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PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Pendidikan pada dasarnya merupakan usaha sadadis@mgaja untuk
mengembangkan kepribadian dan kemampuan peseita ydidg berlangsung
sepanjang hayat atau proses humanisasi yakni ppesgempurnaan kemanusian
yang berlangsung secara berkesinambungan. Pendidil@megang peranan
penting dalam mempersiapkan sumber daya manusig parkualitas. Oleh
karena itu pendidikan hendaknya dikelola baik se&aialitas maupun kuantitas.
Keberhasilan pendidikan tersebut dapat dicapai i@pgieserta didik dapat
menyelesaikan pendidikan tepat pada waktunya dehgaih belajar yang baik.
Dalam UU RI No. 20 tahun 2003 Bab 2 Pasal 3 bahwa:

Pendidikan bertujuan untuk berkembangnya potenserpe didik agar
menjadi manusia yang beriman dan bertaqwa kepadanndang Maha Esa,
berakhlak mulia, sehat, berilmu, cakap, kreatifndia dan menjadi warga
Negara yang demokratis serta bertanggung jawab.

Tujuan Pendidikan Nasional tersebut, direalisasik@merintah dengan
menyelenggarakan program pendidikan melalui 3 jaemdidikan, yaitu jalur
pendidikan formal, informal, dan non formal. Jghendidikan formal merupakan
jalur pendidikan yang diselenggarakan oleh pemanngwasta maupun swadaya
masyarakat mulai dari tingkat dasar menengah sapgrgiuruan tinggi. Salah
satu sekolah kejuruan yang berupaya menciptakarbesugaya manusia yang

berkualitas dalam hal pengetahuan dan keterampdi@ah Sekolah Menengah

Kejuruan.



Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) merupakan saranag ydapat
menjembatani antara kemampuan peserta didik dethgaia kerja. Berdasarkan
program kurikulum 2004 SMK adalah lembaga pendidikeejuruan yang
bertujuan untuk menyiapkan lulusannya memasuki alukerja, dari tujuan
tersebut diharapkan lulusan SMK khususnya kelongaokvisata harus memiliki
kemampuan dasar yang saling berhubungan antark &sgaitif, afektif dan
psikomotor.

Upaya yang dapat dilakukan untuk pencapaian ketigean ranah tersebut
diperlukan proses pelaksanaan pembelajaran untukcapai penguasaan
kompetensi sesuai dengan kurikulum yang telah agiketn. Peserta didik yang
telah lulus disesuaikan dengan tujuan standar ktenpelulusan dan memenuhi
tujuan tersebut sebagaimana yang tercantum dalatarighUndang Rl Nomor 20
Tahun 2003 SISDIKNAS BAB V Standar Kompetensi Laln$asal 26, yaitu :

Standar kompetensi lulusan pada satuan pendidilaremngah kejuruan
bertujuan untuk meningkatkan kecerdasan, pengatalkearibadian, akhlak
mulia, serta keterampilan untuk hidup mandiri daangikuti pendidikan
lebih lanjut sesuai dengan kejuruannya.

Salah satu kompetensi dasar yang harus dicapai pesbrta didik yaitu
pengelolaan makanan dengan kompetensi “Mengelalandmyiapkan makanan
(organise and prepare food)” dan “Menggunakan teknik dasar pengolahan
makanan (se basic method of cookery)”. Kompetensi ini menuntut peserta didik
untuk menguasai cara menyiapkan dan mengelola raakaarta mengetahui
metode memasak dengan baik, sebagai pengetahu&etgéaampilan dasar yang

harus dimiliki peserta didik dalam mengikuti setiggaktikum yang di

selenggarakan di sekolah. Setelah peserta didik gonasai kompetensi



“Mengelola dan menyiapkan makanaorganise and prepare food)” dan
“Menggunakan teknik dasar pengolahan makansab@asic method of cookery)”.
maka dapat diterapkan pada berbagai sub kompdémsya, yang berada pada
praktikum pengolahan hidangan kontinental khususinyanganmaincour se.

Pada praktikum “Pengolahan Hidangan Kontinental’esguta didik
mempraktikkan macam-macam hidangan dari berbagajafde Kontinental
populer, karena makanan kontinental adalah makgaag berasal dari Negara
Eropa, Amerika dan Australia dengan ciri khas gata susunan dan menu. Pola
makanan kontinental lebih condong banyak porsi bdigvaninya yang disertai
kentang, pasta atau roti, dan sayuran pada wakighpangannya. Penggunaan
bumbu pada makanan kontinental kebanyakan sud&mnidan diawetkan dalam
bentuk tepung. Menu makanan kontinental mempunyaktsir tersendiri yaitu
klasik dan modern, masakan yang akan dipraktikkaitu ynaincourse sebagai
hidangan pokok dan biasa disajikan untuk hidangarestoran atau di hotel.
Hidangan kontinental disajikan secara menarik dangplahannya perlu
diperhatikan dari mulai persiapan, berupa pemilibahan makanan, pemilihan
peralatan dan banyaknya langkah kerja yang digumakenuntut peserta didik
untuk lebih teliti dalam pengolahannya.

Peserta didik khususnya kelas satu yang sedangksaekkan praktikum
hidangan kontinental. Hasil observasi/studi dokuasndan pengalaman pada
saat Program Latihan Profesi (PLP), peserta didieksatu sebanyak 30 orang
sebagian besar (76%) sebanyak 23 orang belum mematasifikasi tehnik

pengolahan hidangan, fungsi bahan makanan danktglemgolahan hidangan



dalam proses pengolahan hidangan kontinental. Baygatehnik pengolahan
pada hidangan kontinental seringkali menyebabkgadiaya kekeliruan dalam
praktikum pengolahan hidangan kontinental, sehingganotivasi penulis untuk
melakukan penelitian.

Mengacu pada uraian terdahulu penulis sebagai msafea$KK merasa
tertarik untuk melaksanakan penelitian tentang ina@@a peserta didik Tingkat |
Program Keahlian Restoran di SMKN 2 Baleendah dalamanerapkan
kompetensi dasar kejuruan pengelolaan makanan Yaknpetensi “Mengelola
dan menyiapkan makanamr@anise and prepare food)” dan “Menggunakan
teknik dasar pengolahan makanase(basic method of cookery)”. pada praktikum

pengolahan hidangan kontinental.

B. Perumusan Masalah

“Perumusan masalah merupakan langkah pertama dalammuskan
suatu problematika penelitian dan merupakan polaokkegiatan penelitian”
(Arikunto, 2002:29). Masalah dalam penelitian i@pdt dirumuskan yaitu
sebagai berikut : Bagaimana penerapan kompetemgjefaan makanan
hasil belajar peserta didik tingkat | Program Keahl Restoran pada
praktikum pengolahan hidangan kontinental? diruraostalam judul skripsi
"Penerapan Kompetensi Pengelolaan Makanan PadakerakPengolahan
Hidangan Kontinental”

Pembatasan masalah artinya membatasi ruang lingkagalah agar
penelitian lebih terarah dan terhindar dari tujyang sebenarnya serta ruang

lingkup masalah yang akan diteliti tidak terlaluagu Secara garis besar



kurikulum di SMK terdiri dari dua kompetensi yangrais dipenuhi yaitu
kompetensi dasar kejuruan dan kompetensi kejuruKempetensi
pengelolaan makanan merupakan kompetensi dasarruéejuyang
mempunyai beberapa kompetensi diantaranya kompetelengelola dan
menyiapkan makananor@anise and prepare food)” dan “Menggunakan
teknik dasar pengolahan makanamse(basic method of cookery)”, dalam
penelitian ini disesuaikan dengan pengetahuan darakpuan yang dimiliki
penulis, yaitu :

1. Penerapan kompetensi pengelolaan makanan padaaedaa praktikum
pengolahan hidangan kontinental pada kemampuagnitif, yaitu
pengetahuan mengenai Kklasifikasi bahan makananalapemn yang
digunakan pada pengelolaan makanan, dan tehnilngeriopada bahan
makanan dan tehnik memasak dalam pembuatan hid&angénental.

2. Penerapan kompetensi pengelolaan makanan padaaedaia praktikum
pengolahan hidangan kontinental pada kemampfektif yaitu sikap teliti
dalam menyiapkan bahan makanan, memilih peralatanggtahan
makanan, dan sikap teliti dalam mengolah dan merat@angan
kontinental.

3. Penerapan kompetensi pengelolaan makanan padasaedai praktikum
pengolahan hidangan kontinental pada kemamppsikomotor, yaitu
keterampilan memilih dan menyimpan bahan makanaramipil

menyiapkan, membuat dan menyajikan hidangan kartahe



4. Penerapan kompetensi pengelolaan makanan sebagmi kiampetensi
kejuruan dibatasi pada kompetensi “Mengelola danymapkan makanan
(organise and prepare food)” dan dan ‘Menggunakan teknik dasar
pengolahan makanansg basic method of cookery)”, penerapannya pada
pelaksanaan praktikum pengolahan hidangan konahekhususnya
maincourse, Adapun hidangannya adalathicken schnitsel, duchess
potatoes danbouquetiere of vegetable.

Penjelasan istilah dalam penelitian ini perlu digilan untuk menghindari
kesalah pahaman antara penulis dan pembaca dalaaisipan terhadap
masalah yang akan dibahas dalam penelitian ini,sikdnya mengenai
beberapa istilah dalam judul penelitian yaitu “Rapan kompetensi
pengelolaan makanan pada praktikum pengolahan dadatkontinental”.
Istilah — istilah yang perlu diberikan definisi @psional di antaranya, sebagai
berikut :

1. Penerapan Kompetensi Pengelolaan M akanan
a. Penerapan

Penerapan menurut Poerwadarminta, (2000:935) dgkmus Umum
Bahasa Indonesia adalah “Menerapkan, mempraktekikan dalam
kehidupan sehari-hari”.

b. Kompetensi “Mengelola dan menyiapkan makanan” markurikulum

SMK Tahun 2004 adalah kemampuan yang harus dinpiékierta didik

dalam memilih, membeli, menyimpan, menyiapkan, daengolah



bahan makanan ke dalam berbagai jenis masakanshekda aspek

kognitif, afektif, dan psikomotor.
c. Pengelolaan makanan

Sebagaimana yang tercantum dalam kurikulum SMK faBQ04,

yaitu:

Pengelolaan makanan adalah suatu kegiatan Iptaaye
terhadap bahan makanan yang akan kita olah ateduksi,
dimulai dari persiapan peralatan, pemilihan bahaakanan,
persiapan bahan makanan, proses pelaksanaan sagragdai
penyajian makanan.

Pengertian Penerapan kompetensi pengelolaan makatzam
penelitian ini mengacu pada Kamus Umum Bahasa kwlanSudjana dan
Kurikulum SMK adalah kemampuan peserta didik dataemgaplikasikan
kemampuankognitif, afektif, dan psikomotor pada praktikum hidangan
kontinental, dimulai dari persiapan peralatan, pieam bahan makanan,
persiapan bahan makanan, dan proses pengolahaiake berbagai jenis

masakan dalam praktikum pengolahan hidangan kenéihsesuai dengan

kinerja peserta didik.

. Praktikum Pengolahan hidangan kontinental

a. Praktikum
Praktikum menurut Kamus Besar IlImu Pengetahuan 0(380)
praktikum adalah “Bagian dari pengajaran yang lpgatu agar siswa
mendapat kesempatan untuk menguji dan melaksamzkam keadaan

nyata hal-hal yang ia dapat dalam teori”.



b. Pengolahan hidangan kontinental

Pengolahan hidangan kontinental menurut Mochant§$699: 22)

adalah : “Proses menyiapkan berbagai bahan makendai dari

pemilihan, pembelian, penyimpanan, persiapan/paaci dan
mengolah bahan makanan menjadi masakan yang bel@asalegara

Eropa, Amerika, dan Australia.

Pengertian praktikum pengolahan = hidangan kontiherdalam
penelitian ini mengacu pada pengertian menurut Kamum Bahasa
Indonesia dan Mochantoyo adalah melaksanakan rangang telah
dibuat secara nyata sesuai dengan teori tentangiapé&an berbagai
bahan makanan mulai dari pemilihan, pembelian, ipgwgnan,
persiapan/peracikan, dan mengolah bahan makangadnerasakan yang
berasal dari negara Eropa, Amerika, dan Australia.

Pengertian Penerapan kompetensi pengelolaan makagreaa
praktikum pengolahan hidangan kontinental dalamelitsm ini adalah
menerapkan kemampuan kognitif, afektif dan psik@moyang telah
dipelajari dalam salah satu kompetensi dasar kajurdari pengelolaan

makanan pada praktikum pengolahan hidangan konéihen

C. Tujuan Pendlitian

1. Tujuan Umum
Tujuan umum yang hendak dicapai dalam penelitianadalah untuk
mengetahui bagaimana “Penerapan kompetensi peagelomakanan

dengan kompetensi “Menyiapkan dan Mengolah Bahakakkn” dan



“Menggunakan teknik dasar pengolahan makanse lfasic method of
cookery)”, pada praktikum pengolahan hidangan kontinentd?ada
peserta didik tingkat | Program Keahlian Restor®tK8l 2 Baleendah.

. Tujuan Khusus

Tujuan khusus yang hendak dicapai dalam penelinaradalah untuk

memperoleh data bagaimana “Penerapan kompetensgelp&an

makanan dengan kompetensi “Menyiapkan dan MengdBshan

Makanan” dan “Menggunakan teknik dasar pengolahakaman (se

basic method of cookery)”, pada praktikum pengolahan hidangan

kontinental”, mencakup :

a. Penerapan kompetensi pengelolaan makanan pada saadan
praktikum pengolahan hidangan kontinental pada kemo@ankognitif,
yaitu pengetahuan mengenai klasifikasi bahan makarexalatan yang
digunakan pada pengelolaan makanan, dan tehnikgertopada bahan
makanan dan tehnik memasak dalam pembuatan hidangénental.

b. Penerapan kompetensi pengelolaan makanan pada saedaia
praktikum pengolahan hidangan kontinental pada kepo@n afektif
yaitu sikap teliti dalam menyiapkan bahan makanaemilih peralatan
pengolahan makanan, dan sikap teliti dalam mengdit menata
hidangan kontinental.

c. Penerapan kompetenspengelolaan makanan pada pelaksanaan
praktikum pengolahan hidangan kontinental pada kepo@an

psikomotor, yaitu keterampilan memilih dan menyimpan bahan
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makanan, terampil menyiapkan, membuat dan menyajtkdangan
kontinental.

d. Penerapan kompetensengelolaan makanan sebagai dasar kompetensi
kejuruan dibatasi pada kompetensi “Mengelola dannymapkan
makanan @rganise and prepare food)” dan “Menggunakan teknik dasar
pengolahan makanamse basic method of cookery)”, penerapannya
pada pelaksanaan praktikum pengolahan hidangan inkotl
khususnyamaincourse, Adapun hidangannya adalahicken schnitsel,

duchess potatoes danbouquetiere of vegetable.

D. Asumsi

Asumsi atau anggapan dasar memegang peranan pesgbap anggapan
dasar merupakan suatu pendapat yang diyakini kedr@mga dan dijadikan
sebagai suatu acuan berfikir oleh peneliti sepgang diungkapkan oleh

Surakhmad, (1995:97) bahwa ; “Anggapan dasar atatulat adalah sebuah titik

tolak pemikiran yang kebenarannya diterima olehypkdik”. Sesuai pendapat di

atas, yang menjadi anggapan dasar dalam penéfitiadalah :

1. Kompetensi pengelolaan makanan memberikan pengalamag berbeda-
beda pada peserta didik, termasuk di dalam mendreniasukan kemampuan
kognitif, afektif dan psikomotor Anggapan ini mengacu pada pendapat
Sudjana, N (2005:3) bahwa: “Hasil belajar pada ketkiya adalah perubahan

tingkah laku yang mencakup bidang kognitif, afellih psikomotor”.
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2. Penerapan kompetensi “Menyiapkan dan Mengolah Baatanan” dalam
praktikum pengolahan hidangan kontinental merupgdemguasaan ilmu dan
sikap yang dimiliki peserta didik setelah mengilkatmpetensi “Menyiapkan
dan Mengolah Bahan Makanan”. Anggapan dasar inkdidg oleh pendapat
Sanjaya (2006:69), bahwa:

“Kompetensi bertujuan untuk mengembangkan pengatahpemahaman,
kecakapan, nilai, sikap, dan minat siswa agar naedelpat melakukan sesuatu
dalam bentuk kemahiran disertai rasa tanggung jawab

3. Peserta didik SMKN 2 Baleendah dianggap berhaslandamencapai
kompetensi “Menyiapkan dan Mengolah Bahan Makansetklah peserta
didik dapat menerapkan kemampuan kognitif, afetih psikomotor yang
diperoleh dalam pelaksanaan praktikum “pengolahidanigan kontinental”.
Anggapan dasar ini sesuai dengan pendapat Sudj®8:31), bahwa :
“Peserta didik dianggap berhasil apabila sanggupena@kan pengetahuannya

ke dalam praktik kehidupannya”.

E. Pertanyaan Penelitian

Permasalahan yang diambil oleh penulis dalam gereliini yaitu
kemampuan bidang kognitif, afektif dan psikomofmda kompetensi dasar
kejuruan. Pengelolaan makanan yang telah dipelajah peserta didik, apakah
sudah dikuasai dan dipahami, karena pada umummgarkpuan kognitif, afektif
dan psikomotor dalam kompetensi dasar kejuruan gdelagin makanan dapat
diterapkan pada pelaksanaan praktikum pengolaldangan kontinental. Oleh

karena itu penulis merumuskan pertanyaan penelitissebagai berikut :
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1. Bagaimana penerapan kemampuagnitif peserta didik dalam kompetensi
“Menyiapkan dan Mengolah Bahan Makanan” khususrafand pengetahuan
mengenai Kklasifikasi bahan makanan, peralatan ydmgunakan pada
pengelolaan makanan, dan tehnik potongan pada bahkanan dan tehnik
memasak dalam pembuatan hidangan kontinental?

2. Bagaimana penerapan kemampudektif peserta didik dalam menyiapkan
bahan makanan, memilih peralatan pengolahan makataan sikap teliti
dalam mengolah dan menata hidangan ke dalam peksapraktikum
hidangan kontinental?

3. Bagaimana penerapan kemampuymsrkomotor peserta didik dalam memilih
dan menyimpan bahan makanan, terampil menyiapkaembmat dan
menyajikan hidangan kontinental khususnyaiaincourse, Adapun
hidangannya adalathicken schnitsel, duchess potatoes dan bouquetiere of

vegetable?

F. Metode Pendlitian
Metode yang akan digunakan dalam penelitian iniladdanetode

deskriptif analitik yaitu untuk memperoleh gambatantang suatu keadaan
yang sedang terjadi pada sekarang ini. Teknik papgilan data yang penulis
pergunakan dalam penelitian ini adalah :
a. Angket

Angket yang diberikan berisi pertanyaan tentang:

1) Penerapan hasil belajar pada kemamphagnitif tentang pengelolaan

makanan pada praktikum pengolahan hidangan komgihen
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2) Penerapan hasil belajar pada kemampafaktif tentang pengelolaan
makanan pada praktikum pengolahan hidangan komgihen
3) Penerapan hasil belajar pada kemampugsikomotor tentang
pengelolaan makanan pada praktikum pengolahan daaan
kontinental.
b. Tes unjuk kerja
Tes unjuk kerja pada pelaksanaan praktikum hidakgatinental yang
dilakukan oleh peserta didik dan observasi terhguzgerta didik yang
melaksanakan praktikum pengolahan hidangaaincourse. Adapun
hidangannya adalatiicken schnitsel, duchess potatoes danbouquetiere of
vegetable.
c. Studi literatur
Tehnik ini dilakukan untuk melengkapi penelitiamdan rujukan buku

yang berhubungan khususnya pemecahan masalah sswara

G. Lokas dan Sampel Penelitian

Lokasi yang dijadikan tempat penelitian ini ada&iViK Negeri 2 Baleendah.
JI. R.AAAA. Wiranata Kusumah No.11 Baleendah BanduBgmpel dalam
penelitian ini adalah peserta didik Tingkat satdakesatu Restoran dua Program
Keahlian Restoran Jurusan Tata Boga SMKN 2 Baldenddtu sebanyak 30

orang.



