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ABSTRACT

This research aims to analyze the relationship between basic spice understanding and food processing practical learning
outcomes among Grade X culinary students at SMK Widya Praja Ungaran. The study employs a quantitative
correlational design with a population of 70 students. Data were collected using purposive sampling, selecting 35 students
from class X Kuliner 2 as the primary sample after a pilot test on class X Kuliner 1. The instrument for Variable X
consisted of 24 valid items (from 30 initial items) with a reliability coefficient (Cronbach's Alpha) of 0.940. Normality
testing using Kolmogorov-Smirnov with Monte Carlo simulation confirmed both variables were normally distributed,
Justifying parametric analysis. Statistical analysis revealed a correlation coefficient (v) of 0.068 with a significance value
of 0.699 > 0.05 and a coefficient of determination (R?) of 0.006. These results indicate a positive but non-significant
relationship, meaning basic spice understanding contributes only 0.6% to the variation in practical learning outcomes and
does not directly determine psychomotor performance in a laboratory setting. These findings suggest that vocational
culinary education requires stronger integration between theoretical instruction and repetitive hands-on practice to bridge
the cognitive-psychomotor gap.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis hubungan antara pemahaman bumbu dasar dengan hasil belajar
praktik pengolahan makanan pada siswa kelas X Program Keahlian Kuliner di SMK Widya Praja Ungaran.
Penelitian ini menggunakan desain kuantitatif korelasional dengan populasi sebanyak 70 siswa. Pengambilan
data dilakukan melalui teknik purposive sampling, di mana 35 siswa kelas X Kuliner 2 ditetapkan sebagai
sampel utama setelah uji coba instrumen pada kelas X Kuliner 1. Instrumen variabel X terdiri dari 24 butir
valid (dari 30 butir awal) dengan koefisien reliabilitas (Alpha Cronbach) sebesar 0,940. Uji normalitas
menggunakan Kolmogorov-Smirnov dengan simulasi Monte Carlo mengonfirmasi kedua variabel berdistribusi
normal, sehingga analisis parametrik dapat dipertanggung jawabkan. Berdasarkan analisis korelasi Product
Moment Pearson, diperoleh koefisien korelasi (r) sebesar 0,068 dengan signifikansi 0,699 > 0,05 dan koefisien
determinasi (R?) sebesar 0,006. Hasil ini menunjukkan hubungan yang positif namun tidak signifikan, artinya
pemahaman bumbu dasar hanya berkontribusi sebesar 0,6% terhadap variasi hasil belajar praktik dan tidak
secara langsung menentukan capaian psikomotorik siswa di laboratorium. Temuan ini mengindikasikan
bahwa pendidikan vokasi kuliner memerlukan integrasi yang lebih kuat antara penyampaian materi teoretis
dengan latihan praktik yang repetitif guna menjembatani kesenjangan kognitif-psikomotorik.

Kata kunci: Bumbu Dasar, Hasil Belajar, Kesenjangan Psikomotorik, Korelasi Tidak Signifikan,
Kesenjangan Teori-Praktik
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PENDAHULUAN

Perubahan kebutuhan dunia kerja mendorong sistem pendidikan untuk berfokus pada pembentukan
kompetensi, kemampuan berpikir kreatif, serta daya adaptasi peserta didik sehingga mampu menghadapi
tantangan industri yang terus berkembang. Sebagai pendidikan vokasi, SMK bertujuan menghasilkan
lulusan yang memiliki keterampilan sesuai kebutuhan dunia kerja sehingga siap memasuki dunia profesional
maupun berwirausaha. Untuk mencapai tujuan tersebut, proses pembelajaran perlu dirancang secara efektif
agar kemampuan lulusan selaras dengan tuntutan kompetensi yang dibutuhkan oleh industri (Agustian et
al., 2024). Tantangan utama dalam pendidikan vokasi saat ini adalah memastikan bahwa lulusan tidak
hanya menguasai pengetahuan teoretis, tetapi juga memiliki keterampilan praktis yang dapat langsung
diterapkan secara profesional (Rahmadani et al., 2023). Oleh karena itu, kebijakan seperti Kurikulum
Merdeka hadir untuk memberikan panduan implementasi yang lebih fleksibel namun tetap berbasis
kompetensi (Kementerian Pendidikan Kebudayaan Riset & Teknologi, 2022).

Dalam Program Keahlian Kuliner, penguasaan Aard skills yang bersifat fundamental menjadi aspek yang
sangat penting. Salah satu komponen dasar yang paling menentukan kualitas produk makanan adalah
pemahaman mengenai bumbu dasar. Bumbu dasar memiliki peran vital dalam menentukan cita rasa, aroma,
serta estetika hasil masakan (Afantia & Fridayati, 2024). Karakteristik unik bumbu dan rempah dalam
kuliner Indonesia memerlukan teknik pengolahan khusus yang harus dipahami sejak dini oleh siswa
(Nurramahdhani et al., 2024). Pemahaman yang mendalam mengenai jenis, fungsi, dan teknik aplikasi
bumbu dasar menjadi prasyarat kognitif sebelum siswa mampu melaksanakan praktik pengolahan makanan
secara sistematis (Umar, 2016). Berdasarkan Taksonomi Bloom, kemampuan memahami (understand)
merupakan pijakan utama bagi kemampuan menerapkan (apply) teknik memasak yang tepat. Namun
demikian, hubungan antara pengetahuan deklaratif dan kinerja psikomotorik tidak selalu bersifat linear.
Weijzen et al. (2024) menemukan bahwa penekanan berlebihan pada pengetahuan kognitif dalam
pendidikan vokasi justru dapat menciptakan kesenjangan antara pemahaman konseptual dan kemampuan
praktik nyata siswa. Sejalan dengan itu, Gupta & Rickard (2026) menunjukkan bahwa pembelajaran
deklaratif dan keterampilan motorik merupakan dua sistem yang dapat saling melengkapi maupun saling
menghambat, sehingga penguasaan teori saja tidak menjamin keberhasilan eksekusi keterampilan praktik
tanpa latihan yang memadai. Ketajaman pemahaman mengenai bahan dasar inilah yang nantinya akan
sangat berpengaruh terhadap hasil akhir dari praktik kuliner yang dilakukan oleh siswa (Anggini et al., 2024).

Namun, fakta di lapangan menunjukkan adanya potensi kesenjangan antara penguasaan teori dan
capaian praktik. Penelitian oleh Hikmatulloh et al. (2017) menemukan bahwa meskipun nilai siswa tuntas
secara administratif, masih banyak siswa yang belum memahami materi bumbu secara optimal. Fenomena
serupa ditemukan di SMK Widya Praja Ungaran, di mana nilai pengetahuan dan keterampilan siswa kelas
X memang telah memenuhi KKM 80. Meski demikian, distribusi nilai yang cenderung berada di ambang
batas standar menunjukkan bahwa penguasaan konseptual siswa belum tentu menjadi landasan yang kuat
dalam performa praktik mereka (Nugihan & Bunawan, 2025). Fenomena ini mempertegas adanya
tantangan nyata dalam pelaksanaan praktik kuliner di lingkungan SMK, khususnya di wilayah Jawa Tengah
(Dewanto & Hadji, 2022). Kondisi ini mengindikasikan perlunya pembuktian empiris mengenai sejauh mana
pemahaman teori berkontribusi terhadap keberhasilan praktik pengolahan makanan (Suhara & St, 2025).

Berbagai penelitian terdahulu telah mengeksplorasi hubungan antara pengetahuan dan performa di
dapur. Lestariningsih dkk. menegaskan bahwa kemampuan praktik memasak berkaitan erat dengan
penguasaan konsep dasar yang dipelajari sebelumnya ((Lestariningsih et al., 2025). Sejalan dengan itu,
Koerich dkk. menjelaskan bahwa keberhasilan di laboratorium dapur ditentukan oleh integrasi antara
pengetahuan konseptual dengan tindakan nyata (Koerich et al., 2024). Penelitian lain juga menunjukkan
bahwa kesiapan belajar siswa, baik secara fisik maupun mental, memegang peranan penting dalam
menentukan hasil praktik dasar kuliner di sekolah (Anjarweni et al., 2024). Meskipun demikian, mayoritas
penelitian sebelumnya lebih banyak mengkaji pengaruh model pembelajaran inovatif (Murtafi’ah, 2025) atau
motivasi belajar secara umum (Agustina & Yusran, 2026). Masih terbatas studi yang secara spesifik menguji
keterkaitan antara pemahaman materi bumbu dasar sebagai variabel tunggal dengan hasil belajar praktik
pengolahan makanan.

Mengacu pada permasalahan yang telah diuraikan, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui hubungan
antara tingkat pemahaman bumbu dasar dengan hasil belajar praktik pengolahan makanan pada siswa kelas
X di SMK Widya Praja Ungaran. Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif dengan rancangan
korelasional non-eksperimental. Data penelitian dikumpulkan menggunakan tes objektif untuk mengetahui
tingkat pemahaman teori, sedangkan hasil belajar praktik diperoleh melalui dokumentasi nilai praktik siswa.
Penggunaan metode tersebut diharapkan mampu memberikan gambaran yang akurat mengenai
pembelajaran vokasi abad ke-21 yang menekankan ketepatan dalam pengukuran capaian hasil belajar
(Saptadi et al., 2025). Melalui pengujian ini, diharapkan dapat dihasilkan bukti empiris yang dapat menjadi
acuan bagi guru dan sekolah dalam memperkuat kurikulum pembelajaran kuliner berbasis penguasaan
konsep yang solid demi meningkatkan kompetensi lulusan di masa depan.

Berdasarkan kajian literatur di atas, terdapat celah penelitian yang signifikan: mayoritas studi terdahulu
mengkaji kesenjangan teori-praktik secara kualitatif atau dalam konteks pendidikan di luar bidang kuliner,
sementara studi kuantitatif korelasional yang secara spesifik menguji hubungan antara pemahaman bumbu
dasar dan hasil belajar praktik di tingkat SMK Indonesia masih sangat terbatas. Penelitian ini hadir untuk
mengisi celah tersebut melalui pendekatan kuantitatif korelasional non-eksperimental.
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BAHAN DAN METODE

Penelitian ini menerapkan pendekatan kuantitatif dengan rancangan korelasional yang bertujuan
mengkaji hubungan antara pemahaman bumbu dasar dan hasil belajar praktik pengolahan makanan.
Pendekatan ini dipilih untuk memberikan gambaran objektif mengenai dinamika pembelajaran vokasional
yang menuntut keterukuran antara teori dan hasil kerja nyata (Saptadi et al., 2025). Populasi penelitian
mencakup seluruh siswa kelas X Program Keahlian Kuliner di SMK Widya Praja Ungaran tahun ajaran
2025/2026 yang berjumlah 70 siswa, terbagi dalam kelas X Kuliner 1 (35 siswa) dan X Kuliner 2 (35 siswa).
Pengambilan sampel dilakukan dengan teknik purposive sampling dengan kriteria spesifik sebagai berikut: (1)
kelas X Kuliner 1 dialokasikan sebagai subjek uji coba instrumen (pilot test) untuk menguji validitas dan
reliabilitas instrumen, dan (2) kelas X Kuliner 2 ditetapkan sebagai sampel utama penelitian karena belum
terpapar instrumen sehingga data yang diperoleh bebas dari bias pengulangan (Septiani & Handajani, 2021).
Lokasi penelitian berada di SMK Widya Praja Ungaran, Kabupaten Semarang, dengan waktu pelaksanaan
pada bulan Februari sampai dengan Maret 2026.

Instrumen penelitian terdiri dari tes pilihan ganda untuk mengukur pemahaman bumbu dasar (variabel
X) dan studi dokumentasi nilai praktik untuk mengukur hasil belajar (variabel Y). Tes variabel X disusun
berdasarkan indikator pemahaman Wilson (2016), meliputi kemampuan menafsirkan fungsi,
mengklasifikasikan jenis, memberi contoh penggunaan, membandingkan karakteristik, serta menjelaskan
komposisi bumbu dasar merah, putih, dan kuning. Materi dalam instrumen ini dikembangkan agar selaras
dengan kebutuhan penerapan pengetahuan di laboratorium dapur. Distribusi butir soal per indikator
disajikan pada tabel berikut:

Tabel 1. Kisi-Kisi Instrumen Tes Pemahaman Bumbu Dasar

No. Indikator No. Soal Awal  Gugur Tidak Soal Final Jumlah
Pemahaman Digunakan
1. Menafsirkan 1,2,3,4,5,6 - - 1,2,3,4,5,6 6
2. Mengklasifikasikan 7,8,9,10,11, 12 12 7,9 8, 10, 11, 3
3 Memberi Contoh 13, 14, 15, 16, 17 - 13, 14, 15, 16, 5
17,18 18
4. Membandingkan 19, 20, 21, 22, 20 - 19, 21, 22, 23, 5
23,24 24
5. Menjelaskan 25, 26, 27, 28, 25 - 26, 27, 28, 29, 5
29, 30 30
Total 30 4 2 24 24

Sumber: Diadaptasi dari Anderson & Krathwohl (2001).

Sementara itu, data hasil belajar praktik diperoleh dari dokumentasi nilai guru mata pelajaran yang
mencakup aspek persiapan kerja, aplikasi teknik, kualitas hasil masakan, dan penyajian. Penggunaan
dokumentasi nilai praktik ini relevan dengan strategi peningkatan mutu hasil belajar melalui manajemen
laboratorium yang terstandar (Suslistya & Mahadewi, 2023) serta evaluasi kompetensi berkelanjutan pada
siswa vokasi (Wulandari et al., 2025).

Untuk menjamin kualitas data, dilakukan uji validitas isi melalui validator ahli serta uji validitas empiris
terhadap 30 butir soal menggunakan rumus Product Moment Pearson. Berdasarkan hasil uji validitas
empiris, 26 butir soal dinyatakan valid, sementara 2 butir soal (nomor 12 & 25) tidak valid secara statistik
karena memiliki nilai signifikansi > 0,05. Dari 26 butir yang valid, 2 butir soal (nomor 17 & 20) tidak
diikutsertakan karena memiliki tingkat interpretasi korelasi yang rendah sehingga dianggap kurang optimal
dalam mengukur variabel. 2 butir soal pada indikator Mengklasifikasikan (nomor 7 & 9) tidak diikutsertakan
karena memiliki kesamaan konstruk dengan butir soal lain dalam indikator yang sama, sehingga cakupan
pengukuran tetap terpenuhi dengan 3 butir soal yang tersisa. Dengan demikian, total butir soal final yang
digunakan untuk pengambilan data adalah 24 butir soal.

Uji Prasyarat

Sebelum dilakukan analisis korelasi, terlebih dahulu dilaksanakan uji prasyarat yang terdiri dari uji
normalitas dan uji linearitas. Uji normalitas dilakukan menggunakan metode Kolmogorov-Smirnov yang
diperkuat dengan teknik Monte Carlo untuk memastikan distribusi data yang akurat pada sampel dengan
jumlah 35 responden. Uji linearitas dilakukan untuk memastikan bahwa hubungan antara variabel X dan
variabel Y bersifat linear sebagai syarat penggunaan korelasi Pearson Product Moment (Elbas, 2022).

Selanjutnya, uji reliabilitas dilakukan terhadap 24 butir soal final menggunakan rumus Alpha Cronbach.
Hasil analisis menunjukkan koefisien reliabilitas sebesar 0,940, sehingga instrumen dinyatakan sangat
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reliabel untuk digunakan dalam pengumpulan data penelitian (Muhadi et al., 2025) dan mencerminkan
kemampuan kognitif yang stabil (Nurjihan & Bunawan, 2025).

Prosedur analisis data utama menggunakan uji korelasi Product Moment Pearson dengan taraf
signifikansi 5% untuk menguji hipotesis penelitian. Pemilihan teknik ini didasarkan pada kesesuaian dengan
skala data interval dan tujuan penelitian yang bersifat korelasiona (Elbas, 2022). Metodologi ini memiliki
keterbatasan ruang lingkup yang hanya mencakup siswa kelas X Kuliner di SMK Widya Praja Ungaran,
sehingga hasil penelitian mencerminkan capaian kompetensi spesifik dari subjek yang diteliti pada periode
waktu tersebut.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan melalui pembagian tes pilihan ganda, diperoleh informasi
mengenai pemahaman bumbu dasar siswa kelas X Program Keahlian Kuliner SMK Widya Praja Ungaran.
Penentuan kategori dilakukan menggunakan pendekatan persentase pencapaian skor dengan kriteria: sangat
rendah, rendah, sedang, tinggi, dan sangat tinggi.

Deskripsi Data Pemahaman Bumbu Dasar (Variabel X)

Data pemahaman bumbu dasar siswa kelas X Kuliner 2 SMK Widya Praja Ungaran tahun ajaran
2024/2025 secara umum berada pada kategori Tinggi dengan proporsi terbesar sebesar 77,1%. Kondisi ini
menunjukkan bahwa sebagian besar siswa telah memiliki kapasitas pemahaman yang memadai dalam
menafsirkan, mengklasifikasikan, memberi contoh, membandingkan, dan menjelaskan materi bumbu dasar.

Tabel 2. Distribusi Frekuensi Pemahaman Bumbu Dasar (X)

Kategori Hasil Data Persentase (%)
Batas Interval Frekuensi
Sangat Rendah - 0 0
Rendah <12 1 2,9
Sedang 12-15 2 5,7
Tinggi 16 -19 5 14,3
Sangat Tinggi 20-23 27 77,1
Total 35 100

Sumber: Olahan data pilihan ganda pemahaman siswa (2026).

Berdasarkan Tabel 2, pemahaman bumbu dasar siswa pada pembelajaran tata boga di SMK Widya Praja
Ungaran cenderung berada pada kategori Tinggi. Hal ini ditunjukkan oleh dominasi responden pada kategori
tersebut yang merepresentasikan proporsi terbesar dibandingkan kategori lainnya, yaitu sebesar 77,1%.
Temuan ini menunjukkan bahwa sebagian besar siswa telah memiliki kapasitas pemahaman yang memadai
dalam menafsirkan, mengklasifikasikan, dan menjelaskan materi bumbu dasar sesuai dengan tuntutan
kurikulum.

Deskripsi Data Hasil Belajar Praktik Pengolahan Makanan (Variabel Y)

Hasil belajar praktik siswa kelas X Program Keahlian Kuliner SMK Widya Praja Ungaran merupakan
akumulasi dari beberapa kali penilaian praktik pengolahan makanan yang mencakup aspek persiapan kerja,
aplikasi teknik, kualitas hasil masakan, dan penyajian. Nilai akumulasi tersebut berada pada rentang nilai
75 hingga 85. Sebaran data hasil belajar praktik disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Rekapitulasi Nilai Praktik Siswa Kelas X Kuliner 2

. Hasil Data Persentase (%)
Kategori Rentang Nilai Frekuensi
Sangat Baik 85 8 22,9
Baik 80— 82 17 48,6
Cukup 75-179 10 28,5
Total 35 100

Sumber: Dokumentasi Nilai Praktik Siswa (2026).

Berdasarkan Tabel 3, hasil belajar praktik siswa menunjukkan tren positif namun cenderung
terkonsentrasi pada rentang nilai bawah, dengan perolehan terbanyak pada kategori Baik sebanyak 17 siswa
(48,6%), diikuti kategori Cukup (28,5%) dan Sangat Baik (22,9%). Pola distribusi ini menunjukkan bahwa
meskipun siswa tuntas, capaian psikomotorik mereka belum mencapai titik optimal dan masih memerlukan
stimulasi serta penguatan lebih lanjut.

(Hubungan Pemahaman Bumbu Dasar Dengan Hasil Belajar Praktik Siswa SMK Widya Praja Ungaran)
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Uji Hipotesis: Analisis Korelasi Pearson Product Moment
Tabel 4. Uji Korelasi Pemahaman Bumbu Dasar (X) dengan Hasil Belajar Praktik (Y)

Correlations
Pemahaman Bumbu Hasil Belajar
Dasar Praktik

Pemahaman Bumbu Dasar  Pearson Correlation 1 .068

Sig. (2-tailed) 35 .699

N 35
Hasil Belajar Pearson Correlation .068 1

Sig. (2-tailed) .699

N 35 35

Sumber: Olahan Data SPSS version 27 (2026).

Berdasarkan Tabel 4, koefisien korelasi antara pemahaman bumbu dasar dengan hasil belajar praktik
sebesar 0,068 dengan nilai signifikansi 0,699 > 0,05. Hasil tersebut menunjukkan bahwa Ho diterima dan H,
ditolak, yang berarti tidak terdapat hubungan yang signifikan antara kedua variabel. Untuk
memvisualisasikan pola hubungan tersebut, disajikan scatter plot berikut:

85 ° e e o o
8 ° ° ° °
E 83 ° ° °
2
8
=
®
2, ° e o o o o
]
o
I
L] ° ° °
80 ° ° ° e o o

10 15 20

Total_X

Gambar 1. Scatter Plot Hubungan Pemahaman Bumbu Dasar (X) dengan Hasil Belajar Praktik (Y)

Sumber: Olahan Data SPSS version 27 (2026).

Scatter plot pada Gambar 1 memperlihatkan bahwa titik-titik data tersebar secara acak tanpa membentuk
pola linear yang jelas. Nilai Y (Hasil Belajar Praktik) yang berkisar pada rentang sempit 80—-85 dengan nilai
X (Pemahaman Bumbu Dasar) yang tersebar luas dari 5 hingga 25 secara visual mengkonfirmasi lemahnya
hubungan antara kedua variabel. Koefisien korelasi 0,068 berada pada kategori hubungan yang sangat
lemah, mengindikasikan bahwa penguasaan materi bumbu secara kognitif tidak selalu diikuti peningkatan
hasil belajar psikomotorik secara linear.

Uji Keberartian Korelasi: Uji Regresi
Tabel 5. Uji Keberartian Korelasi Pemahaman Bumbu Dasar (X) dengan Hasil Belajar Praktik (Y)

Coefficients
Unstandardized Standardized
Model Coefficients Coefficients ¢ Sig
B Std. Beta :
Error
1 (Constant) 81.800 1.161 080 70.485 <.001
Total (X) .024 .062 .460 .648

Sumber: Olahan Data SPSS version 27 (2026).

Berdasarkan Tabel 5, nilai koefisien regresi variabel Pemahaman Bumbu Dasar sebesar 0,024. Hasil uji
keberartian menunjukkan nilai t hitung 0,460 < t tabel 2,034 dan nilai signifikansi 0,648 > 0,05. Dengan
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demikian, Ho diterima dan H, ditolak, yang menegaskan tidak terdapat pengaruh yang signifikan antara
pemahaman bumbu dasar terhadap hasil belajar praktik. Nilai R* sebesar 0,006 menunjukkan bahwa variabel
pemahaman bumbu dasar hanya menjelaskan 0,6% variasi hasil belajar praktik, sementara 99,4% sisanya
dipengaruhi oleh variabel lain di luar penelitian ini-

Berdasarkan hasil penelitian, pemahaman bumbu dasar siswa kelas X secara umum berada pada kategori
Tinggi dengan proporsi sebesar 77,1%. Kondisi ini menunjukkan bahwa siswa memiliki kapasitas kognitif
yang memadai dalam aspek menafsirkan, mengklasifikasikan, memberi contoh, membandingkan, dan
menjelaskan materi bumbu dasar sesuai standar kurikulum (Kementerian Pendidikan Kebudayaan Riset &
Teknologi, 2022). Tingginya pemahaman kognitif ini juga dipengaruhi oleh penggunaan media
pembelajaran yang tepat di kelas (Nurjihan & Bunawan, 2025). Hasil belajar praktik siswa mayoritas berada
pada rentang nilai 80-82 (48,6%), yang mengindikasikan bahwa meskipun siswa tuntas, capaian
psikomotorik mereka belum mencapai titik optimal dan masih memerlukan penguatan lebih lanjut. Variasi
nilai ini mencerminkan adanya perbedaan kemampuan dalam aspek keterampilan motorik siswa yang tidak
sepenuhnya ditentukan oleh penguasaan teori semata (Naufaldi, 2025).

Ditemukan hubungan yang positif namun tidak signifikan antara pemahaman bumbu dasar dengan hasil
belajar praktik (r = 0,068; sig. = 0,699 > 0,05). Temuan ini memberikan gambaran objektif bahwa tingkat
pemahaman kognitif bukan merupakan variabel penentu utama dalam capaian psikomotorik siswa.
Kesenjangan ini dapat dijelaskan melalui perspektif Taksonomi Wilson (2016), yang menegaskan bahwa
domain kognitif dan domain psikomotorik merupakan dimensi pembelajaran yang berbeda dan tidak selalu
berkembang secara paralel. Gupta & Rickard (2026) memperkuat temuan ini dengan menunjukkan bahwa
pembelajaran deklaratif dan keterampilan motorik merupakan dua sistem yang dapat saling melengkapi
maupun saling menghambat, sehingga penguasaan teori saja tidak menjamin keberhasilan eksekusi
keterampilan praktik tanpa latihan yang memadai. Hal ini sejalan dengan temuan (Koerich et al., 2024)
bahwa pengetahuan teori tidak selalu menjamin keberhasilan tindakan nyata di dapur, serta temuan (Suhara
& St, 2025) bahwa ranah psikomotorik membutuhkan koordinasi teknis yang berbeda dengan pemahaman
teks. Fenomena "tahu tapi belum terampil" ini sering terjadi dalam pendidikan vokasi karena ranah kognitif
dan psikomotorik memerlukan stimulasi yang berbeda (Putri et al., 2021).

Nilai koefisien determinasi (R?) sebesar 0,006 menunjukkan bahwa pemahaman bumbu dasar hanya
menyumbang 0,6% terhadap hasil belajar praktik, sementara 99,4% sisanya dipengaruhi oleh variabel lain.
Variabel-variabel tersebut mencakup motivasi belajar siswa (Agustina & Yusran, 2026), kelengkapan sarana
dan prasarana laboratorium (Suslistya & Mahadewi, 2023), kesiapan fisik dan mental siswa (Anjarweni et
al., 2024), serta standar kompetensi guru dalam mengelola laboratorium yang sangat menentukan nilai akhir
siswa (Wulandari et al., 2025). Perlu diperhatikan pula kemungkinan keterbatasan instrumen dalam
penelitian ini: tes pilihan ganda yang digunakan cenderung mengukur pemahaman permukaan daripada
pemahaman mendalam yang dapat ditransfer ke konteks praktik, sementara nilai praktik yang merupakan
akumulasi beberapa kali penilaian juga mencakup aspek sikap dan kedisiplinan, tidak murni mengukur
kompetensi psikomotorik semata. Secara keseluruhan, penelitian ini membuktikan bahwa untuk
meningkatkan kompetensi, pemahaman bumbu dasar harus diintegrasikan dengan latihan keterampilan
yang berkelanjutan agar siswa tidak hanya cerdas secara teoretis tetapi juga mandiri secara profesional
(Anggini et al., 2024). Untuk penelitian selanjutnya, disarankan menggunakan desain yang lebih
komprehensif dengan mengontrol variabel perancu atau menggunakan pendekatan mixed methods untuk
menangkap dinamika pembelajaran vokasional secara lebih holistik.

KESIMPULAN

Penelitian ini membuktikan bahwa meskipun pemahaman bumbu dasar siswa kelas X Kuliner SMK
Widya Praja Ungaran berada pada kategori Tinggi, hal tersebut tidak berkorelasi secara signifikan dengan
hasil belajar praktik pengolahan makanan. Temuan ini menegaskan bahwa penguasaan kognitif dan capaian
psikomotorik merupakan dua domain pembelajaran yang berbeda dan tidak berkembang secara otomatis
paralel dalam konteks pendidikan vokasional kuliner. Berdasarkan temuan tersebut, beberapa rekomendasi
praktis diajukan. Pertama, latihan aplikasi bumbu dasar perlu diperkuat tidak hanya melalui sesi praktik di
laboratorium sekolah, tetapi juga melalui penugasan praktik mandiri terstruktur di luar jam pelajaran.
Pendekatan ini sejalan dengan prinsip latihan repetitif dalam pendidikan vokasional yang menekankan
bahwa keterampilan psikomotorik hanya dapat dikuasai melalui pengulangan yang konsisten
(Nurramahdhani et al., 2024). Kedua, guru disarankan mengembangkan instrumen asesmen psikomotorik
berbasis task analysis yang mengukur kemampuan aplikasi bumbu secara langsung, terpisah dari penilaian
aspek sikap dan kedisiplinan. Ketiga, kurikulum perlu dirancang agar setiap capaian kognitif diikuti dengan
sesi latihan teknis yang terprogram dan terukur. Untuk penelitian lanjutan, disarankan menggunakan desain
eksperimen atau pendekatan mixed-method yang mampu mengontrol variabel perancu seperti motivasi
belajar, kualitas instruksi guru, dan kelengkapan fasilitas laboratorium, sehingga dinamika hubungan teori-
praktik dalam pembelajaran kuliner vokasional dapat dipahami secara lebih komprehensif.

(Hubungan Pemahaman Bumbu Dasar Dengan Hasil Belajar Praktik Siswa SMK Widya Praja Ungaran)
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