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A. Latar Belakang Masalah

Pendidikan merupakan salah satu unsur penting umhéajamin
perkembangan dan kelangsungan kehidupan bangsdidiRan adalah usaha
sadar untuk menyiapkan peserta didik melalui kegidiimbingan, pengajaran,
atau latihan bagi peranannya di masa yang akamglafetiap warga negara
Indonesia berhak memperoleh pendidikan pada tahapapoun. Sebagaimana
tercantum pada Undang-Undang Nomor 20 tahun 2008taig Sistem
Pendidikan Nasional (UU SISDIKNAS) pasal 3, yaitu:

Pendidikan nasional berfungsi mengembangkan kemampserta
membentuk watak dan peradaban bangsa yang beratadalam rangka
mencerdaskan kehidupan bangsa, bertujuan untuk emdrapgkan potensi
peserta didik agar menjadi manusia yang berimarbdalaqwa kepada Tuhan
Yang Maha Esa, berahlak mulia, berilmu, sehat, gakeeatif, mandiri dan
menjadi warga Negara yang demokratis dan bertampguvab.

Pendidikan nasional bertujuan untuk mewujubkan rsi@nyang mandiri
dalam rangka meningkatkan sumber daya manusia, paia diwadahi pada
upaya peningkatan kualitas pendidikan. Peningkakaalitas pendidikan
merupakan faktor utama dalam meningkatkan mutu sunmdlya manusia di
dalam memenuhi kebutuhan tenaga kerja yang cakafedampil.

Pendidikan dapat diselenggarakan melalui tiga jalyaitu jalur
Pendidikan Formal, jalur Pendidikan Non Formah gdur Pendidikan Informal.

Ketiga jalur ini dalam pelaksanaannya memiliki &nuyang sama yaitu

mencerdaskan kehidupan bangsa dan meningkatkantakuaumber daya



manusia, sebagaimana telah ditetapkan dalam UUdJRRBI Tahun 2003 tentang
Sistem Pendidikan Nasional Pasal 1 yaitu:

1. Pendidikan formal yaitu jalur pendidikan yang terktur dan berjenjang
yang terdiri atas pendidikan dasar, pendidikan mgale, dan pendidikan

2. grel:%%i.dikan non formal adalah jalur pendidikan dilpandidikan formal
yang dapat dilaksanakan secara berstruktur daerjeng.
3. Pendidikan informal adalah jalur pendidikan kel@adgn lingkungan.

Pendidikan Formal yaitu jalur Pendidikan yang terditas Pendidikan
Dasar, Pendidikan Menengah, dan Pendidikan TinBgnhdidikan Menengah
terdiri atas Pendidikan Menengah Umum dan PendidManengah Kejuruan.
Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) adalah salah sambaga Pendidikan
Formal yang menyelenggarakan Pendidikan Kejuruaekol@8h Menengah
Kejuruan Negeri 2 Baleendah terdiri dari beberapagam keahlian, meliputi
Program Restoran, Tata Busana, Tata KecantikanjaKlndustri, dan Teknik
Komputer Jaringan.

Program Keahlian Restoran memuat sejumlah pengatahdan
keterampilan secara teori maupun praktek dalamukemtata diklat. Program
Keahlian Restoran terbagi atas tiga kelompok diania program normatif,
program adaptif, dan program produktif. Programdpktif adalah kelompok
mata diklat yang berfungsi membekali peserta dalylar memiliki kompetensi
kerja. Salah satu kompetensi kelompok produktifgybarus diikuti oleh peserta
didik yaitu kompetensi “Menggunakan Teknik Dasamdgdahan Makanan”.
Kompetensi ini merupakan mata diklat yang wajibudiai oleh peserta didik

tingkat X, karena mata diklat ini merupakan titiked pengetahuan keterampilan

mengolah makanan dengan berbagai teknik dasar ladéragomakanan.



Teknik dasar pengolahan makanan adalah suatu kgigaa dasar dalam
pengolahan makanan yang harus dikuasai oleh gegiagelola makanamengan
mengetahui teknik pengolahan makanan, dapat mensidilah satu teknik
pengolahan yang tepat sesuai dengan bahan makaman dyolah, sehingga
memperoleh hasil yang diharapkan.

Teknik dasar pengolahan makanan mempunyai dua @uipdtensi yaitu
pertama, memilih dan menggunakan peralatan pergolahakanan. Kedua,
menerapkan teknik dasar pengolahan makanan danombngiakanan, yang
meliputi teknikboiling, teknik poaching teknik stewing,teknik roasting teknik
baking dan teknikgrilling .

Materi pokok pembelajaran pada teknik dasar pehgolamakanan
meliputi tiga aspek vyaitu kemampuan kognitif, kerpaan afektif, dan
kemampuan psikomotor. Dilihat dari kemampuan kagpeserta didik mampu
menjelaskan macam-macam teknik pengolahan makaeamjnology dalam
teknik pengolahan makanan, pengertian teknik pamgol makanan. Pada
kemampuan afektif peserta didik teliti dalam memdan menggunakan macam-
macam teknik dasar pengolahan makanan. Kemampukomuor diharapkan
peserta didik mampu menerapkan teknik dasar pengolanakanan pada
praktikum pengolahan makanan berbahan dasar béadeti ini diharapkan dapat
diterapkan peserta didik dalam pelaksanaan praktigengolahan makanan salah
satunya praktikum pengolahan makanan berbahan loeses.

Praktikum adalah bagian dari pengajaran yang henuagar peserta didik

mendapat kesempatan untuk menguji dan melaksanéd@m yang telah



didapatkan. Praktikum pengolahan makanan berbalaar doeras merupakan
proses pembelajaran mata diklat yang diberikan ppeégserta didik untuk
menciptakan produk makanan. Praktikum ini mempelggatang bagaimana cara
pengolahan makanan berbahan dasar beras sehinggadmkidangan yang
menarik untuk dikonsumsi.

Praktikum pengolahan makanan dilaksanakan di tingkasemester 2.
Praktikum ini mempelajari tentang cara pengolahaakanan mulai dari
persiapan, pelaksanaan pengolahan, dan penyagesiapan adalah menyiapkan
segala sesuatu yang diperlukan untuk memperlanelakganaan praktikum
diantaranya menyiapkan baglouble breastedmenyiapakan bahan-bahan dan
bumbu yang digunakaan untuk pengolahan dan meramagleralatan yang
digunakan. Pelaksanaan pengolahan makanan adalsbspatau kegiatan yang
dikerjakan peserta didik untuk mengolah bahan mekayang sesuai dengan
hidangan yang akan dibuat atau di praktekkan. Rienyadalah peserta didik
dapat menyajikan hasil pengolahan makanan dengamperbatikan faktor
warna, rasa, aroma, tekstur, keserasian dan posamaa dari makanan yang
diolah.

Hasil studi pendahuluan yang penulis lakukan kepaslzerapa peserta
didik kelas Xl Program Keahlian Restoran SMK NedeBaleendah, diperoleh
keterangan bahwa “Menggunakan teknik dasar pengolanakanan” yang
didapat dari guru mata diklat berupa teori yangusaditerapkan dalam
pelaksanaan praktikum. Materi yang telah diperotiri guru mata diklat

dirasakan belum sepenuhnya dapat diterapkan sepsirmal dalam praktikum



pengolahan makanan berbahan dasar beras, karemdbdtasannya peralatan
yang digunakan untuk menunjang pelaksanaan praktilarsebut. Oleh karena
itu, peserta didik masih memerlukan pengetahuanargsedeori tentang
menggunakan teknik dasar pengolahan makanan sehdaggat memimalisirkan
kesulitan yang terjadi dalam melaksanakan praktikpemgolahan makanan
berbahan dasar beras.

Berdasarkan permasalahan yang dipaparkan di a&slumpenelitian ini
penulis ingin mengetahui bagaimana “Pemanfaatanl Batajar Menggunakan
Teknik Dasar Pengolahan Makanan Pada Praktikum dhdrvan Makanan
Berbahan Dasar Beras”. Penelitian terbatas padatpedidik kelas Xl program

keahlian Restoran SMKN 2 Baleendah Angkatan Tal@@822009.

B. Pembatasan Masalah dan Perumusan Masalah
1. Perumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah baganpeserta didik
memanfaatan hasil belajar “Menggunakan Teknik D&sargolahan Makanan”
pada praktikum pengolahan makanan berbahan dasas. lRumusan tersebut
penulis jadikan judul dalam penelitian ini, yaiterPanfaatkan Hasil Belajar
“Menggunakan Teknik Dasar Pengolahan Makanan” Padktikum Pengolahan
Makanan Berbahan Dasar Beras (Penelitian Terbatda Peserta Didik Kelas
XIl Program Keahlian Restoran SMKN 2 Baleendah kaign Tahun 2008-

2009).



2. Pembatasan Masalah
Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka pembatesalah dalam
penelitian ini dibatasi pada :

1. Pemanfaatan hasil belajar “Menggunakan Teknik DBsaigolahan Makanan”
pada praktikum pengolahan makanan berbahan dasas berkaitan dengan
kemampuan kognitif yaitu pengetahuan dan pemaham@tang pengertian
teknik dasar pengolahan makanan, klasifikasi penalpersiapan pengolahan,
bahan-bahan makanan yang digunakan dalam prosgslgkean makanan, dan
macam-macam teknik dasar pengolahan makanan.

2. Pemanfaatan hasil belajar “Menggunakan Teknik DBsaigolahan Makanan”
pada praktikum pengolahan makanan berbahan dasas berkaitan dengan
kemampuan afektif yaitu teliti dalam memilih dan nggunakan peralatan
pengolahan makanan dan menggunakan teknik dasgolpban makanan
dalam mengolah makanan.

3. Pemanfaatan hasil belajar “Menggunakan Teknik DBsaigolahan Makanan”
pada praktikum pengolahan makanan berbahan daszs berkaitan dengan
kemampuan psikomotor yaitu keterampilan dalam mengkan peralatan
pengolahan makanan dan keterampilan dalam mengokkanan dengan

teknik dasar pengolahan makanan.



C. Tujuan Pendlitian
1. Tujuan Umum

Penelitian ini secara umum bertujuan untuk mengefadmanfaatan hasil
belajar “Menggunakan Teknik Dasar Pengolahan Makargada praktikum
pengolahan makanan berbahan dasar beras.

2. Tujuan Khusus

Tujuan umum di atas dapat diuraikan ke dalam tujdamsus. Tujuan
khusus yang hendak dicapai dalam penelitian inilaadaintuk memperoleh
gambaran tentang:

a. Pemanfaatan hasil belajar “Menggunakan Teknik Da&angolahan
Makanan” pada praktikum pengolahan makanan berbatesar beras
berkaitan dengan kemampuan kognitif yaitu pengetahdan pemahaman
tentang pengertian teknik dasar pengolahan maké&dasifikasi peralatan
persiapan pengolahan, dan macam-macam teknik pasgolahan makanan.

b. Pemanfaatan hasil belajar “Menggunakan Teknik Da®&angolahan
Makanan” pada praktikum pengolahan makanan berbalesar beras
berkaitan dengan kemampuan afektif yaitu teliti adal memilih dan
menggunakan peralatan pengolahan makanan dan nmekgguteknik dasar
pengolahan makanan dalam mengolah makanan.

c. Pemanfaatan hasil belajar “Menggunakan Teknik Dagangolahan
Makanan” pada praktikum pengolahan makanan berbatesar beras

berkaitan dengan kemampuan psikomotor yaitu kefgfam dalam



menggunakan peralatan pengolahan makanan dan rketena dalam

mengolah makanan dengan teknik dasar pengolahagnauak

D. Asums

Asumsi atau anggapan dasar merupakan suatu pengapgtdiyakini
kebenarannya oleh peneliti yang dijadikan titikakopemikiran dalam melakukan
penelitian seperti yang diungkapkan oleh Sugiyo2@08:82) bahwa “Asumsi
merupakan pernyataan diterima kebenarannya tanp@bysdian”. Anggapan
dasar dalam penelitian ini adalah :

1. Pemanfaatan hasil belajar dapat dilihat apabilaenees didik dapat
mengaplikasikannya pada saat melaksanakan praktgengolahan makanan
berbahan dasar beras. Pernyataan ini didukungxéetar hamalik (1995: 28)
bahwa “Belajar dianggap berhasil apabila si peld@pat mentransfer atau
menerapkan ke dalam praktek sehari-hari”.

2. Hasil belajar menggunakan teknik dasar pengolahakanan akan tampak
setelah peserta didik mengalami proses belajar aj@ngebagai pengalaman
individu dalam menerima materi pembelajaran yangandiai dengan
perubahan pada kemampuan kognitif, afektif dangmsdtor. Anggapan dasar
ini sesuai dengan pendapat Nana Sudjana (2001:yd®y, : “Hasil belajar
merupakan perubahan tingkah laku yang mencakuph rkagnitif, afektif,
dan psikomotor”.

3. Praktikum pengolahan makanan berbahan dasar beeaspakan proses
pembelajaran mata diklat pengolahan makanan yabeyikian pengalaman

untuk menghasilkan produk makanan. Hal ini sepenig diungkapkan oleh



Makmun (2000: 54), yaitu: Kecakapan nyata atauakiyang menunjukkan
kepada aspek kecakapan yang segera dapat dideasitetr dan diuji
sekarang juga karena merupakan hasil usaha atajarogang bersangkutan

dengan cara, bahan, dan dalam hal tertentu yaaiy dghlaninya.

E. Pertanyaan Pendlitian
Pertanyaan penelitian ini mengacu pada pembatpsammusan masalah
dan tujuan penelitian. Pertanyaan dalam penelitiaadalah :

1. Bagaimana pemanfaatan hasil belajar “Menggunakarknife Dasar
Pengolahan Makanan” pada praktikum pengolahan naakberbahan dasar
beras berkaitan dengan kemampuan kognitif yaitu g@@muan dan
pemahaman tentang pengertian teknik dasar pengoltah&anan, klasifikasi
peralatan persiapan pengolahan, bahan-bahan makangmligunakan dalam
proses pengolahan makanan, dan macam-macam te&ed gengolahan
makanan?

2. Bagaimana pemanfaatan hasil belajar “Menggunakarknike Dasar
Pengolahan Makanan” pada praktikum pengolahan naakberbahan dasar
beras berkaitan dengan kemampuan afektif yaitdi @dlam memilih dan
menggunakan peralatan pengolahan makanan dan nmekgguteknik dasar
pengolahan makanan dalam mengolah makanan?

3. Bagaimana pemanfaatan hasil belajar “Menggunakarknike Dasar
Pengolahan Makanan” pada praktikum pengolahan naakberbahan dasar

beras berkaitan dengan kemampuan psikomotor yatar&mpilan dalam



10

menggunakan peralatan pengolahan makanan dan rketena dalam

mengolah makanan dengan teknik dasar pengolahasnawak

F. Metode Pendlitian

Metode penelitian dapat dilakukan dengan berbagea.cdMetode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah menggunakatode deskriptif. Metode
deskriptif menurut Surakhmad (2006:140) adalah Bdetpenelitian yang dapat
membantu memecahkan masalah yang terjadi pada seksaang”. Ciri-ciri
metode deskriptif yaitu:

1. Memusatkan diri pada pemecahan masalah yang ada madalah

sekarang dan masalah aktual.

2. Data yang dikumpulkan mula-mula disusun, dijelasétan kemudian

dianalisis.

Teknik pengumpulan data merupakan langkah yanggaltama dalam
penelitian yang bertujuan untuk mendapatkan daéknik pengumpulan data
yang penulis gunakan dalam penelitian ini adalahgket atau kuesioner

Menurut Sugiyono (2008: 199) angket atau kuesioagalah teknik
pengumpulan data yang dilakukan dengan cara mermséperangkat pertanyaan
atau pernyataan tertulis kepada responden untakvaljnya. Teknik ini untuk
mengumpulkan data dengan cara mengajukan sejuralédmgaan secara tertulis

kepada responden. Responden dalam penelitian ataltageserta didik kelas XII

sebanyak 34 orang.
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G. Lokas, Populasi dan Sampel Pendlitian

Lokasi penelitian yang dipilih untuk penelitian irdadalah Sekolah
Menengah Kejuruan Negeri 2 Baleendah Jalan. RAAké&ta Kusumah No.11
Baleendah Kab.Bandung.

Populasi dalam penelitian ini yaitu peserta didgtak Xl SMK Negeri 2
Baleendah yang telah mengikuti pembelajaran “Menglgan Teknik Dasar
Pengolahan Makanan” dengan jumlah sebanyak 152j.off@knik pengambilan
sampel dalam penelitian ini menggunakatiuster random samplindArea
Sampling) yaitu teknik pengambilan data yang akan ditelitnpalnya sangat
luas, maka pengambilan anggota sampelnya berdasgd@ulasi yang telah
ditetapkan (Sugiyono, 2008:121). Sampel dalam gerelini adalah peserta
didik kelas XII Program Keahlian Restoran yang ltph 34 orang dari 4 kelas

yang berjumlah 152 orang.



