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A. Latar Belakang Masalah

Pendidikan merupakan salah satu faktor utama yapatdmensukseskan
pembangunan nasional dalam mengembangkan sumbar rdagusia, karena
pendidikan memegang peranan penting dalam mewujugieanbangunan di
segala bidang secara merata dan menyeluruh. Marsehagai pelaksana
pembangunan harus terus dibina, agar memiliki gahgan dan keterampilan
sehingga menjadi pelaku pembangunan yang berksialita

Pendidikan menjadi prioritas utama dalam realiggsnbangunan, melalui
pendidikan diharapkan terbentuk sumber daya maryesig berkualitas, yaitu
manusia yang profesional, produktif, berkembangda® bertakwa kepada
Tuhan Yang Maha Esa, sehat, berilmu, mandiri dartabggung jawab,
sebagaimana tercantum dalam undang-undang Repobtbkesia No. 20 Tahun
2003 Bab Il pasal 3 tentang sistem Pendidikan Ma$i¢2003:7) mengenai
Fungsi dan Tujuan Pendidikan Nasional, yaitu :

Pendidikan nasional berfungsi mengembangkan dan beetok
watak serta peradaban bangsa yang bermartabat dakmgka
mencerdaskan kehidupan bangsa, bertujuan untuleloédngnya potensi
peserta didik agar menjadi manusia yang beriman ldatakwa kepada
Tuhan Yang Maha Esa, berakhlak mulia, sehat, berilcakap, kreatif,
mandiri dan menjadi warga negara yang demokratita deertanggung
jawab.

Realisasi dan pencapaian sistem Pendidikan Nastens¢but, pemerintah

menyelenggarakan pendidikan melalui pendidikan &yrmon formal dan



informal.

Jalur pendidikan formal merupakan jalurengidikan yang

diselenggarakan oleh pemerintah, swasta maupunayaadasyarakat mulai dari

tingkat dasar menengah sampai perguruan tinggahSsétu sekolah kejuruan

yang menciptakan sumber daya manusia yang beiksiaélam hal pengetahuan

dan keterampilan adalah sekolah menengah kejuruan.

Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) sebagai bentuk idéoh formal dan

satuan pendidikan kejuruan sebagaimana ditegasklamdpenjelasan Pasal 15

UU SISDIKNAS, Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) mexkgn pendidikan

menengah yang mempersiapkan peserta didik terutamizk bekerja dalam

bidang tertentu. Tujuan Pendidikan Menengah Kejuro@enurut Kurikulum

SMK 2004 adalah sebagai berikut :

1.

Menyiapkan peserta didik agar menjadi manusia ktoiclumampu
bekerja mandiri, mengisi lowongan pekerjaan yaraydicdiunia usaha
dan di dunia industri sebagai tenaga kerja tingkahengah, sesuai
dengan kompetensi dalam program keahlian yanglthg.
Menyiapkan peserta didik agar mampu memilih karet dan gigih
dalam berkompetensi, beradaptasi di lingkungan akerpan
mengembangkan sikap profesional dalam bidang keahirang
diminatinya.

Membekali peserta didik dengan ilmu pengetahuandielgi, dan seni
agar mampu mengembangkan diri dikemudian hari $etlra mandiri
maupun melalui jenjang pendidikan yang lebih tinggi

Membekali peserta didik dengan kompetensi-kompetesesuai
dengan program keahlian yang dipilih

Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) kelompok Pariwisataniliki beberapa

Program Keabhlian salah satunya yaitu Program Kasalitiestoran. Adapun tujuan

Program Keahlian Restoran secara umum mengacu isad#ndang-Undang



Sistem Pendidikan Nasional Pasal 3 mengenai Tupedidikan Nasional dan
penjelasan Pasal 15, yaitu :
1. Mengolah dan menyajikan makanan kontinental yarrdirtedari
makanan pembuka, makanan utama dan makanan penutup
2. Mengolah dan menyajikan makanan Indonesia yangiritedari
makanan pembuka, makanan pokok, lauk pauk dan raak@nutup.
3. Melayani makanan dan minuman baik di restoran maupukamar
tamu, serta menata meja makan dan meja prasmanan
4. Mengolah dan menyajikan aneka minuman non alkohol
5. Mengorganisir operasi pelayanan makanan dan minainastoran.
Kurikulum Sekolah Menengah Kejuruan Kelompok Pasaté tahun 2004
terdapat 3 program yaitu program normatif, progradaptif dan program
produktif. Program produktif adalah kelompok matklad yang berfungsi
membekali agar peserta didik memiliki kompetensjekesesuai dengan Standar
Kompetensi Kerja Nasional (SKKNI). Program prodiifada SMK program
keahlian restoran terdiri atas 32 jenis kompetessalah satunya Kompetensi
Menyiapkan dan Mengolah Unggas
Kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Ungdgasepare and Cook Poultry
and GameXipelajari di kelas XI pada semester 1 dengansip@mbelajaran 45
jam pelajaran. Tujuan kompetensi Menyiapkan dan ddih Unggas adalah
agar peserta didik memiliki konsep dalam memakmigisgp dasar Kompetensi
Menyiapkan dan Mengolah Unggas yang berkaitan deagpek kognitif, afektif
dan psikomotor. Lingkup belajar yang dipelajari imati; teknik pemilihan

unggas, peralatan pengolahan makanan, teknik peayiam bahan makanan,

proses persiapan, pengolahan, penyajian makanamtassahygiene dan



keselamatan kerja. Kompetensi Menyiapkan dan Mamgdinggas kemudian
diterapkan ke dalam praktek pengolahan makanan.

Praktek pengolahan makanan dibagi menjadi dua y&ihgolahan makanan
oriental dan pengolahan makanan kontinental. Pkakengolahan makanan
kontinental di SMK pada kelas Xl diterapkan padakpek pembuatan hidangan
utama (nain coursg Pembuatan hidangan utama meliputi proses pearsiap
pengolahan dan penyajian. Proses persiapan melipaikaian kerja dan
kelengkapannya, sanitagiygiene dan keselamatan kerja, menyiapkan alat,
menyiapkan bahan dan bumbu. Proses pengolahanuthéBgnik pengolahan,
sistematika kerja dan ketepatan waktu. Proses panyaeliputi porsi hidangan,
warna, rasa, tekstur dan penampilan hidangan.

Hasil studi pendahuluan yang dilakukan penulis K8l 9 Bandung bahwa
di dalam pelaksanaan praktek pembuatan hidangamaufaain coursegebagian
peserta didik masih kurang dapat menerapkan komgetélenyiapkan dan
Mengolah Unggas pada pelaksanaan praktikum pembuatain course,
khususnya mengenai teknik penanganan bahan makaelanik mengolah,
pemorsian hidangan dan sanitaggiene.

Peserta didik dianggap berhasil mencapai Kompetdhsnyiapkan dan
Mengolah Unggas apabila telah sanggup menerapkagefahuan, sikap dan
keterampilan ke dalam pelaksanaan praktek pembuatin course Penulis
sebagai mahasiswa Jurusan PKK Program Studi P&adidiata Boga yang

merupakan calon guru SMK termotivasi untuk mengapgkbagaimana



Penerapan Kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unggaks Pelaksanaan

Praktikum Pembuatadain Course

B. Rumusan Masalah

"Perumusan masalah merupakan langkah suatu protif@nm@enelitian dan
merupakan bagian pokok dari kegiatan penelitianthé®simi Arikunto, 2002:
29). Penulis memandang perlu merumuskan masalaimgga masalah dalam
penulisan skripsi ini lebih terarah dan jelas. Rersan masalah dalam penelitian
ini yaitu bagaimana peserta didik menerapkan koemset Menyiapkan dan
Mengolah Unggas pada pelaksanaan praktikum penmbomeata coursesehingga
penulis merumuskan judul dalam penelitian ini ydiRenerapan Kompetensi
Menyiapkan dan Mengolah Unggas Pada PelaksanadiikBra Pembuatan
Main Coursé.

Pembatasan masalah merupakan penegasan mengemdahmgsng akan
diteliti, seperti yang dituangkan Nasution (1996¢,2Bahwa : “Tiap masalah
hakekatnya kompleks, sehingga tidak dapat diselgtigala aspek secara tuntas,
karena itu penulis harus membatasi permasalahannya”

Pembatasan masalah mengenai penerapan kompetemsgiiapla@an dan
Mengolah Unggas pada pelaksanaan praktikum pembuoadin coursedalam
penelitian ini disesuaikan dengan keterbatasangtahgan dan kemampuan yang

dimiliki penulis, yaitu :



1. Penerapan kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unga@s pelaksanaan
praktikum pembuatammain courseberkaitan dengan aspek kognitif yang
meliputi pengetahuan tentang memilih unggas, tekmgngolah hidangan
unggas, menyajikan hidangan, sanifaggienedan keselamatan kerja pada
pelaksanaan praktikum pembuataain course.

2. Penerapan kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unga@des pelaksanaan
praktikum pembuatammain courseyang berkaitan dengan aspek afektif
tentang sikap teliti dalam menyiapkan bahan makana@milih peralatan
pengolahan makanan, sikap teliti dalam mengolahndanyajikan hidangan
unggas pada pelaksanaan praktikum pembumagan course.

3. Penerapan kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unga@s pelaksanaan
praktikum pembuatanmain course berkaitan dengan aspek psikomotor
meliputi keterampilan peserta didik dalam menyiapkanengolah dan
menyajikan hidangan unggas pada pelaksanaan lprakipembuatamain
course,dengan hidangan yang dipraktekkan yalticken cordon bleu, carrot
clamartdanbaked jacked potatoes.

Definisi. operasional diperlukan dalam penelitian tukn menghindari
kesalahpahaman penafsiran antara pembaca dan spéediadap istilah yang
digunakan dalam penelitian yang berjuduPenerapan Kompetensi
Menyiapkan dan Mengolah Unggas Pada Pelaksanaan Rdékum

PembuatanMain Course”.



Beberapa istilah yang perlu dijelaskan dalam bemtefinisi operasional,

yaitu:

1. Penerapan Kompetensi “Menyiapkan dan Mengolah Ungge

a. Penerapan
Penerapan menurut Poerwadarminta (2000:935) dalmmuk Umum Bahasa
Indonesia adalah “Menerapkan, mempraktekkan ilmilandakehidupan
sehari-hari”.

b. Kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unggas
Kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unggas menuatikidum SMK
Tahun 2004 adalah :

Kemampuan yang harus dimiliki peserta didik dalaemilihan
unggas, berbagai potongan unggas, cara menyimpggasin proses
persiapan pengolahan dan proses penyajian unggagashekan
kemampuan kognitif, afektif dan psikomotor.

Pengertian Penerapan Kompetensi Menyiapkan dan dfmgUnggas
merujuk pada pendapat Poerwadarminta, dan KurikidiK dalam penelitian
ini adalah kemampuan peserta didik dalam melaksemp&ngetahuan, sikap dan

keterampilan dalam menyiapkan, mengolah, menatansamyimpan hidangan

unggas ke dalam praktikum pembuataain course



2. Pelaksanaan Praktikum PembuatarMain Course.
a. Pelaksanaan

Pelaksanaan menurut Poerwadarminta dalam Kamusr Besam Bahasa

Indonesia (1984:8) adalah “ Perihal perbuatan, aisadlaksanakan rancangan

atau rencana yang telah dibuat”.

b. Praktikum
Praktikum menurut Anton Moelino di kutip oleh Kismta (1990:8) adalah
“Cara melaksanakan secara nyata apa yang disdlant tzori”.

c. Pembuatan

Pembuatan menurut Poerwadarminta (2003:763), bedasa kata “buat”,

yang berarti cara atau proses untuk menghasillarage
d. Main Course

Main courseatau hidangan utama adalah “Hidangan pokok datirsan menu

lengkap yang dihidangkan pada wakinch maupundinner,ukuran porsinya

lebih besar darappetizer” (Suwarti Mochantoyo, Suwarti Azwar, Pratiwi,

Ermainis.1997:97).

Pengertian pelaksanaan praktikum pembuatein coursemengacu pada
pendapat para pakar di atas dalam penelitian itu ysaha peserta didik dalam
menghasilkan suatu benda menjadi makanan pokoksdatnan menu lengkap
yang dihidangkan pada waktunch maupundinner.

Pengertian Penerapan Kompetensi Menyiapkan dan dleimdgJnggas Pada

Pelaksanaan Praktikum Pembuakdain Coursemengacu pada pendapat pakar



diatas dalam penelitian ini yaitu “Kemampuan pesefidik mempraktekkan
pengetahuan, sikap dan keterampilan dalam menghasg8uatu benda yang
diolah menjadi makanan pokok dari susunan menukmgang dihidangkan

pada waktdunch maupurdinner”.

C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum
Tujuan umum yang hendak dicapai dalam penelitian adalah untuk

mengetahui bagaimana penerapan kompetensi Menyiaplean Mengolah

Unggas pada pelaksanaan praktikum pembuatin coursePada peserta didik

kelas XI Program Keahlian Restor&@WK Negeri 9 Bandung.

2. Tujuan Khusus
Tujuan khusus yang hendak dicapai yaitu untuk meohgle data tentang

penerapan kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unggds pelaksanaan

praktikum pembuatamaincourse, meliputi:

a. Penerapan kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unga@des pelaksanaan
praktikum pembuatammain courseberkaitan dengan aspek kognitif yang
meliputi pengetahuan tentang memilih unggas, tekmgngolah hidangan
unggas, menyajikan hidangan, sanifaggienedan keselamatan kerja pada
pelaksanaan praktikum pembuataain course.

b. Penerapan kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unga@s pelaksanaan

praktikum pembuatammain courseyang berkaitan dengan aspek afektif
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tentang sikap teliti dalam menyiapkan bahan makanzemilih peralatan
pengolahan makanan, sikap teliti dalam mengolahndanyajikan hidangan
unggas pada pelaksanaan praktikum pembumagan course.

c. Penerapan kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unga@des pelaksanaan
praktikum pembuatamrmain course berkaitan dengan aspek psikomotor
meliputi keterampilan peserta didik dalam menyiapkanengolah dan
menyajikan hidangan unggas pada pelaksanaan praktgembuatammain
course,dengan hidangan yang dipraktekkan yalticken cordon bleu, carrot

clamartdanbaked jacked potatoes.

D. Asumsi Penelitian

Asumsi merupakan titik tolak untuk bekerja dalanmed#ian, berupa teori
atau pikiran peneliti sendiri. Asumsi digunakan eggh dasar berpijak pada
masalah yang sedang diteliti serta akan membeikah, bentuk dan hakekat
dalam penelitian, penganalisaan data baik teoriispun praktis. Asumsi dapat
memberikan hakikat, bentuk-bentuk dan arah argussenPengertian asumsi
atau anggapan dasar menurut Arikunto (1996:17phdaesuatu yang diyakini
kebenarannya oleh peneliti yang akan berfungsigeebaal-hal yang dipakai
untuk berpijak bagi peneliti dalam melaksanakareptsn”.

Penelitian ini mengacu pada definisi di atas, makaulis merumuskan

asumsi sebagai berikut:
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1. Peserta didik dianggap berhasil dalam mencapai &tanpi Menyiapkan dan
Mengolah Unggas apabila peserta didik dapat mekanapspek kognitif,
afektif, dan psikomotor yang diperoleh dalam pedalean praktikum
pembuatan hidangan utanmagin course) Anggapan dasar ini mengacu pada
pendapat Ali (1987:43) bahwa : “Penerapan adalatmkepuan menggunakan
suatu bahan yang sudah dipelajari ke dalam sityasg kongkrit seperti
menerapkan suatu dalil, metode, konsep, prinsiptatari”.

2. Kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unggas merupasaiah satu
kompetensi yang harus dimiliki oleh peserta did#hgan tujuan menyiapkan
peserta didik dalam memasuki dunia usaha dan mavagggkan sikap
profesional dalam bekerja khususnya lingkup keahR&storan. Pernyataan
ini sesuai dengan Kurikulum SMK vyaitu :

SMK bertujuan menyiapkan peserta didik dalamengisi
lowongan pekerjaan yang ada di dunia usaha danadimgiustri
sebagai teman kerja tingkat menengah, sesuai dekgaupetensi
dalam program keahlian yang dipilihnya serta dapahgembangkan
sikap profesional dalam bidang keahlian yang ditmya.

3. Kompetensi Menyiapkan dan Mengolah Unggas merupa&tah satu faktor
penunjang keberhasilan pada peserta didik dalamerapkan praktek
pembuatamain course,berupa aspek kognitif, afektif dan psikomotor dalam
pelaksanaan praktikum pembuataain courseAnggapan dasar ini ditunjang

oleh pendapat Sudjana (1995:31) “Peserta didikgiap berhasil apabila

sanggup menerapkan pengetahuannya ke dalam piattelupannya”.
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E. Pertanyaan Penelitian

Pokok permasalahan penelitian ini adalah pengetghusikap dan
keterampilan dari penerapan kompetensi Menyiapkanhengolah Unggas yang
telah dipelajari oleh peserta didik, apakah sudatabbenar dikuasai, karena pada
dasarnya pengetahuan, sikap dan keterampilan darpétensi Menyiapkan dan

Mengolah Unggas dapat diterapkan dalam pelaksapeanbuatarmain course

sehingga pertanyaan penelitian ini adalah sebasygiub :

1. Bagaimana penerapan kompetensi Menyiapkan dan N&nddnggas pada
pelaksanaan praktek pembuataain courseberkaitan dengan aspek kognitif
yang meliputi pengetahuan tentang memilih unggasiik mengolah hidangan
unggas, menyajikan hidangan, sanithggienedan keselamatan kerja pada
pelaksanaan praktikum pembuataain course.

2. Bagaimana penerapan kompetensi Menyiapkan dan N&nddnggas pada
pelaksanaan praktek pembuataain courseberkaitan dengan aspek afektif
tentang sikap teliti dalam menyiapkan bahan makamaeamilin peralatan
pengolahan makanan, sikap teliti dalam mengolah rdanyajikan hidangan
unggas pada pelaksanaan praktikum pembuagn course.

3. Bagaimana penerapan kompetensi Menyiapkan dan N&nddnggas pada
pelaksanaan praktek pembuatanain course berkaitan dengan aspek
psikomotor meliputi keterampilan peserta didik dalmenyiapkan, mengolah

dan menyajikan hidangan dari unggas pada pelaksaraéitikum pembuatan
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main coursedengan hidangan yang dipraktekkan yaihicken cordon bleu,

carrot clamartdanbaked jacked potatoes.

F. Metode Penelitian

Metode penelitian merupakan suatu cara yang teddlam menggunakan
alat atau teknik tertentu untuk kepentingan suaoefitian. Metode penelitian
yang digunakan dalam penelitian ini adalah metodskriptif, yaitu metode
penelitian yang dapat membantu memecahkan masaaly Yerjadi masa

sekarang, yang bersifat memperjelas setiap lang&aélitian dengan terperinci.

G. Lokasi Penelitian dan Sampel Penelitian

Lokasi penelitian ini diadakan di SMK Negeri 9 Band yang bertempat di
jalan Soekarno-Hatta KM. 10 dengan sampel penelitétu peserta didik kelas
XI Program Keahlian Restoran Angkatan 2007/2008 SNkgeri 9 Bandung

sebanyak 36 orang peserta didik.



