BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pendidikan merupakan salah satu bentuk perwujudandayaan manusia
yang dinamis dan sarat dengan perkembangan, olemsatu perubahan dan
perkembangan pendidikan adalah hal yang memanguselya terjadi dengan
dilandasi tanggung jawab, sejalan dengan perubabadaya kehidupan.
Berkembangnya dunia pendidikan pada saat ini, nageup tantangan untuk
meningkatkan sumber daya manusia dalam dunia pkadid Upaya
menumbuhkan dan meningkatkan kualitas sumber dayausma yang
bertanggung jawab di dalam pembangunan bangsa safahya adalah melalui
pendidikan.

Pendidikan mempunyai peranan penting untuk mengeghklaa potensi
peserta diklat berkualitas yang siap bekerja kemaamiliki keterampilan dan
pengetahuan yang luas sesuai dengan kebutuhan naleetyaPernyataan ini
sesuai dengan tujuan pendidikan nasional yangrnenctadalam Undang-Undang
SISDIKNAS No 20 Tahun 2003 Bab Il. pasal 3 sebhgaikut:

Pendidikan nasional berfungsi untuk mengembangkamaknpuan dan
watak serta peradaban bangsa yang bermartabat dafegka mencerdaskan
kehidupan bangsa, bertujuan untuk berkembangnyengiopeserta diklat agar
menjadi manusia yang beriman dan bertakwa kepatiarnrf¥ang Maha Esa,
berakhlak mulia, sehat, berilmu, cakap, kreatifndia, dan menjadi warga
negara yang demokratis serta bertanggung jawab.

Realisasi dari pencapaian Sistem Pendidikan Nasmeah pemerintah

menyelenggarakan pendidikan melalui tiga jalur wa#lur pendidikan formal,



nonformal, dan informal yang saling melengkapi da@mperkaya. Ketiga jalur
ini dalam pelaksanaannya memiliki tujuan yang saya#tu mencerdaskan
kehidupan bangsa dan meningkatkan kualitas sunayer mhanusia, sebagaimana
telah ditetapkan dalam Undang-Undang Republik led@nNo. 20 tahun 2003
Tentang Sistem Pendidikan Nasional Bab | Pasaltl ya

1. Pendidikan formal adalah jalur pendidikan yang toeksur dan berjenjang
yang terdiri atas pendidikan dasar, pendidikan mgale dan pendidikan
tinggi.

2. Pendidikan non formal adalah jalur pendidikan dirlpendidikan formal
yang dapat dilaksanakan secara berstruktur dgenieamg.

3. Pendidikan informal adalah jalur pendidikan kel@adgn lingkungan.

Salah satu dari jalur Pendidikan Formal adalah Békdenengah Kejuruan
(SMK), sebagai bentuk satuan pendidikan kejuruabag&mana ditegaskan
dalam penjelasan Pasal 15 UU SISDIKNAS, merupakardidikan menengah
yang mempersiapkan peserta diklat terutama untké&rf@edalam bidang tertentu.
Tujuan Pendidikan Menengah Kejuruan menurut kuakuSMK 2004 (2004: 7)
adalah:

1. Menyiapkan peserta diklat agar menjadi manusiayktiicl mampu bekerja
mandiri, mengisi lowongan pekerjaan yang ada dialusaha dan di dunia
industri sebagai tenaga kerja tingkat menengahliaselengan kompetensi
dalam program keahlian yang dipilihnya.

2. Menyiapkan peserta diklat agar mampu memilih katet dan gigih dalam
berkompetensi, beradaptasi di lingkungan kerja,rdangembangkan sikap
profesional dalam bidang keahlian yang diminatinya.

3. Membekali peserta diklat dengan ilmu pengetahulamolegi, dan seni agar
mampu mengembangkan diri di kemudian hari baikraecendiri maupun
melalui jenjang pendidikan yang lebih tinggi.

4. Membekali peserta diklat dengan kompetensi-komgeteasuai dengan
program keahlian yang dipilih.

Kutipan di atas dapat diartikan, bahwa SMK mempunyguan

mempersiapkan peserta diklat untuk menjadi manugang memiliki



keterampilan, sikap ulet, gigih, memiliki kompetengang dapat mengisi
lowongan pekerjaan.

SMK Kelompok Pariwisata, memfokuskan diri dalam oetak lulusan
yang ahli dalam bidang pariwisata. Salah satunya yadang tata boga untuk
memenuhi kebutuhan tenaga terampil tingkat menemjabidang usaha jasa
boga. Pernyataan tersebut sesuai dengan tujuan istitnpok Pariwisata yang
tercantum dalam kurikulum SMK 2004 (2004: 1), kharsta bidang keahlian tata
boga, yaitu:

1. Memasuki lapangan kerja serta mengembangkan sikafespnal dalam
lingkup keahlian pariwisata, khususnya tata boga.

2. Mampu memilih  karier, mampu berkompetensi dan mampu
mengembangkan diri dalam lingkup keahlian parivaiskhususnya tata

3. F\J/Ioegn?édi tenaga kerja tingkat menengah untuk mengfiutuhan dunia
usaha dan industri saat ini maupun masa yang a&i@mgl dalam lingkup
keahlian pariwisata khususnya tata boga.Menjadigaanegara yang
produktif, adaptif dan kreatif

Kurikulum pendidikan menengah di SMK Kelompok Pasata lebih
menitikberatkan pada menyiapkan peserta diklat gabtenaga kerja tingkat
menengah untuk mengisi kebutuhan usaha dan induiSaieah satu bentuk
penyelenggaraan pendidikan dan pelatihan keahliagjurdan yang
diselenggarakan SMK Kelompok Pariwisata yaitu dengalanya Program
keahlian Tata Boga, Tata Busana, Kecantikan dahoRgan. Program keahlian
Tata Boga mempunyai 3 program diklat yaitu: progdikiat normatif, program
diklat adaptif dan program diklat produkiif.

Program diklat produktif yang ada pada program kaaata Boga terdiri

dari beberapa mata diklat, salah satunya matatdi#é¢agolahan Makanan dan



Minuman. Pengolahan makanan dan minuman merupaksa diklat yang wajib
diikuti oleh peserta diklat tingkat | dan Il pademester I, sifat mata diklat ini
berupa teori dan praktek dengan perbandingan 30986. Teori yang diberikan
berupa materi tentang kompetensi Metode Dasar Mambkse Basic Method of
Cookery). Ada dua subkompetensi yaitu pertama, memilih denggunakan
perlengkapan memasak. Kedua, menerapkan teknik gasgolahan makanan
dan mengolah makanan, yaitu meliputi tekbiiling, teknik poaching, teknik
stewing, teknik roasting, teknik baking, dan teknik grilling. Praktikum
dilaksanakan pada semester dua yang merupakamsipi&ri materi kompetensi
metode dasar memasak. Praktikum pada kompetensidenaetasar memasak
mencakup praktikummain course yang terdapat dalam kompetensi makanan
kontinental.

Kompetensi Metode Dasar Memasalise( basic methode of cookery)
berkaitan dengan jenis metode dasar memasak yapat digunakan untuk
menyiapkan jenis hidangan dalam satu susunan meomonpetensi ini wajib
dikuasi oleh peserta diklat mengingat bahwa konmseiai merupakan titik awal
penguasaan keterampilan mengolah dan menyajikammaaksebagai kesiapan
memasuki dunia kerja.

Materi pokok pembelajaran pada kompetensi Meto@dsab Memasak
meliputi tiga aspek yaitu kemampuan pengetahudtgpsidan keterampilan.
Dilihat dari kemampuan pengetahuan peserta diklahpu menjelaskan macam-
macam teknik pengolahan makanan, terminologi daleknik pengolahan

makanan, pengertian teknik pengolahan makanan utietigboiling, poaching,



braising, stewing, roasting, baking, dangrilling. Pada kemampuan sikap, peserta
diklat harus teliti dalam memilih dan menggunakamntacam-macam Metode
Dasar Memasak. Pada kemampuan keterampilan ditaarggaserta diklat mampu
mengolah makanan dengan berbagai teknik dasar laé¥agomakanan. Materi
tersebut diharapkan dapat membekali peserta diklttk menyiapkan diri
memasuki dunia kerja pada praktek kerja industrak€rin) yang tercantum
dalam kurikulum implementatif program keahlian tataa.

Praktek kerja industri merupakan salah satu beptagram pendidikan di
SMK' untuk memperkenalkan dunia industri kepada paeserta diklat, agar
peserta diklat memperoleh pengalaman sekaligus fosajadi studi banding
antara materi yang didapat dibangku sekolah derggyataan yang ada di
Industri. Proses pembelajaran antara pembelajasa@kalah dengan pelaksanaan
praktek industri merupakan satu kesatuan yanggaiendukung. Oleh karena itu
penguasaan materi kompetensi metode dasar memasalpakan salah satu
faktor penting yang menunjang kelancaran praktejakedustri, terutama dalam
hal mengerjakan pekerjaan sebagssistant chef yang diberikan oleh pihak
industri tempat peserta diklat melakukan praktek.

Masalah yang sering ditemui oleh sebagian peselkkat dpada saat
melaksanakan praktek kerja industri yaitu adanysailk@an dan hambatan dalam
menerapkan materi Metode Dasar Memadake (Basic Methode of Cookery)
yang diperolehnya disekolah. Masalah tersebut timsebabkan beberapa hal,
seperti adanya perbedaan jenis antara peralata) dignnakan ketika belajar

praktikum disekolah dengan peralatan yang digunakperusahaan, perbedaan



waktu dan sistem evaluasi yang digunakan antaekalsh dengan diperusahaan,
kurangnya pengetahuan peserta diklat tentang prat@ga industri dan lain
sebagainya, sehingga berpengaruh terhadap keswdgdam penyesuaian diri
dengan situasi dan kondisi ditempat praktek keg@stri.Faktor kesiapan peserta
diklat dalam menghadapi praktek kerja industri dagiakur dari prestasi hasil
belajar yang diperoleh peserta diklat setelah niemigpembelajaran. Sesuai yang
diungkapkan Slameto (2003:113):
“Kesiapan adalah keseluruhan kondisi seseorang yamgbuatnya siap
untuk memberi respon/jawaban di dalam cara terterhadap suatu situasi
yang mencakup tiga aspek: kondisi fisik, mentaln @snosional sebagai

kesiapan internal, kebutuhan motif, dan tujuan gab&esiapan eksternal,
keterampilan dan pengetahuan”.

Hasil studi pendahuluan dari pengalaman dan perigamgang penulis
lakukan pada saat melaksanakan kegiatan PrograthahaProfesi (PLP) di
SMKN 9 Bandung, ditemukan beberapa indikasi ad&®gulitan peserta diklat
untuk menerapkan materi kompetensi Metode Dasarddaknyang didapatnya di
sekolah, sehingga terlihat terhadap kesiapan prakeégja industri yang akan
diikutinya di industri, walaupun hal tersebut tiddialami oleh seluruh peserta
diklat. Penulis melihat setiap peserta diklat mé&ikKesiapan yang berbeda-beda
tergantung pada pengalaman praktek Metode Dasaral@myang pernah
dilakukannya disekolah. Hal tersebut dibuktikangdanmasih banyaknya peserta
diklat yang diberi pekerjaan tetapi tidak bisa netakannya.

Melihat realita tersebut, penulis sebagai mahaskwisan PKK Program
Pendidikan Tata Boga ingin melakukan penelitiartatep sejauhmana manfaat

kompetensi Metode Dasar Memasdksg Basic Methode of Cookery) sebagai



kesiapan praktek kerja industri di Restoran olekepa diklat bidang keahlian

Tata Boga tingkat 1| SMKN 9 Bandung.

B. Rumusan Masalah

Perumusan masalah menurut Suharsimi Arikunto (Zl1Q2merupakan
langkah dari suatu problematika dan merupakan badgai kegiatan penelitian.
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : tBejana Manfaat
Kompetensi Metode Dasar Memasak Sebagai KesiageRrKerja Industri di
Restoran?”. Perumusan masalah di atas dapat dijadikdul skripsi yaitu:
“Manfaat Kompetensi Metode Dasar Memasak Sebagaialien Praktek Kerja
Industri di Restoran”.

Berdasarkan rumusan masalah tersebut penulis batasalah sesuai
dengan keterbatasan pengetahuan dan kemampuanpgaogs miliki, yaitu
meliputi:

1. Manfaat Kompetensi Metode Dasar Memasak Sebagaapas Praktek Kerja
Industri di Restoran berkaitan dengan kemampuamikbgaitu mengenal,
mengetahui dan memahami klasifikasi peralatan,sjdrahan-bahan yang
digunakan pada proses pengolahan makanan, dan rma@eam teknik
pengolahan makanan, memahami pengolahan makanagarddmerbagai
teknik pengolahan makandteknik boiling, simmering, poaching, braising,
stewing, roasting, baking, grilling).

2. Manfaat Kompetensi Metode Dasar Memasak Sebagaapaas Praktek Kerja
Industri di Restoran berkaitan dengan kemampuaktibfeerupa sikap teliti

dalam memilih, menggunakan dan membersihkan paralgengolahan



makanan dan mampu menggunakan macam-macam telsak pengolahan
makanan dalam mengolah makanan.

3. Manfaat Kompetensi Metode Dasar Memasak Sebagaapaes Praktek Kerja
Industri di Restoran berkaitan dengan kemampuarkopsitor berupa
keterampilan dalam menggunakan, membersihkan daryimpan peralatan
pengolahan makanan berdasarkan klasifikasinya sestampil dalam
mengolah makanan dengan berbagai teknik dasar jadéyagomakanan.

Definisi operasional dalam penelitian ini perlu elkukakan untuk
memberikan gambaran yang jelas tentang istilah ydiggnakan dalam judul
penelitian, sehingga tidak terjadi kesalahpahama#ara penulis dan pembaca
mengenai istilah yang terdapat di dalam judul skripyaitu: “Manfaat
Kompetensi Metode Dasar Memasadls¢ Basic Methode of Cookery) sebagai
Kesiapan Praktek Kerja Industri di Restoran”.

Definisi operasional yang digunakan untuk istilabagai berikut:

1. Manfaat Kompetensi Metode Dasar Memasak
a. Manfaat menurut W.J.S Poerwadarminta (2006:744) adalah “Membuat

sesuatu lebih berguna”.

b. Kompetensi menurut GBPP SMK Pariwisata (2004 : 37) adalah

“kemampuan yang merupakan perpaduan pengetahkaowlédge),

keterampilan gkill), dan sikap dttitude) untuk melakukan sesuatu yang

bermakna dalam kehidupan”.
c. Metode Dasar Memasakmenurutkurikulum SMK 2004 (2004 : 15) adalah

“kompetensi berupa teori dan praktikum yang menjaeglatentang



peralatan pengolahan makanan dan metode dasar alemasncakup

boiling, poaching, braising, stewing, steaming, frying (deep, shallow)

roasting, baking, grilling”.

Pengertian manfaat kompetensi metode dasar mendeakn konteks
penelitian ini mengacu pada pengertian manfaat mémi.J.S Poerwadarminta,
pengertian kompetensi menurut GBPP SMK Pariwisdda, pengertian metode
dasar memasak menurut kurikulum SMK Pariwisata 2804dlah kemampuan
menggunakan suatu bahan yang sudah dipelajari demupakan perpaduan
pengetahuarkGowledge), keterampilangkill), serta sikapattitude) peserta diklat
terhadap pelajaran tentang peralatan pengolaharamaakdan Metode Dasar
Memasak mencakupoiling, ssimmering, poaching, braising, stewing, roasting,
baking, grilling.

2. Kesiapan Praktek Kerja Industri di Restoran

a. Kesiapan menurut Slameto (1995: 15) adalah “keseluruhan isbnd
seseorang yang membuatnya siap untuk memberi rggpaban di dalam
cara tertentu terhadap suatu situasi yang mendagaiaspek: kondisi fisik,
mental, dan emosional sebagai kesiapan internddutidban motif dan
tujuan sebagai kesiapan eksternal, keterampilampéeagetahuan”.

b. Praktek Kerja Industri adalah “suatu bentuk penyelenggaraan pendidikan
dan pelatihan keahlian yang memadukan secara siskemian sinkron
program pendidikan di sekolah dan program penguagaahlian yang
diperoleh melalui praktek langsung di dunia kefjgdi@a Djati Sidi 2001:

127).
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c. Restoran adalah “suatu tempat yang diorganisasi secara lgiaheyang
menyelenggarakan pelayanan dengan baik kepada semumya, baik
berupa makanan maupun minuman”. (Marsum W.A 1993:7)
Pengertiarkesiapan praktek kerja industri dan Restoran &, ata&engacu

pada pengertian kesiapan menurut Slameto, pengeptiakiek kerja industri

menurut Indra Djati Sidi dan pengertian Restoramumgt Marsum W.A dalam

penelitian ini adalah proses kesiapan baik kesiaptrnal maupun eksternal
yang memberikan respon terhadap suatu situasi yaegdorong adanya
sinkronisasi program pendidikan di sekolah dengagnam di luar sekolah dan
peserta diklat berpartisipasi untuk melakukan gaker secara langsung yang
didasari kecakapan di lapangan kerja yaitu Restgemy merupakan tempat

penyelenggaraan pelayanan makanan dan minumans&gpad.

C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian merupakan bagian yang paling ipgntlalam suatu
penelitian. Tujuan penelitian menurut Arikunto (2061) yaitu “rumusan kalimat
yang menunjukkan adanya sesuatu hal yang dipesetihah penelitian selesai”.
Penelitian akan berhasil jika memiliki tujuan ygetas, karena tujuan merupakan
pedoman bagi peneliti dalam menentukan sikap dam yang harus dituju sesuai
dengan yang diharapkan dalam melakukan penelitian.

Tujuan dalam penelitian ini terdiri dari tujuan umugalan tujuan khusus.
1. Tujuan Umum

Penelitian ini secara umum bertujuan untuk memparghmbaran manfaat

kompetensi metode dasar memasak sebagai kesiapktekpikerja industri di
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Restoran yang dilakukan oleh peserta diklat progteahlian tata boga tingkat 11

SMKN 9 Bandung.

2. Tujuan Khusus

Tujuan khusus yang ingin dicapai dalam penelitian adalah untuk
memperoleh data mengenai: Manfaat Kompetensi Metbdsar Memasak
sebagai Kesiapan Praktek Kerja Industri di Restaraliputi:

a. Kemampuan kognitif yaitu mengenal, mengetahui damahami klasifikasi
peralatan, jenis bahan-bahan yang digunakan padaesr pengolahan
makanan dan macam-macam teknik pengolahan makamamahami
pengolahan makanan dengan berbagai teknik pengoladakanan(teknik
boiling, simmering, poaching, braising, stewing, roasting, baking, grilling).

b. Kemampuan afektif berupa sikap teliti dalam memilthenggunakan dan
membersihkan peralatan pengolahan makanan dan mangmggunakan
macam-macam teknik dasar pengolahan makanan datagatah makanan.

c. Kemampuan psikomotor berupa keterampilan, berugar&mpilan dalam
menggunakan, membersihkan dan menyimpan peralatagpfahan makanan
berdasarkan klasifikasinya serta terampil dalam gokfn makanan dengan
berbagai teknik dasar pengolahan makanan.

D. Asumsi

Asumsi merupakan kebenaran yang tidak diragukanaty tidak perlu
diuji lagi. Asumsi digunakan sebagai dasar berppakia masalah yang sedang
diteliti serta akan memberikan arah, bentuk danekaik dalam penyelidikan,

penganalisaan data baik teori maupun praktek. Asumenurut Surakhmad
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Winarno yang dikutip Arikunto Suharsimi (2002:5&)ity: “asumsi adalah sebuah

titik tolak pemikiran yang kebenarannya diterimalopenyelidik”.

Berdasarkan pendapat tersebut maka yang menjadapag dasar dalam
penelitian ini adalah:

1. Kompetensi metode dasar memasak dikatakan bewdyzaiila peserta diklat
dapat menerapkan ilmu pengetahuan, sikap dan kgtdean yang dimilikinya
untuk dapat diinterpretasikan pada praktek indussumsi ini selaras dengan
pendapat Sudjana (1996: 31) bahwa: “peserta dikéatggap berhasil apabila
sanggup menerapkan pengetahuannya dalam praktiekigahnya”.

2. Kesiapan peserta diklat untuk melaksanakan prakienestoran sebagian akan
timbul setelah peserta diklat memiliki kemampuaik lsgcara internal berupa
fisik maupun mental dan secara eksternal berupd,ngtian, keterampilan
dan pengetahuan sesuai dengan tuntutan dunia Asgasi ini sesuai dengan
pendapat Mohamad Ali (2002: 14) yang mengemukakamvh: “kesiapan
adalah kapasiti (kemampuan potensial) baik bergitmaupun mental untuk
melakukan sesuatu”.

3. Praktek Kerja Industri merupakan sarana latihargyapat bagi peserta diklat,
dimana peserta diklat dituntut untuk melaksanakakegaan yang sesuai
dengan dunia kerja. Asumsi ini selaras dengan mattdadra Djati Sidi (2001:
127) yang mengungkapkan bahwa:

“Suatu bentuk penyelenggaraan pendidikan dan pelatkeahlian yang
memadukan secara sistematik dan sinkron programiigikan di sekolah dan

program penguasaan keahlian yang diperoleh mefakktek langsung di
dunia kerja”.
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Tujuan dari pelaksanaan praktek kerja industrieteus adalah agar peserta
diklat dapat menimba pengalaman dan wawasan poofsserta menerapkan
hasil belajar berupa ilmu pengetahuan dan ketetamgang telah didapat dari
pembelajaran kompetensi metode dasar memasak sd&leaggan praktek kerja

industri di Restoran.

E. Pertanyaan Penelitian

Berpedoman pada tujuan penelitian, anggapan dasar kémampuan
penulis dalam melaksanakan penelitian, maka peatanpertanyaan dalam
penelitian ini penulis rumuskan sebagai berikut:

1. Bagaimana manfaat kompetensi metode dasar mematmgas kesiapan
praktek kerja industri di Restoran yang berkaitanghn kemampuan kognitif
yaitu mengenal, mengetahui dan memahami klasifigasalatan, jenis bahan-
bahan yang digunakan pada proses pengolahan makanamacam-macam
teknik pengolahan makanan, memahami pengolahanmaaldengan berbagai
teknik pengolahan makangteknik boiling, simmering, poaching, braising,
stewing, roasting, baking, grilling)?

2. Bagaimana manfaat kompetensi metode dasar memabalgas kesiapan
praktek kerja industri di Restoran yang berkaitenghn kemampuan afektif,
berupa sikap teliti dalam memilih, menggunakan m@mbersihkan peralatan
pengolahan makanan dan mampu menggunakan macamnbalcaik dasar
pengolahan makanan dalam mengolah makanan?

3. Bagaimana manfaat kompetensi metode dasar memaalgas kesiapan

praktek kerja industri di Restoran yang berkaitaenghn kemampuan
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psikomotor, berupa keterampilan dalam menggunakagmbersihkan dan
menyimpan peralatan pengolahan makanan berdasat&sifikasinya serta
terampil dalam mengolah makanan dengan berbagaiktelasar pengolahan

makanan?

F. Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adal@mggunakan metode
deskriptif analitis dengan menggunakan statistdedeana yang bertujuan untuk
mendapatkan gambaran tentang masalah yang sedgay $aat sekarang ini dan

sedang berlangsung serta berpusat pada masalah aktu

G. Lokasi Penelitian dan Sampel Penelitian

Lokasi penelitian adalah Sekolah Menengah Kejur(#¥K) Kelompok
Pariwisata Negeri 9 Bandung yang terletak di Jloekarno-Hatta Km 10
Bandung, atas dasar pertimbangan penelitian detglah mengikuti Praktek
Latihan Profesi (PLP). Populasi yang diambil dal@@nelitian ini adalah peserta
diklat tingkat Il Program Keahlian Restoran angka2806-2007 SMK Negeri 9
Bandung sebanyak 36 peserta diklat. Penentuan husalmpel dalam penelitian

ini menggunakan sampel total.



