan pada
Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Masakanek®ah pada peserta
didik. Informasi tersebut dapat dijadikan masukagilpengembangan materi
pembelajaran Kompetensi Merencanakan, Menyiapkangdlah, dan
Menghidangkan makanan untBkffet pada SMKN 3 Cimabhi

3. Prodi Tata Boga Jurusan Pendidikan Kesejamedfaluarga FPTK UPI
Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian intuk Prodi Tata Boga
Jurusan Pendidikan Kesejahteraan Keluarga FPTKylIiRl sebagai masukan
pengembangan materi pengetahuan Merencanakan, &&ay, Mengolah,

dan Menghidangkan makanan uniukfet.
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4. Penulis
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini yaitemngkatkan pengetahuan
sikap dan keterampilan khususnya dalam penelitiaromgetensi
Merencanakan, Menyiapkan, Mengolah, dan Menghidamgkakanan untuk

Buffet.

E. Asumsi
Penulis akan mengemukakan beberapa asumsi atawapamgglasar yang

diyakini dan kebenarannya dapat dipertanggung jearalberdasarkan pendapat

ahli atau sesuatu yang menjadi kebenaran umum.aRgad ini didasarkan pada
pendapat Surackhman W (2002:58) mengemukakan batsamsi adalah
anggapan dasar atau postulat yaitu sebuah titikak tgbemikiran yang
kebenarannya diterima oleh penyidik”. Sesuai peadap atas, yang menjadi
anggapan dasar dalam penelitian ini adalah :

1. Peserta didik dianggap berhasil dalam mencapai ktengi Merencanakan,
Menyiapkan, Mengolah, dan Menghidangkan makanaokuBtffet setelah
peserta didik dapat menerapkan pengetahuan, sikapketerampilan yang
diperoleh dalam mata diklat pengolahan dan penggala masakan
komersial. Anggapan dasar ini sesuai dengan pehdalpav (1987:43)
bahwa “ Penerapan adalah kemampuan menggunakaausbahan yang
sudah dipelajari ke dalam situasi yang kongkriesgjmenerapkan suatu dalil,

metode, konsep, prinsip atau teori”.
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2. Kompetensi Merencanakan, Menyiapkan, Mengolah, Nemghidangkan
makanan untulBuffet merupakan salah satu kompetensi yang harus dimilik
oleh peserta didik dengan tujuan menyiapkan pesilil dalam memasuki
dunia industri dan mengembangkan sikap professiat@bm bekerja
khususnya lingkup Keahlian Bidang Boga. Pertanyamnsesuai dengan
kurikulum SMK vyaitu:

SMK bertujuan menyiapkan peserta didik dalam menhgygongan pekerjaan
yang ada di dunia usaha dan dunia industri sebiyaan kerja tingkat
menengah, sesuai dengan Kompetensi dalam Prograahli&e yang
dipilihnya serta dapat mengembangkan sikap prafeabidalam bidang

keahlian yang diminati.

3. Kompetensi Merencanakan, Menyiapkan, Mengoladm #lenghidangkan

makanan untulBuffet merupakan salah satu faktor penunjang keberhasilan

pada peserta didik dalam menerapkan praktek Menakea, Menyiapkan,
Mengolah, dan Menghidangkan makanan urBukfet, berupa pengetahuan,
keterampilan dan pengalaman dalam pelaksanaanegrBltfet. Anggapan
dasar ini ditunjang oleh pendapat Sudjana N (1995:3 Peserta didik
dianggap berhasil apabila sanggup menerapkan @dngetnya kedalam

praktek kehidupannya”.

F. Pertanyaan Penelitian

Pokok permasalahan penelitian ini adalah pengetahusikap dan
keterampilan dari Kompetensi Merencanakan dan Mgkgn Makanan untuk
Buffet yang telah dipelajari oleh peserta didik, apakatablbenar-benar dikuasai,

karena pada dasarnya pengetahuan, sikap dan kptlemandari Kompetensi
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Merencanakan dan Menyiapkan Makanan un@idfet pada Mata Diklat
Pengolahan dan Penghidangan Masakan Komersialnggghipertanyaan ini
adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkakakian untuk
Buffet pada Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Maskkmersial
berkaitan dengan pengetahuan yang meliputi penggtaperencanaan layout
buffet meliputi proses penataan ruang, penataan rbgffet, pemasangan
skirting dan penataan alat-alat hidang

2. Bagaimana Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkakalian untuk
Buffet pada Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Maskkmersial
berkaitan dengan aspek sikggntang sikap teliti dalam menyiapkan bahan
makanan, memilih peralatan pengolahan makanan,p silediti dalam
mengolah dan menyajikan hidangan urtiuket.

3. Bagaimana Kompetensi “Merencanakan dan Menyiapkakalian untuk
Buffet pada Mata Diklat Pengolahan dan Penghidangan Maskkmersial
berkaitan dengan keterampilan peserta didik dalaemympkan, mengolah
dan menyajikan hidangan untukuffet pada pelaksanaan praktikum
pembuatarmain course, dengan hidangan yang dipraktekkan yabicken

Cordon Bleu, Carrot Clamart danBaked Jacked Potatoes.
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G. Metode Penelitian

Metode penelitian merupakan suatu cara yang tedalam menggunakan alat
atau tekhnik tertentu untuk kepentingan suatu jtearel Metode penelitian yang
digunakan dalam penelitian ini adalah metode dpskriaitu metode penelitian

yang dapat membantu memecahkan masalah yang texgadi sekarang.

H. Lokasi dan Sampel Penelitian

Lokasi penelitian ini diadakan di Sekolah Menen$ajuruan Negeri 3
Pariwisata Cimahi yang bertempat di jalan Sukafdea 136 Cimahi. Sampel
penelitian yaitu peserta didik kelas XI Program dstiKeahlian Tata Boga
Angkatan 2008/2009 SMK Negeri 3 Pariwisata Cima&fasyak 36 orang peserta

didik.



