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A. LATAR BELAKANG MASALAH

Indonesia sebagai bangsa dan negara yang sedakgmbang dan
membangun yang membutuhkan prioritas utama padmdigendidikan, karena
berhasilnya pembangunan suatu bangsa atau nedakatérlepas dari sumber
daya manusia (SDM) di dalam bangsa itu sendiri yamgnjadi subjek
pembangunan. Pernyataan ini diperkuat oleh Undadgng Dasar 1945
amandemen ke-4, yang terdapat pada pasal 31 agat 3 yaitu :

1. Setiap warga negara berhak mendapat pendidikan.

2. Pemerintah mengusahakan dan menyelenggarakan sstem s
pendidikan nasional yang meningkatkan keimanan kistagwaan
serta akhlak yang mulia dalam rangka mencerdaskhidépan yang
diatur dengan undang-undang.

Pendidikan bangsa merupakan salah satu usaha mnefakirkan manusia—
manusia pembangunan yang inovatif, kreatif, dan mil@rkeinginan untuk maju,
sebagaimana yang tercantum dalam Undang-UndangbRejprdonesia No. 20
Tahun 2003 tentang Sistem Pendidikan Nasional pasal 3, yaitu :

Pendidikan nasional berfungsi mengembangkamakguan dan
membentuk watak serta peradaban bangsa yang babaiadalam rangka
mencerdaskan kehidupan bangsa, bertujuan untulerédngnya potensi
peserta didik agar menjadi manusia yang beriman latakwa kepada
Tuhan Yang Maha Esa, berakhlak mulia, sehat, beriloakap, kreatif,
mandiri, dan menjadi warga Negara yang demokraita sbertanggung
jawab.

Makna dari kutipan diatas, bahwa pendidikan nasiomampunyai fungsi

untuk menciptakan manusia yang mandiri, kreatifinb@n dan bertakwa kepada

Tuhan Yang Maha Esa, berakhlak mulia dan menjadiusia yang bertanggung



jawab. Pelaksanaan program pembangunan bangsaumpktyelenggaraan
Sistem Pendidikan Nasional (SISDIKNAS) menurut Urgtandang No. 20
Tahun 2003 pasal 13 dilaksanakan melalui tiga jglendidikan yaitu jalur
pendidikan formal, jalur pendidikan nonformal dauj pendidikan informal.
Pendidikan formal merupakan pendidikan yang digglarakan di lembaga yang
disebut sekolah. Kegiatan belajar mengajar di sé¢kaliselenggarakan secara
berjenjang dan berkesinambungan mulai dari penaidiklasar, pendidikan
menengah, sampai pendidikan tinggi. Pendidikan mngade terdiri dari
pendidikan menengah umum dan pendidikan menengafuka (SMK).

Sekolah Menegah Kejuruan (SMK) merupakan lembageendidikan yang
berada pada jenjang pendidikan menengah, yang me@ipwjuan mendidik dan
mempersiapkan peserta diklat untuk menjadi tenagaengah yang terampil
(middle skil) dan professional di bidangnya masing-masing, rdepang
tercantum dalam SK Dikmenjur No. 0490/U/1992 ya8WIK sebagai sayap
pendidikan menengah dalam sistem pendidikan ndsmemiliki tujuan khusus,
sebagai berikut :

1. Menyiapkan peserta diklat menjadi manusia produktibtmpu bekerja
mandiri, mengisi lowongan pekerjaan yang ada diadusaha dan dunia
industri sebagai tenaga kerja tingkat menengahase®mgan kompetensi
dengan program keahlian yang dipilihnya.

2. Menyiapkan peserta diklat mampu memiliki karir, tul@an gigih dalam
berkompetensi, beradaptasi di lingkungan kerja dsngembangkan
sikap professional dalam bidang keahlian yang catmya.

3. Membekali peserta diklat dengan ilmu pengetahuéinotegi dan seni,
agar mampu mengembangkan diri di kemudian hari badara mandiri
maupun jenjang pendidikan yang lebih tinggi.

4. Membekali peserta diklat dengan kompetensi-kompgetsesuai dengan

program keahlian yang dipilih.
(Kurikulum SMK, 2004:7)



Sekolah Menengah Kejuruan yang diupayakan pemaArintantuk
mempersiapkan tenaga kerja yang berkualitas daildamdp kepariwisataan adalah
SMK Pariwisata. Salah satu Sekolah Menengah Kejudu8andung, yaitu SMK
Negeri 9 Bandung, yang memfokuskan diri dalam meakctilusan yang ahli
dalam bidang pariwisata, salah satunya yaitu bidatey boga serta memenuhi
kebutuhan tenaga profesional di bidang perhotekstoran,bakery salon, dan
industri pakaian.

Salah satu kompetensi yang perlu dikuasai umeknenuhi kebutuhan
dunia kerja atau industri khususnya dibiddagieryyaitu penguasaan kompetensi
menyiapkan dan mengolah produk patiseri. Ruang klipg kompetensi
menyiapkan dan mengolah produk patiseri yang tawoanlalam kurikulum SMK
Kelompok Pariwisata Program Keahlian Patiseri (2805 meliputi sub
kompetensi menyiapkan, menghias dan menyajikan ugrqeatiseri dan sub
kompetensi menentukan porsi dan menyimpan prodiikepa

Penguasaan kompetensi menyiapkan dan mengolahkgpatiseri termasuk
kompetensi keilmuan dan keterampilan yang terdiri teori dan praktik dengan
waktu pembelajaran 300 jam. Kompetensi tersebuaksiinakan selama 2
semester pada semester ke-1 dan 2 atau dilaksapaki@nkelas X (sepuluh).
Tujuan kompetensi menyiapkan dan mengolah produisgrayang tercantum
dalam kurikulum yaitu diharapkan setelah belajamgetensi menyiapkan dan
mengolah produk patiseri, peserta diklat mampu mas@ pengetahuan dan

keterampilan tentang aneka produk patiseri seseagah standabakery atau



usaha makanan lainnya, sepertiPastry Shop Restoran, HotelCoffee Shop
Cafetaria, Snack Bar.

Pembelajaran untuk penguasaan kompetensyiapkan dan mengolah
produk patiseri yang sifatnya teori yaitu menjetask
Pengertian produk patiseri
Klasifikasi produk patiseri

Jenis-jenis produk patiseri yaitGhoux Paste, Puff Pastry, Short and
Sweet Paste
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4. Karakteristik dan fungsi bahan/alat yang digunakiiam pembuatan
aneka produk patiseri.

5. Teknik pembuatan adonan sesuai dengan klasifikaduj patiseri.

6. Kriteria adonan

7. Teknik pengolahan kue sesuai dengan jenis kue

8. Teknik penyajian

Penguasaan kompetensi menyiapkan dan mengotatukppatiseri yang
sifatnya praktik yaitu membu&houx Paste, Puff Pastrgan Short and Sweet
Paste. Proses pembelajarannya yaitu pada 3 minggu pertaaia itu pada
semester ke-1 atau ke-2 dilakukan dengan pembenzieri dan selanjutnya
melaksanakan praktik dan pada akhir semester didakwji level. Pada waktu
praktik, guru menjelaskan secara singkat menger@iuft patiseri yang akan
dibuat yaitu mengenai cara membuat, teknik yangrdigan, dan hal-hal yang
harus diperhatikan dalam pembuatan produk patiaeg akan dibuat.

Penguasaan kompetensi menyiapkan dan mengolakulpr patiseri
diharapkan dapat memberikan kontribusi atau sundraterhadap kesiapan kerja
peserta diklat dbakerydanapabila peserta diklat memiliki dorongan serta inina
untuk belajar dalam mengembangkan pengetahuanp,sidan keterampilan.
Penguasaan kompetensi tersebut meliputi kemampuagmité, afektif dan

psikomotor.



Bakerymerupakan salah satu usaha yang bergerak dalaangoklie-kue,
dan roti dengan menggunakattory systenatau spesifikasi kerja. Bakery yang
dimaksudkan disini yaitu semumakerybaik itu bakeryyang berada di hotel dan
restoran ataupumakery yang berdiri sendiri karena secara keseluruhanausah
bakerymempunyai spesifikasi kerja.

Usahabakerydi bagi menjadi 2 bagian yaitu bagian produksi Bagian
penjualan. Pada bagian produksi dibagi menjadiraplaebagian yaitu bagian roti,
aneka kue kering, cake dan dekorasi cake, danrbpggtry Pada bagiapastry
yaitu dikhususkan membuat aneka progakiseri sepertipuff pastry, strudel, pie
dan Choux Paste(sus). Peserta diklat yang lulus dari SMK yang bekel
bakery yaitu bekerja di bagian produksi sebagai tenaggakmenengah atau
sebagacook helpeibagianpastry.

Kesiapan pada dasarnya timbul dari diri seseorangb@rhubungan dengan
kematangan fisikk dan kematangan psikologis. Kesiapeserta diklat untuk
memasuki dunia kerja diperoleh setelah melakukasg¥ belajar, kemudian dari
proses belajar itu menjadi sebuah motivasi yand kanguk memulai pekerjaan
dan memusatkan perhatian pada pekerjaannya. Ungkersebut sejalan dengan
pendapat Rochman Natawidjaja dan H.A.Moein MoeS882177) :

Prinsip kesiapanL@w of Readine3smenyatakan bahwa melalui proses
belajar, individu akan memperoleh kesiapan. Kesiapabul disebabkan oleh
dua faktor : kematangan fisik dan kematangan psgie] kematangan fisik
menyangkut kemampuan mengkoordinasikan anggotaéntiyla kematangan
psikologis menyangkut kemampuan individu untuk meanai situasi belajar
sehingga ia mampu mengabaikan segala hal yangauakakaitannnya dengan

kegiatan yang dihadapinya, dan memusatkan perhgiftta objek yang
dilakukannya.



Kesiapan seseorang untuk kerja lakery harus memiliki kesiapan
pengetahuan, sikap, dan keterampilan untuk dapktkssmakan tugasnya secara
profesional. Sikap profesionalisme untuk bekerjasdatu tempat khususnya
bakery mempunyai ciri-ciri yaitu harus berbudi luhur, aepil, mandiri dan
tangguh, memiliki rasa kesetiakawanan, bekerja skemaroduktif, kreatif,
mempunyai disiplin kerja dan berorientasi ke depRendapat tersebut sesuai
dengan yang dikemukan oleh Oemar hamalik (1990yhi) profesionalisme
tenaga kerja mempunyai ciri-ciri, yaitu “Berbudihlr, terampil, mandiri dan
tangguh, memiliki kesetiakawanan, bekerja kerasdyktif, berdisiplin dan
berorientasi ke masa depan untuk menciptakan keaidyang lebih baik”.

Kesiapan kerja peserta diklat dakery yang penulis amati pada waktu
melaksanakan Program Latihan Profesi yaitu bahevdapat kesiapan yang besar
dari peserta diklat untuk menghadapi dunia kerjbadierywalaupun jika dilihat
dari aspeksikap, kemauan, kondisi emosional dan mental meskkiat, mereka
belum menunjukan kesiapan kerja lolhkkery Hal yang demikian disebabkan
karena peserta diklat masih memiliki sikap kekakakakan. Kesiapan kerja
peserta diklat dbakerymuncul, penulis amati dalam membuat dan menglaasilk
aneka produk patiseri hampir sebagian besar pedigitd menghasilkan produk
yang baik, selain itu jug@ada waktu melaksanakan pembelajaran guru mata
diklat sering menggambarkan dunia kerja khususayary.

Kondisi demikian mendorong penulis untuk menebtih jauh mengenai

seberapa besar “kontribusi penguasaan kompetensyiap&an dan mengolah



produk patiseri terhadap kesiapan kerjabdkery pada peserta diklat program

keahlian patiseri tahun pelajaran 2006/2007 di SVM& Bandung”.

B. RUMUSAN MASALAH
1. Pembatasan Masalah

Pembatasan masalah sangat diperlukan untuknudehkan atau
menyederhanakan masalah yang akan dibahas, sgpedidikemukakan oleh
Winarno Surakhmad (2003 : 13), yaitu :

Pembatasan masalah  diperlukan  untuk memudahkan atau
menyederhanakan masalah, untuk menetapkan daera, yang akan
diperlukan untuk memecahkan masalah yang dibakasikeadaan waktu,
tenaga, kecakapan masalah juga untuk menghinddaluteluasnya
masalah yang akan dibahas.

Penguasaan kompetensi menyiapkan dan méngpladuk = patiseri
memadukan antara teori dan praktikum. Ruang lingkaperi teori kompetensi
menyiapkan dan mengolah produk patiseri yaitu tent@neka produk patiseri,
sedangkan untuk materi praktikum yaitu pembuatakamproduk patiseri yang
meliputi pembuata®houx Paste, Puff Pastry, Short and Sweet Pdste adonan
strudel.

Peserta diklat dibekali pengetahuan dan &stpilan dalam upaya
mempersiapkan menjadi tenaga kerja pada industanigi patiseri, diantaranya
usahabakery

Lingkup masalah yang akan diteliti dalam penelitrardibatasi pada :

a. Penguasaan kompetensi menyiapkan dan mengolahkppadiseri meliputi

kemampuarkognitif, afektif, dan psikomotor. Kemampuan kogniterkaitan

dengan pengetahuan tentang pengertian dan kisifilkoduk patiseri yaitu :



Choux Paste, Sugar Dough/Pie Dough, Puff Pastrygbedienis-jenis produk
Patiseri, karakteristik dan fungsi bahan/alat, lef@mbuatan adonan, kriteria
adonan, teknik pengolahan, kriteria berbagai prquhilseri, teknik penyajian,
teknik penyimpanan produk patiseri. Kemampuan #fekdng meliputi
motivasi, inisiatif, kreatif dan disiplin dalam pgapan dan pengolahan
kompetensi menyiapkan dan mengolah produk patisemasuk sanitasi
hygiene sedangkan aspek psikomotor berkaitan denganakepdan dalam
membuat aneka produk patiseri, dan menyajikan frpdtiseri.

. Kesiapan kerja peserta diklatlhikeryyaitu meliputi kondisi fisik, mental dan
emosional sebagai kesiapan internal, kebutuhanf,nmadn tujuan sebagai
kesiapan exsternal, keterampilan dan pengetahdam d&siapan kerja.

. Terdapatnya kontribusi antara penguasaan kompetergiyiapkan dan
mengolah produk patiseri dan kesiapan kerja peesiétlat dibakery.

. Besarnya kontribusi penguasaan kompetensi menyiapk@n mengolah

produk patiseri terhadap kesiapan kerj8alkery

. Perumusan Masalah

Penulis perlu untuk merumuskan masalahnugtenelitian ini supaya
penelitiannya lebih terarah. Suharsimi ArikuntoQ2@9), berpendapat bahwa
"Perumusan masalah merupakan langkah suatu prablenpenelitian dan
bagian pokok dari kegiatan penelitian”. Perumusaasalah menunjukan
masalah utama dalam penelitian ini, yaitu seberdeaar kontribusi

penguasaan kompetensi menyiapkan dan mengolahkopatiseri terhadap



1),

kesiapan kerja dbakery? selanjutnya dari rumusan tersebut dijadikan sgbag
judul dalam skripsi yaitu :

KONTRIBUSI PENGUASAAN KOMPETENSI "MENYIAPKAN DA N
MENGOLAH PRODUK PATISERI” TERHADAP KESIAPAN KERJA

DI BAKERY PADA PESERTA DIKLAT PROGRAM KEAHLIAN
PATISERI (Penelitian Terbatas Pada Peserta Diklat prograahlian
Patiseri Tahun Pelajaran 2006/2007 di SMK N 9 Bagjlu

Definisi Operasional

Definisi operasional sangat diperlukan untelenghindari terjadinya
kesalahpahaman antara pembaca dengan penulisgérgdmgai pengertian
yang ada dalam penelitian ini, khususnya pengernymmg terdapat dalam
judul penelitian.

Penulis akan mengemukakan definisi operasionalgselerikut :
Kontribusi Penguasaan Kompetensi Menyiapkan dan Megolah Produk
Patiseri
Kontribusi

Pengertian Kontribusi dalam Bahasa Inggrisupakan terjemahan dari
kata ‘contribution” yang berati sumbangan (John M. Echols, 1997:145).
Pendapat tersebut dijadikan acuan. Pengertianikostrdalam penelitian ini
adalah sumbangan kompetensi menyiapkan dan mengotatuk patiseri

terhadap kesiapan kerjaluhkery.
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2). Penguasaan Kompetensi Menyiapkan dan Mengolahréduk Patiseri

Pengertian Penguasaan menurut J. SudBa1996:726) berpendapat
bahwa penguasaan ialah pemahaman serta keterartgpiladap suatu ilmu.

Kompetensi menyiapkan dan mengolah produk patiseenurut
kurikulum SMK tahun 2006 program keahlian patisé2006:37) adalah
pengetahuan, keterampilan dan kemampuan dalam apiayi dan mengolah
produk patiseri yang dipelajari di SMK.

Jadi pengertian penguasaan kompetensi menyiai@amengolah produk
patiseri adalah kemampuan yang diperoleh baikengptahuankfowledgg
keterampilan gkills) dan sikap kerja aftitude, dalam menyiapkan dan
mengolah produk patiseri.

Pengertian kontribusi penguasaan koemse menyiapkan dan mengolah
produk patiseri dalam penelitian ini mengacu paéagertian kontribusi,
penguasaan, kompetensi menyiapkan dan mengolalukpnpatiseri diatas
menurut M. Echols John, J. S. Badudu, dan kurikulBMK, sehingga
pengertian kontribusi penguasaan kompetensi mekgmaman mengolah
produk patiseri yang dimaksud adalah sumbangaadefhpemahaman serta
keterampilan yang diperoleh peserta diklat dalamymagkan dan mengolah
produk patiseri dengan dilandasi oleh pengetahkiaom(edgg keterampilan

(skills) dan sikap kerjaaftitude.
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b. Kesiapan Kerja di Bakery

1),

2).

Kesiapan

Pengertian Kesiapan, menurut Slamet@®03213), “kesiapan adalah
keseluruhan kondisi seseorang yang membuatnya sipk memberi
respon/jawaban di dalam cara tertentu terhada sitaasi yang mencakup
tiga aspek : kondisi fisik, mental, dan emosiorelbagyai kesiapan internal,
kebutuhan motif, dan tujuan sebagai kesiapan elaieketerampilan dan
pengetahuan”.
Kerja

Pengertian kerja menurut Ensiklopedia Indonesia93119/56) adalah
“pengerahan tenaga (baik pekerjaan jasmani maugheni) yang dilakukan

untuk menyelenggarakan proses produksi”.

3). Bakery

BakerymenurutPoxet oxpord dictionary1996) menjelaskan pengertian
Bakeryyaitu “place where bread and cakes are made or.5aldinya tempat
untuk membuat atau menjual roti, dan kue.

Pengertian Kesiapan Kerja Bakery dalam penelitian ini mengacu pada
pengertian kesiapan, kerjaakery,menurut Slameto, Ensiklopedia Indonesia,
danPoxet oxpord dictionarysehinggga pengertian Kesiapan Kerj@dkery
yang dimaksud adalah keseluruhan kondisi yang siajpuk melakukan
sesuatu pekerjaan di tempat kerja yaiékeryyang merupakan tempat untuk

membuat atau menjual roti, dan kue.
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C. TUJUAN PENELITIAN
Tujuan penelitian yang ingin di capai dalaemelitian ini, yaitu :
1. Tujuan Umum
Tujuan umum dalam penelitian ini adalah mésge berapa besar
kontribusi penguasaan kompetensi menyiapkan damgolesm produk patiseri
terhadap kesiapan kerja @akery pada peserta diklat program keahlian
Patiseri tahun pelajaran 2006/2007 di SMK N 9 Bawgdu
2. Tujuan Khusus
Tujuan khusus yang hendak dicapai dalam pemelini adalah untuk
mendapatkan data yang akurat mengenai :

a. Penguasaan kompetensi menyiapkan dan mengolah kppatiseri peserta
diklat tahun pelajaran 2006/2007 SMK N 9 Bandundiha dari tiga
kemampuan yaitu : kemampukognitif, afektif dan psikomotor.

b. Kesiapan kerja peserta diklatlthkeryyaitu meliputi kondisi fisik, mental dan
emosional sebagai kesiapan internal, kebutuhanf,na#n tujuan sebagai
kesiapan exsternal, keterampilan dan pengetahdam d&siapan kerja.

c. Terdapatnya kontribusi antara penguasaan kompetemsiyiapkan dan
mengolah produk patiseri dan kesiapan kerja pediit dibakery.

d. Besarnya kontribusi penguasaan kompetensi menyiapkan mengolah

produk patiseri terhadap kesiapan kerjBalkery
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D. ASUMSI

Asumsi atau anggapan dasar merupakan pendapat \dagat
dipertanggungjawabkan kebenarannya berdasarkarapangara ahli atau suatu
yang telah menjadi kebenaran umum. Asumsi merupéklntolak pemikiran
yang kebenarannya dapat diterima oleh penelitinggh dengan asumsi atau
anggapan dasar dalam penelitian ini, peneliti alemgan mudah membuat suatu
hipotesis.

Asumsi dalam penelitian ini ditopang olemgapat Winarno Surakhmad
(2002:58), mengemukakan bahwa “Asumsi, merupakaenaran yang tidak
diragukan lagi atau tidak perlu diuji lagi”.

Mengacu pada pendapat di atas, maka yang menjagjapan dasar dalam

penelitian ini adalah :

a. Penguasaan kompetensi menyiapkan dan mengolah kproatiseri pada
peserta diklat program keahlian patiseri mencakumspek yaitu aspek
kognitif (pengetahuan), afektif (sikap) dan psikdano(keterampilan) yang
ditandai dengan perubahan sikap dan tingkah lakerfze diklat. Asumsi ini
mengacu pada pendapat Dimyati dan Mudjiono (2002:2&itu “Tingkat
kemampuan atau penguasaan yang dapat dikuasai peebrta didik
mencakup 3 aspek yaitu aspek kognitif, afektif gaikomotor”.

b. Peserta diklat program keahlian Patiseri setelampedajari kompetensi
menyiapkan dan mengolah produk patiseri mengalamydk perubahan pola
pikir dan bertindak secara konsisten dan terus mengang memungkinkan

peserta diklat menjadi kompeten dalam arti mempérgengetahuan dan
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pemahaman, keterampilan, dan nilai dasar untuk kukdsm sesuatu.
Anggapan dasar ini ditopang oleh pendapat PusklitbBag, Depdiknas
(Masnur Muslich, 2007:16) bahwa "Kompetensi mer@gmakpengetahuan,
keterampilan, dan nilai dasar yang direflesikaratakebiasaan berfikir dan
bertindak”.
. Kesiapan kerja peserta diklat Bakerymerupakan tolak ukur bahwa adanya
kontribusi penguasaan kompetensi menyiapkan damgolemproduk patiseri.
Asumsi  ini mengacu pada pendapat Soemanto (1993:l&&hwa
“Keberhasilan seseorang dalam melakukan pekerjaagas ditentukan oleh
sejauh mana kesiapan yang dimilikinya dalam mevkgndkeinginannya”.
. Penguasaan kompetensi menyiapkan dan mengolahkppadiseri terhadap
kesiapan kerja dBakery Faktor penguasaan kompetensi yang diperoleh
peserta diklat dapat berpengaruh terhadap kespgsarta diklat untuk dapat
bekerja dibidang yang telah dikuasainya. Pekerggapun dapat teratasi dan
dapat dikerjakan dengan hasil yang maksimal apaleszrta diklat memiliki
kesiapan yang matang. Kesiapan tersebut melipundikofisik, mental dan
emosional sebagai kesiapan internal, kebutuhanif,nt@n tujuan sebagai
kesiapan exsternal, keterampilan dan pengetahusumsi ini mengacu pada
pendapat Slameto (2003:113) bahwa :

Keseluruhan kondisi seseorang yang membuatnya &gk memberi

respons/jawaban di dalam cara tertentu terhadaju siasi. Kondisi

tersebut mencakup 3 aspek, yaitu :

a).Kondisi fisik, mental dan emosional

b).Kebutuhan-kebutuhan, motif dan tujuan
c).Keterampilan, pengetahuan dan pengertian laig y@lah dipelajarinya.
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E. HIPOTESIS

Hipotesis dipandang sebagai jawaban semgraharsimi Arikunto (2002
: 64) mengemukakan sebagai berikut “Hipotesis dipag sebagai suatu jawaban
yang bersifat sementara, terhadap permasalahanlitipenesampai terbukti
melalui data yang terkumpul”.

Pendapat ini menjadi acuan bagi penuliskuntenetapkan hipotesis dalam
penelitian ini, bahwa kompetensi menyiapkan dan goka produk patiseri
memberikan kontribusi yang signifikan terhadap &ean kerja dBakery

Hipotesis yang penulis kemukakan dalam piel ini berdasarkan
pengertian yang telah dikemukakan dan berpegana@da umusan masalah yang
diajukan adalah : “Penguasaan kompetensi menyiapkanmengolah produk
patiseri sebagai variabel (X) berkontribusi posiih bermakna terhadap kesiapan

kerja diBakerysebagai variabel (Y)”.

F. METODE PENELITIAN

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian adalah metode
deskriptif yang memiliki tujuan melukiskan dan misirkan keadaan yang ada
sekarang. Menurut Nana Sudjana (2001:64) pengeriegtode deskriptif analitik
adalah : “Penelitian yang berusaha mendeskriptifkaatu gejala, peristiwa,

kejadian yang terjadi saat sekarang”.
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. LOKASI DAN SAMPEL PENELITIAN

Penulis melakukan penelitian di SMK NegeriBandung Kelompok
Pariwisata yang beralamat di Jalan Soekarno Ha#talk Bandung. Dipilih
lokasi tersebut sebagai lokasi penelitian didasageala pertimbangan bahwa:
. Berdasarkan pengamatan selama Program Latihan sProfELP),
permasalahan yang teliti terdapat pada pesertatd8VIK program keahlian
patiseri yang telah mengikuti kompetensi “menyiapkan mengolah produk
patiseri”.
. SMK 9 merupakan salah satu SMK yang terdapat pnodgeahlian patiseri.
. Populasi penelitian berjumlah 34 orang. Penentwsmlgh sampel dalam
penelitian ini menggunakan sampel total yaitu s#lupopulasi dijadikan

sampel.



