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PENDAHULUAN
B. Latar Belakang Masalah

Pendidikan merupakan salah satu unsur yang saegang dalam membentuk
dan meningkatkan sumber daya manusia yang berksiaMelalui pendidikan dapat
menghasilkan sumber daya manusia yang mampu meagekdn, mengelola dan
melaksanakan program pembangunan bangsa.

Pendidikan Nasional dilaksanakan melalurr pendidikan formal, nonformal, dan
informal. Jenjang pendidikan formal dimulai dari ndalikan dasar, pendidikan
menengah, dan pendidikan tinggi. Lebih jelasnya gyertah merealisasikan melalui
Undang-Undang Republik Indonesia yang menyatakawaa

Sistem Pendidikan Nasional (SISDIKNAS) direalisasikoleh pemerintah

melalui pelaksanaan program pembangunan bangsadyatuy menurut UU RI

No 2 tahun 2003 melalui dua jalur yaitu jalur fotrdan non formal. Salah satu

jalur pendidikan formal yaitu pendidikan sekolamgadiselenggarakan melalui

kegiatan berjenjang dan berkesinambungan.

Jenjang pendidikan sekolah salah satunya yaituighkad Menengah Kejuruan
(SMK) = merupakan lembaga pendidikan menengah yangmpueyai tugas
mempersiapkan peserta diklat menjadi tenaga ke yerampil dan professional di
bidangnya. Sekolah Menengah Kejuruan yang diupayalgemerintah untuk
mempersiapkan tenaga yang berkualitas dalam bid@pgriwisataan adalah SMK
Kelompok Pariwisata. SMK Kelompok Pariwisata meknibeberapa program keahlian
salah satunya Program Keahlian Restoran.

Tujuan Program Keahlian Restoran secara umum mergata Undang-Undang

Sistem Pendidikan Nasional (UU SPN) pasal 3 mendganaan Pendidikan Nasional



dan penjelasan pada pasal 15 menyebutkan bahwadgend kejuruan merupakan
pendidikan menengah yang mempersiapkan pesert tikutama untuk bekerja dalam
bidang tertentu. Secara khusus salah satu tujuagrd®n Keahlian Restoran adalah untuk
membekali peserta didik dengan pengetahuan, sikapkdterampilan agar kompeten
dalam menyajikan dan menata makanan dengan menigarita/giene di tempat kerja.

ProsedurHygiene di Tempat Kerja(Follow Workplace Hygiene Procedure)
adalah kompetensi yang sepenuhnya berisi teori.o@en umum mengenai mata diklat
ProsedurHygiene di Tempat Kerja selanjutnya, disarikan dari DesdiriBembelajaran
Produktif (2004 2-3) bahwa lingkup belajar ProseHiygiene di Tempat Kerja yaitu
hygiene dan ruang lingkupnyahygiene peroranganhygiene tempat kerja (dapur) dan
hygiene makanan. Pada dasarnyggiene lebih menitik beratkan pada lingkungan
kebiasaan atau cara hidup seseorang untuk menggasihannya sebagai salah satu
usaha mencegah penyakit, baik bagi dirinya maupamgolain.

Kompetensi Melakukan ProseduHygiene (Follow Workplace Hygiene
Procedure) dapat diterapkan dalam kegiatan praktikum, diantagraktikum Penyajian
dan Penataan Makangpresent food). Pelaksanaan praktikum Penyajian dan Penataan
Makanan (present food) meliputi penyajian makanan pembukappetizer), makanan
utama(main course), dan makanan penutijgessert).

Pelaksanaan praktikum Penyajian dan Penataan Makanesent food) tidak
terlepas dari dilaksanakannya proseduwgiene di tempat kerja, karena sangat
berpengaruh terhadap hasil akhir makanan yang slidaht agar tetap terjaga dari segi

rasa, penampilan, warna, bentuk, tekstur, keamdaankesehatan makanan. Prosedur



dalam praktikum Penyajian dan Penataan Makanarasarikan kurikulum SMK tahun
2006 terdiri dari proses penyajian dan proses pananakanan.

Pada proses penyajian makanan peserta didik maemsenuhi kriteria sesuai
ketentuan praktikum yaitu menyajikan makanan setgvat dan benar, sesuai dengan
klasifikasi jenis makanan meliputi makanan pembf{agetizer), makanan utam@nain
course) dan makanan penutufglessert). Pada proses penyajian makanan, terdiri dari
persiapan perorangan, persiapan ruangan tempat (kipur), persiapan alat penyajian
dan persiapan bahagarnish. Persiapan perorangan dengan melaksanakan prosedur
hygiene di tempat kerja yaitu sebelum menyajikan makanesepa didik dipastikan
dalam keadaan sehat jasmani, menjaga kebersiham bamakai komponen pakaian
kerja dan mencuci tangan sebelum memegang makaaamapat menggunakan sarung
tangan plastik Hand glove). Persiapan ruangan tempat kerja (dapur) dengan
melaksanakan proseduhygiene di tempat kerja yaitu peserta didik melaksanakan
persyaratarnygiene dapur, seperti meja kerja dan lantai bersih (tiii@k), Penerangan
cukup, ventilasi dan sirkulasi udara baik sertarsa air baik. Persiapan alat dengan
melaksanakan prosedbygiene di tempat kerja yaitu alat disiapkan lengkap, tegan
efisien sesuai kebutuhan. Alat penyajian disiapttalam keadaan kering, bersih, tidak
berbau, tidak dilapisi bahan kimia yang dapat nugkan zat beracun ke dalam makanan.
Persiapan bahan untuk pembuagannish dengan melaksanakan prosetiygiene di
tempat kerja yaitu peserta didik menggunakan bagaamish yang bermutu baik, masih
segar, bahamarnish dibersihkan dan dicuci terlebih dahulu, dipotongh ahbentuk
menarik, dan direndam terlebih dahulu ke dalanesiagagarnish terhindar dari kuman

dan terlihat lebih segar.



Pada proses penataan makanan, diperlukan probgdiene di tempat kerja
meliputi mencuci tangan sebelum menata makananamaakditata dengan alat khusus
tidak dengan tangan langsung atau dapat menggursdamg tangan plastithand
glove). Penataan makanan terdiri dari makanan disiap&eara bersih dan rapi, harmoni
dalam penataan hidangan, makanan diporsi secasa, bmakanan ditata dengan bersih,
rapi dan menarik, makanan disajikan dalam suhu yepaf, serta kombinasi warna yang
menarik. Keterkaitan melaksanakan prosdaggiene di tempat kerja ketika menata
makanan yaitu makanan pembukappetizer), makanan utamgmain course), dan
makanan penutufdessert) diporsi sesuai standar internasional, menggunakainsaji
yang tepat dan bersih, menata hidangan pelenghksgstissauce dengan sendok khusus
dan berikangarnish sesuai hidangan. Lindungi makanan dari pencemezarbali dan
pencemaran silang, baik dari cemaran kimia, se@npigatang atau pencemaran dari
pribadi penyelenggara makanan pada saat menyagikianan.

Uraian di atas menjadi acuan, yang erat kaitardgr@gan mata kuliah Sanitasi
dan Hygiene yang dipelajari penulis di jurusan PKK FPTK UPI,usbhsnya Program
Studi Pendidikan Tata Boga. Atas dasar tersebutulige sebagai calon guru harus
membekali ilmu yang telah dipelajari dan menambawasan dengan mengadakan
penelitian mengenai pendapat peserta didik tentamgpetensi Melakukan Prosedur
Hygiene di Tempat Kerja. Sebagai calon pendidik dituntotule dapat mempersiapkan
diri dalam menghadapi dunia kerja yaitu SMK yangatamempersiapkan lulusannya
memiliki kompetensi untuk melaksanakan pekerjaarsguturhygiene di tempat kerja,
dapat mengembangkan dirinya baik di lingkungan lsékmaupun di dunia industri dan

memiliki kecakapan untuk menjalani kehidupan sedmik. Sebagai calon guru akan



dikatakan berhasil apabila peserta didik juga k=t dalam memiliki kompetensi dan
keinginan yang diharapkan apabila peserta didildaat berhasil dalam melaksanakan
praktikum. Oleh karena itu penulis termotivasi lntoengadakan penelitian mengenai
pendapat peserta didik tentang kompetensi MelakBkaseduHygiene di Tempat Kerja

dalam Praktikum Penyajian dan Penataan MakanakliNs3 Cimabhi.

C. Rumusan Masalah

Penulis memandang perlu merumuskan masalah agan gednulisan skripsi ini
lebih terarah dan jelas, seperti yang dikemukakahn Arikunto, (2002 : 51) “Perumusan
masalah merupakan langkah dalam menentukan suafblepratik penelitian dan
merupakan bagian pokok dari suatu kegiatan pesa@liti

Perumusan masalah dalam penelitian ini adalah ivaga pendapat peserta didik
tentang kompetensi Melakukan Prosediygiene di Tempat Kerja dalam Praktikum
Penyajian dan Penataan Makanan di SMKN 3 Cimahimd&an tersebut penulis
dijadikan judul dalam penelitian ini yaitu :
“Pendapat Peserta Didik Tentang Kompetensi MelakukaseduHygiene Di Tempat
Kerja Dalam Praktikum Penyajian Dan Penataan Mak&&MKN 3 Cimahi”.

Penelitian “Pendapat Peserta Didik Tentang Konmzet®lelakukan Prosedur
Hygiene Di Tempat Kerja Dalam Praktikum Penyajian Dan PamatMakanan Di
SMKN 3 Cimahi”. Agar lebih terarah, oleh karenantasalah dibatasi pada :
1. Pendapat peserta didik tentang kompetensi Melak&kaseduHygiene di Tempat

Kerja dalam praktikum Penyajian dan Penataan Makagi@injau dari proses

penyajian makanan meliputi: persiapan perorangarsigpan ruangan tempat kerja



(dapur), persiapan alat dan persiapan bagamish dalam penyajian makanan
pembuk&appetizer), makanan utam@nain course), makanan penutufalessert).

2. Pendapat peserta didik tentang Kompetensi Melaki&#taseduHygiene di Tempat
Kerja dalam praktikum Penyajian dan Penataan Makagi@injau dari proses
penataan makanan meliputi: memorsi dan menata raakdalam penyajian makanan

pembukaAppetizer), makanan utam@main course), makanan penutufalessert).

D. Definisi Operasional
Beberapa istilah dalam penelitian ini memerlukafingg® operasional sebagai
upaya untuk menghindari salah pengertian antarebaeandan penulis tentang istilah-
istilah yang digunakan dalam penelitian ini, khus@sistilah-istilah yang ada pada judul
penelitian tentang : “Pendapat Peserta Didik Tenteéompetensi Melakukan Prosedur
Hygiene Di Tempat Kerja Dalam Praktikum Penyajian Dan Ragra Makanan di SMKN
3 Cimahi, maka penulis perlu menjelaskan beberstpah sebagai berikut :
1. Pendapat Peserta Didik
Pendapat adalah tanggapan atau pandangan seseorang tenémougtus hal,
Poerwadarminta (1988:227).
Peserta Didik adalah Peserta Didik dalam Undang- Undang Sisdik2@33) adalah
“Anggota masyarakat yang berusaha mengembangkangyadiri melalui proses
pembelajaran yang tersedia pada jalur, jenjangjetas pendidikan tertentu”.
Pengertian pendapat peserta didik mengacu padapiamgdiatas, peserta didik yang

dimaksud dalam penelitian ini adalah tanggapan ptmdangan pada siswa SMK



pariwisata yang aktif menjalankan program diklatuse dengan kurikulum. Terbatas
pada peserta didik tingkat Il program keahlianaes di SMKN 3 Cimahi.

. Kompetensi Melakukan Prosedur Hygiene Di Tempat Kerja adalah kompetensi
berupa teori yang meliputi ruang lingkupygiene, hygiene perorangan,hygiene
tempat kerja (dapur) damygiene makanan yang dipelajari di SMK dengan dilandasi
oleh pengetahuartknowledge), keterampilan (skill), dan sikap kerja(attitude).
(Kurikulum SMK Tahun 2006 Program Keahlian Restgran

Pengertian Kompetensi Melakukan Prosedidygiene di Tempat Kerja dalam
penelitian ini mengacu pada pengertian di atasftuydientuk pengetahuan,
keterampilan dan sikap kerja yang dikuasai olehimgamasing peserta didik
sehingga ia dapat mengaplikasikan pengetahkaowiedge), keterampilan(skill),
dan sikap kerjgattitude) dengan sebaik-baiknya dalam melakukan pemeliharaan
kebersihan sebagai penyelenggara makanan untukhmeag adanya pencemaran
terhadap bahan makanan dan makanan yang telalhn diofuatu ruangan, sehingga
dapat menghasilkan produk makanan yang aman, tigmbaik untuk dikonsumsi.

. Praktikum Penyajian dan Penataan M akanan

Praktikum adalah cara melaksanakan secara nyata apa yaglguddalam teori.
Nolker (2003:119)

Penyajian dan Penataan Makanan adalah kompetensi yang mempelajari Penyajian
dan Penataan Makanan yang meliputi makanan pen{apkatizer), makanan utama
(main course), dan makanan penutup (dessert), dediggendasi oleh pengetahuan

(knowledge), keterampilar(skill) dan sikap kerjgattitude) (Kurikulum SMK 2006).



Praktikum Penyajian dan Penataan Makadatam penelitian ini mengacu pada
pengertian diatas yaitu kegiatan belajar padeerpesdidik untuk mendapat
kesempatan menguji dan melaksanakan secara ngatgetahuan yang diperoleh
dalam teori dari kompetensi Penyajian dan Penakdakanan untuk memperoleh
pengetahuan, keterampilan dan sikap kerja dalamyajikan makanan pembuka

(appetizer), makanan utama (main course), dan naaka@nutup (dessert).

E. Tujuan Penditian
Tujuan penelitian menurut Arikunto (1996 : 52) yatRumusan kalimat yang
menunjukan adanya sesuatu hal yang diperoleh bgiefeelitian”.

1. Tujuan Umum
Tujuan umum yang hendak dicapai dalam penelitiarad@alah untuk memperoleh

data mengenai Pendapat Peserta Didik Tentang KempetMelakukan Prosedur

Hygiene Di Tempat Kerja Dalam Praktikum Penyajian Dan PamatMakanan Di

SMKN 3 Cimahi.

2. Tujuan Khusus
Tujuan khusus yang hendak dicapai dalam penelitieadalah untuk memperoleh

data yang berkaitan dengan pendapat peserta ditdmny :

a. Pendapat peserta didik tentang kompetensi Melak&ékaseduHygiene di Tempat
Kerja dalam praktikum Penyajian dan Penataan Makagi@injau dari proses
penyajian makanan meliputi: persiapan perorangarsigpan ruangan tempat kerja
(dapur), persiapan alat dan persiapan bapamish dalam penyajian makanan

pembukaAppetizer), makanan utam@main course), makanan penutufalessert).



b. Pendapat peserta didik tentang kompetensi Melak&kasedumHygiene di Tempat
Kerja dalam praktikum Penyajian dan Penataan Makagi@injau dari proses
penataan makanan meliputi: memorsi dan menata raakdalam penyajian makanan

pembukaAppetizer), makanan utam@main course), makanan penutufalessert).

F. Asums (Anggapan Dasar)

Asumsi atau anggapan dasar merupakan suatu pendegreg diyakini
kebenarannya oleh peneliti yang dijadikan titikakolpemikiran dalam melakukan
penelitian seperti yang diungkapkan oleh Arikur26002 : 58) bahwa “anggapan dasar
atau postulat adalah sebuah titik tolak pemikir@mgy kebenarannya diterima oleh
penyelidik “.

Anggapan dasar dalam penelitian ini yaitu :

1. Kompetensi Melakukan ProsediHygiene di Tempat Kerja akan memberikan
kemampuan dalam pengetahuan, sikap dan keteramyalag dapat diaplikasikan
dalam praktikum Penyajian dan Penataan Makanamggdidapat menghindari
kontaminasi bahan makanan dan makanan yang teltadhdagar aman dikonsumsi.
Pernyataan tersebut didukung oleh Ahsan dalam

Mulyasa (2002 : 45) “Kompetensi diartikan sebagangetahuan, keterampilan

dan kemampuan yang dikuasai oleh seseorang yaalg neénjadi bagian dari

dirinya, sehingga ia dapat melakukan perilaku-pkul kognitif, afektif, dan
psikomotor dengan sebaik-baiknya”.

2. Praktikum Penyajian dan Penataan Makanan merugzdgian dari kegiatan peserta
didik yang bertujuan agar peserta didik memperplehgetahuan, keterampilan dan

kemampuan dalam menyajikan dan menata makanan demgaperhatikahygiene

di tempat kerja agar makanan yang disajikan daatedtidak tercemar oleh petugas
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penyelenggara makanan serta dapat diterapkan dedhidupan sehari-hari, seperti

yang dikemukakan oleh Fadiati (1988 : 163) :

Hygiene adalah sikap bersih perilaku petugas penyelenggsskanan agar

makanan yang diolah dan disajikan tidak tercemah @etugas penyelenggara

makanan.
G. Pertanyaan Pendlitian

Pertanyaan penelitian ini mengacu pada pembatgsanomusan masalah dan
tujuan penelitian, pertanyaan pokok dalam penalita adalah : Bagaimana pendapat
peserta didik tentang kompetensi Melakukan Proselygrene di Tempat Kerja dalam
Praktikum Penyajian dan Penataan Makanan di SMKhh&hi ?

Pertanyaan khusus dalam penelitian ini adalah :

1. Bagaimana pendapat peserta didik tentang kompetdietakukan Prosedur
Hygiene di Tempat Kerja dalam Praktikum Penyajian dan RematMakanan
ditinjau dari proses penyajian makanan meliputisi@an perorangan, persiapan
ruangan tempat kerja (dapur), persiapan alat desigpan bahagarnish dalam
penyajian makanan pembuk@ppetizer), makanan utama(main course),
makanan penutufalessert).

2. Bagaimana pendapat peserta didik tentang kompetdesakukan Prosedur
Hygiene di Tempat Kerja dalam Praktikum Penyajian dan RearmatMakanan
ditinjau dari proses penataan makanan meliputi: arendan menata makanan
dalam penyajian makanan pembulppetizer), makanan utamémain course),

makanan penutufalessert).
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H. Populas dan Lokas Pendlitian

Sumber data merupakan bagian yang sangat pentiagh dgebuah penelitian,
untuk memperoleh data yang diperlukan di dalam Ige&re Sumber data tersebut akan
lebih mudah diperoleh apabila terlebih dahulu maremn populasi. Populasi yang
dimaksud dalam penelitian ini adalah seperti yailgerdukakan oleh Arikunto, S.
(1998:115) “populasi adalah keseluruhan subjek lg@re Apabila seseorang ingin
meneliti semua elemen yang ada dalam wilayah p&reli maka penelitiannya
merupakan penelitian populasi’. Populasi dalam |itee ini adalah peserta didik
tingkat 1l program keahlian restoran yang telah emepuh mata diklat Melakukan
ProseduHygiene di Tempat Kerja.

Penelitian mengenai Pendapat Peserta Didik Tenkamgpetensi Melakukan
ProsedurHygiene di Tempat Kerja dalam Praktikum Penyajian dan RemaMakanan
Di SMKN 3 Cimabhi, dilaksanakan di SMK Negeri 3 Cimngkelompok Pariwisata.
Peserta didik yang menjadi responden adalah peskdi& tingkat 1l yang telah
mempelajari kompetensi Melakukan Prosddygiene di Tempat Kerja dalam Praktikum

Penyajian dan Penataan Makanan sebanyak 38 orang.



