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PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

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

Pendidikan nasional berfungsi mengembangkan dan bk watak
serta peradaban bangsa yang bermartabat dalam aramgicerdaskan
kehidupan bangsa, bertujuan untuk berkembangnymsgiopeserta didik agar
menjadi manusia yang beriman dan bertagwa kepabdani™ang Maha Esa,
berakhlak mulia, sehat, berilmu, cakap, kreatifndia dan menjadi warga
Negara yang demokratis serta bertanggung jawab.

Peranan pendidikan dalam upaya pengembangan sulayeeidan potensi
manusia sangat penting, karena peningkatan sumbaga @nanusia secara
langsung atau tidak langsung berkaitan dengan pegoban dalam bidang
pendidikan. Pendidikan saat ini harus dapat mekgiagumber daya manusia
berkualitas yang memiliki keunggulan kompetensi gd&n menguasai ilmu
pengetahuan serta informasi dan komunikasi, uritukliperlukan suatu lembaga
pendidikan yang dapat mendidik dan menciptakangeehkarja yang profesional,
mandiri, beretos kerja yang tinggi dan produktif.

Sistem pendidikan yang diatur melalui undang-undategsebut

menyarankan bahwa Bangsa Indonesia harus menjadsdayang bermartabat



dan cerdas. Pada undang-undang Rl No. 20 tahun &@fi8/atakan bahwa
pendidikan Nasional di Indonesia di bagi ke dalaa sub sistem yaitu : Sub
sistem formal, non formal dan in formal. Sub sistgrandidikan formal
berjenjang dari pendidikan Taman Kanak-kanak sarRpaguruan Tinggi. Pada
jalur pendidikan menengah di bagi menjadi dua jgaits pendidikan umum dan
pendidikan kejuruan.

Sekolah Menengah Kejuruan merupakan bentuk pewidmenengah
yang diserahkan untuk melanjutkan dan meluaskardigi&an dasar dimana
lulusannya di persiapkan untuk menjadi tenaga tetflaingkat menengah. Pada
jenis pekerjaan yang berkembang di dunia usahalaiaia industri.

Salah satu SMK yang dikembangkan di Indonesiaraedasional adalah
SMK Pariwisata. SMK Pariwisata menurut kurikulunrbiegi menjadi tiga
keahlian. Salah satu program keahliannya adalatangidRestoran. Program
dalam mata diklat Boga Dasar biasanya disebut ktnpe Salah satu
kompetensi yang harus di kuasai oleh peserta gitbigram keahlian Restoran
adalah kompetensi Penyiapan dan Pengolahan Kalgud&h Soto.

Program Keahlian Restoran nampaknya akan menghadillusan yang
memiliki kemampuan sebagai tenaga terampil tingkegnengah di bidang
keahlian pembuatan produk makanan dan penguji naakaAroduk makanan
restoran pada umumnya mengacu pada pola menu yais@mdar Internasional
mulai darisalad, soup, main dish, dessert danbeverages (coffee or tea), sehingga
apa yang di kuasai akan dipelajari menyangkut stamdetode dalam teknik

membuat makanan di hotel dan restoran berbintang.



Model pembelajaran yang diterapkan di SMK Pariteigaogram keahlian
Restoran khususnya untuk program produktif adalanerapkan pembelajaran
teori dan praktek dalam perbandingan 40 : 60, yatohari seluruh jam pelajaran
yang ada alokasi waktu praktek 60% lebih banyakatidingkan pembelajaran
teori yang 40%. Keadaan seperti ini sengaja dipagar peserta didik memiliki
lebih banyak pengalaman praktek dalam menguasarampilan membuat
produk untuk kesiapan peserta didik berlatih  medgha masalah dalam
pekerjaan yang relatif sejenis dengan latihan yasgrta didik lakukan.

SMK Negeri 2 Baleendah Bandung mempunyai visi dafisi m
mengembangkan Pendidikan Pariwisata dengan targetiptakan bekal akhlak,
pengetahuan, keterampilan dan Kompetensi bagi siswak menjadi lulusan
yang siap bekerja, bertanggung jawab dan mandita seenciptakan tenaga
pariwisata professional tingkat menengah yang sethlamungkin terserap di
industri, dengan mutu tamatan yang berorientasa pagar kerja.

Program yang ditawarkan di SMK Negeri 2dgaldah yaitu Tata Busana,
Tata Kecantikan, Restoran dan Kimia Industri. PaogrRestoran merupakan
salah satu program yang ditawarkan di SMK NegemiBa&eendah Bandung.
Kurikulum yang diberikan sama dengan kurikulum yadg di SMK Pariwisata
Bidang Tata Boga lainnya.

Salah satu Kompetensi yang perlu dikuasai untuk eneim kebutuhan
dunia kerja atau industri khususnya pekerjaan Rastoyaitu penguasaan
Kompetensi Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sugsden Menurut kurikulum

SMK Pariwisata Program Restoran (2006: 41), dilidat kemampuan kognitif,



meliputi pengetahuan mempersiapkan peralatan paingo] menyiapkan bahan
makanan, memorsikan dan menghidangkan makanan kearampuan afekitif,
meliputi sikap teliti, disiplin dan bertanggung wterhadap sanitalsygiene saat
praktikum dan penyajian sup dan soto serta dalammggumakan teknik
pengolahan makanan, dari kemampuan Psikomotor, puatieliketerampilan
mengidentifikasi bahan makanan, mempraktekkan kegengolahan makanan,
terampil membuat kaldu, terampil menata dan mekgmajmakanan terutama sup
dan soto.

Kompetensi Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, SupSt&n Prepare
And Produce Stock And Soup/Soto) termasuk kompetensi yang terdiri dari teori
dan praktek dengan durasi pembelajaran 40 jammds#du semester setiap jam
pelajaran berlangsung selama 45 menit. Perbandipgagram pembelajaran
kompetensi ini terdiri dari teori 40% dan prakt€@®yang dipelajari di kelas XI.
Kompetensi tersebut dilaksanakan selama satu sempatla semester tiga.
Pertemuan awal pembelajaran, peserta didik mendapamu secara teori dan
selanjutnya peserta didik wajib aktif untuk mengikwaktek supaya peserta didik
mempunyai kesiapan ketika seoraagk helper.

Penyiapan dan Pengolahan kaldu, sup dan soto abdafan kecil dari
kemampuan peserta didik SMK Pariwisata program lieeatRestoran sebagai
kemampuan hasil belajar agar peserta didik bisa illkerkompetensi sebagai
cook helper dalam keorganisasian dengan hotel dan restordomnbemg maupun
tidak berbintang.Cook helper merupakan jabatan tenaga kerja yang berada di

Food and Beverage Production (F&B Departement) sebuah hotel dan restoran



dengan spesifikasi tugas pekerjaannya antara lamenyiapkan peralatan
pengolahan, menyiapkan bumbu dan rempah, mengupasas atau bahan
makanan, mengolah makanan, menata dan menyajik&anara Kualifikasi

tenaga kerja dengan jabatemok helper diisi oleh individu yang memiliki latar
belakang pengetahuan, sikap dan pengalaman kehalaling Boga, khususnya
yang telah memilih jalur pendidikan formal Kejurudirbidang tersebut.

Kesiapan menjadcook helper dapat timbul karena adanya kemampuan
yang bersifat kognitif, afektif dan psikomotor paguserta didik setelah mengikuti
kompetensi Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, SupSdém Seseorang yang
mempunyai kesiapan terhadap suatu objek, maka oeaseput akan memberikan
respon yang positif terhadap objek tersebut dam alkengan sukarela tanpa
paksaan menggeluti bidang yang diminatinya, sadilngacook helper di hotel
dan restoran.

Hasil belajar Kompetensi Penyiapan dan Pengolalteduk Sup dan Soto
dikatakan berhasil apabila memberikan manfaat ppédserta didik dalam
memberikan kesiapan menjaaiook helper di dunia kerja, seperti yang
diungkapkan oleh Slameto (1995: 3) bahwa “Perubapang terjadi akan
menyebabkan perubahan berikutnya dan akan berggn&dhidupan”.

Penulis sebagal mahasiswa Tata Boga Jurusan Pandidiesejahteraan
Keluarga PKK FPTK UPI, yang dipersiapkan sebagdorcaguru di SMK
Kelompok Pariwisata tertarik untuk meneliti tentaMpnfaat Hasil Belajar

Penyiapkan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan S&tepdre And Produce Stock



And Soup/Soto) Sebagai Kesiapafook Helper pada peserta didik program
restoran tingkat 11l di SMK Negeri 2 Baleendah Reog Keahlian Restoran.
B. Rumusan Masalah

Perumusan masalah merupakan langkah awal dalam nimk&age
problematika penelitian dan merupakan bagian pakak kegiatan penelitian.
Perumusan masalah sangat diperlukan, karena dagrabenikan arah kepada
keseluruhan rencana dan langkah-langkah yang ditlerdalam suatu penelitian.
Pendapat tersebut sesuai dengan pendapat ArikR002:61) yang mengatakan
bahwa “Perumusan masalah merupakan langkah suablepratika penelitian
dan merupakan bagian pokok dalam suatu kegiataelipan’. Pengertian lain
mengenai rumusan masalah dikemukakan oleh Suk@@4(29) bahwa:
Rumusan masalah adalah masalah penelitian yand slidantifikasikan
dan dibatasi agar memperoleh masalah yasdy laytuk diteliti. Rumusan
masalah yang baik, harus dapat mencakup dan nuékan semua variabel
maupun hubungan variabel satu dengan variabeyéaig hendak diteliti.
Penulis merumuskan masalah ini yaitu : Bagaimarenflit Hasil Belajar
dari Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Ssiagai kesiapamook
helper? Selanjutnya dari rumusan tersebut dijadikan seljadul dalam skripsi
yaitu: “Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kald, Sup dan
Soto Prepare And Produce Stock And Soup/Soto) Sebagai KesiapanCook
Helper” (Penelitian Terbatas Pada Peserta Didik TingkaPtdgram Keahlian
Restoran di SMK Negeri 2 Kelompok Pariwisata BatsgnBandung)

Peserta didik dibekali pengetahuan, sikap, darrdeieilan dalam upaya

mempersiapkan diri menjadiook helper pada industri pariwisata, diantaranya

usaha hotel dan restoran dengan maksud mengakékagori bidang boga di



dalam dunia kerja. Pengalaman praktek yang dilakyeserta didik disekolah

harus dapat dijadikan pembelajaran, sehingga pesditik mempunyai

kemampuan yang sesuai dengan standar dunia kega téacapai.

Pembatasan masalah sangat diperlukan agar masafaitipn lebih
terarah dan untuk menghindari terlalu luasnya nahsaebagaimana yang
dikemukakan oleh Surakhmad (2003 : 13), yaitu :

Pembatasan  masalah  diperlukan = untuk -~ memudahkan atau
menyederhanakan masalah, untuk menetapkan daemaly gang akan
diperlukan untuk memecahkan masalah yang dibatabi keadaan waktu,
tenaga, kecakapan masalah juga untuk menghind&@iutéduasnya masalah
yang akan dibahas.

Sesuai dengan ruang lingkup permasalahan tersgadikdn acuan untuk

membatasi permasalahan penelitian pada :

a. Manfaat hasil belajar Penyiapan dan Pengolahanuk&dp dan Soto sebagai
kesiapancook helper yang berkaitan dengan kemampuan kognméliputi
pengetahuan mempersiapkan peralatan persiapamlakag, dan penyajian,
memilih bahan makanan, menyiapkan bahan makanangaia makanan,
menyajikan kaldu, sup dan soto.

b. Manfaat hasil belajar penyiapan dan pengolahan&dp dan Soto sebagai
kesiapancook helper yang berkaitan dengan kemampuan afektif, meliputi
sikap teliti, disiplin dan bertanggung jawab terdyadsanitasihygiene saat
praktikum dan penyajian sup dan soto serta dalamggunakan teknik
pengolahan makanan.

c. Manfaat hasil belajar penyiapan dan pengolahaniKK&dp dan Soto sebagai

kesiaparcook helper yang berkaitan dengan kemampuan Psikomotor, ntelipu



keterampilan mengidentifikasi bahan makanan, mekigkkan teknik

pengolahan makanan, pembuatgarnish (hiasan), terampil membuat

pelengkap soto, terampil membuat kaldu, sup dam setampil menata dan
menyajikan makanan terutama sup dan soto.

Definisi operasional sangat diperlukan untuk mendari terjadinya
kesalah pahaman antara pembaca dengan penuligebgabagai pengertian
yang ada dalam penelitian ini, khususnya pengestaang terdapat dalam judul
penelitian.

Penulis akan mengemukan definisi operasional sébagéut :

a. Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kald, Sup dan Soto
1) Manfaat

“Manfaat adalah guna, faedah”. (Kamus Besar Bamagmeésia 1995: 626)
2) Hasil Belajar

“Hasil Belajar adalah perubahan tingkah laku yangaaleup kemampuan

Kognitif, Afektif dan Psikomotorik”. (Sudjana, 20(R)

3) Penyiapan dan Pengolahan kaldu, Sup dan Sot®repare And Produce

Stock And Soup/Soto)

Penyiapan dan Pengolahan kaldu, Sup dan $o&pdre And Produce Stock
And Soup/Soto) merupakan salah satu Kompetensi yang ada dalarkulum
SMK Pariwisata Program Keahlian Restoran (2006:4&)tu Kompetensi
Penyiapan Kaldu, Sup dan Soto, yang harus dikudshipeserta didik program

keahlian Restoran menyangkut pengetahkaowiedge), keterampilangkill) dan



kemampuan dalam menyiapkan dan mengolah kaldu atanyang dipelajari di
SMK.

Pengertian Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan é#lahgn Kaldu, Sup
dan Soto Prepare And Produce Sock, Soup and Soto) dalam penelitian ini
mengacu pada pengertian manfaat, hasil belajaryidgsn dan Pengolahan
kaldu, sup dan soto di atas menurut Kamus Besaadalmdonesia, Sudjana, dan
kurikulum SMK, sehingga pengertiannya adalah pasgidik yang telah mampu
menunjukan perubahan aspek pengetahuan, sikapeterahpilan sebagai hasil
belajar kompetensi “Penyiapan dan Pengolahan K&Byy dan Soto”, yang
berguna untuk kemampuan unjuk kerja proses produk&anardari kaldu, sup
dan soto.

b. KesiapanCook Helper

1) Kesiapan
“Kesiapan adalah keseluruhan kondisi seseorang atalividu yang
membuatnya siap untuk memberikan respon atau jawalbadalam cara
tertentu terhadap suatu situasi dan kondisi”. (8tag2003:113)

2) Cook Helper
“Cook Helper adalah orang yang membantu tugas juru masak Hibéel
seniorcook”. (Sunarno, 1996:25)

Pengertian KesiaparGCook Helper dalam penelitian ini mengacu pada
pendapat Slameto, Sunarno adalah pengertian kasiapak helper yang
dikemukakan di atas adalah kondisi kognitif, afektan psikomotor sebagai

kesiapan reflek dari dalam diri peserta didik untakggap memberikan respon



yang tepat dan akurat ketika ada stimulus dalartukgrerintah melakukan tugas-

tugas pekerjaan sebagabk helper.

C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian yang ingin di capai dalam persaliini, yaitu :

1. Tujuan umum

Mengetahui Manfaat hasil belajar Penyiapan damg&lehan Kaldu, Sup

dan Soto sebagai kesiapaook helper.

2. Tujuan Khusus

Tujuan khusus yang hendak dicapai dalam penelinaradalah untuk

memperoleh data yang akurat mengenai :

a.

10

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuK&8dp dan Soto sebagai
kesiapan cook helper yang mencakup kemampuan kognitimeliputi
pengetahuan mempersiapkan peralatan persiapamlaleag, dan penyajian,
memilih bahan makanan, menyiapkan bahan makanamgatadn hidangan,
menyajikan kaldu, sup dan soto.

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuK&dp dan Soto sebagai
kesiapancook helper yang mencakup kemampuan afektiigliputi sikap
teliti, disiplin dan bertanggung jawab terhadapitsanhygiene saat praktikum
dan penyajian sup dan soto serta dalam mengguniakaik pengolahan
makanan.

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuK&dp dan Soto sebagai
kesiapancook helper yang mencakup kemampuan psikomotor, meliputi

keterampilan mengidentifikasi bahan makanan, mekigkkan teknik



pengolahan makanan, pembuatgarnish (hiasan), terampil membuat
pelengkap soto, terampil membuat kaldu, sup dam setampil menata dan
menyajikan makanan terutama sup dan soto.

D. Asumsi

Asumsi atau anggapan dasar merupakan pendapat yhpat
dipertanggungjawabkan kebenarannya berdasarkarapangara ahli atau suatu
yang telah menjadi kebenaran umum. Asumsi dalarelpi@n ini ditopang oleh
pendapat Winarno (2002:58), mengemukan bahwa “Asumgerupakan
kebenaran yang tidak diragukan lagi atau tidakupaidji lagi”.

Mengacu pada pendapat di atas, maka yang menjasihsasdalam
penelitian ini adalah :

a. Hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sarp $bto merupakan
penguasaan dari kemampuan kognitif, afektif dalkgosotor peserta didik
SMK sebagai kesiapan menjaxhiok helper di hotel dan restoran. Asumsi ini
didukung oleh Sudjana (2001: 3), bahwa Hasil Bel@dalah perubahan
tingkah laku yang mencakup kemampuan kognitif, @#fellan psikomotorik”.

b. Kesiapan Cook helper dapat timbul setelah peserta didik memperoleh
pengetahuan, sikap dan keterampilan tentang Reyi@an Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto dan adanya dorongan, baikddéaim maupun dari luar
diri peserta didik, seperti yang dikemukakan olehitéfington dalam Buchori
(1999: 135), yaitu “Kesiapan harus dipandang sabagési yang sadar, oleh
karena itu pengetahuan atau informasi tentang sagék harus ada terlebih

dahulu daripada datangnya kesiapan terhadap clojektu”.
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c. Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuK&dp dan Soto dapat
memberikan kesiapan bagi peserta didik dalam metaghaunia kerja untuk
cook helper yang profesional. Anggapan dasar ini sesuai dergjadjana
(1999: 40) yaitu “Seseorang akan dikatakan bertdeddm suatu pekerjaan
apabila dia memiliki kesiapan, pengetahuan danpsigefesional dalam
menjalankan tugasnya”.

F. Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitrinadalah metode
deskriptif yang memiliki tujuan melukiskan dan misirkan keadaan yang ada
sekarang. Menurut Sudjana (2001:64) pengertian deeieskriptif adalah :

“Penelitian yang berusaha mendeskripsikan suatlaggjeristiwa, kejadian yang

terjadi pada saat sekarang".

G. Pertanyaan Penelitian

1. Bagaimana manfaat hasil belajar Penyiapan dan RevagoKaldu, Sup dan
Soto sebagai kesiaparook helper yang mencakup kemampuan kognitif
meliputi pengetahuan mempersiapkan peralatan persigpengolahan, dan
penyajian, memilih bahan makanan, menyiapkan bahmakanan, mengolah
hidangan, menyajikan kaldu, sup dan soto?

2. Bagaimana manfaat hasil belajar Penyiapan dan RevagoKaldu, Sup dan
Soto sebagai kesiapactook helper, yang mencakup kemampuan afektif
meliputi sikap teliti, disiplin dan bertanggung jlwterhadap sanitalsygiene
saat praktikum dan penyajian sup dan soto serardaienggunakan teknik

pengolahan makanan?
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3. Bagaimana manfaat hasil belajar Penyiapan dan ReragoKaldu, Sup dan
Soto sebagai kesiapa@ook helper, yang mencakup kemampuan psikomotor,
keterampilan mengidentifikasi bahan makanan, mekigkkan teknik
pengolahan makanan, pembuatgarnish (hiasan), terampil membuat
pelengkap soto, terampil membuat kaldu, sup dam stgrampil menata dan
menyajikan makanan terutama sup dan soto?

H. Lokasi

Penelitian yang dilakukan penulis berlokasi di SMKgeri 2 Kelompok

Pariwisata Baleendah yang terletak di Jin. RAA. aNWatakusumah No. 11

Baleendah Bandung. Populasi dalam penelitian iaieddpeserta didik tingkat Il

Program Keahlian Restoran SMK Negeri 2 BaleendahdBag yang sedang

melaksanakan prakerin sebanyak 122 orang.

Sampel yang digunakan adalah sample &agidom yaitu peserta didik

tingkat Il program keahlian restoran yang sedametpksanakan prakerin di Hotel

dan Restoran. Jumlah sample dari penelitian irarsgik 31 Peserta didik.
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