BAB 11
KAJIAN PUSTAKA

A. Hasll Belajar Basic Bakery
1. Pengertian Belgjar

Belajar merupakan suatu proses yang dialami oleédypseanusia, baik secara
formal maupun nonformal. Seseorang dikatakan tddalajar apabila dalam
dirinya terjadi perubahan yang pada dasarnya bek@maampuan baru yang
berlaku dalam waktu relatif lama dan perubahanetjadi karena adanya usaha.
Perubahan itu tidak bisa terjadi secara cepatit@qiu adanya proses belajar,
sesuai dengan pendapat Winkel (2004 : 59) bahvegabeldalah :

Belajar adalah suatu aktifitas mental atau psiasig berlangsung dalam
interaksi aktif dengan lingkungan, yang menghasilkajumlah perubahan
dalam pengetahuan dan pemahaman-pemahaman, katarardpn nilai
sikap. Perubahan itu bersifat relatif konstan denbékas.

Proses belajar terjadi setahap demi setahap, gghipgrubahan-perubahan
yang terjadi berlangsung dalam waktu yang lamamdanjadi suatu kematangan
pada manusia. Slameto (2003 : 2) berpendapat bdbslajar ialah suatu proses
yang dilakukan seseorang untuk memperoleh suatibalean tingkah laku yang
baru secara keseluruhan sebagai hasil pengalameaemgiri dalam interaksi
dengan lingkungannya”.

Pengertian belajar yang diungkapkan oleh para ddatiat disimpulkan bahwa
belajar merupakan suatu proses usaha yang dilakideseorang untuk
memperoleh perubahan tingkah laku yang baru yamgatddipengaruhi oleh

pengalaman serta kegiatan interaksi dengan lingkungekitar dimana dari

perubahan tersebut dapat mempengaruhi kemampuaahpeman, pengetahuan
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dan sikap seseorang, selain itu belajar menghasiljgarubahan-perubahan
meliputi kemampuan kognitif, afektif dan psikomotor
2. Pengertian Hasll Belgjar

Hasil belajar merupakan kemampuan yang diperoleterfee didik setelah
proses belajar mengajar berlangsung. Sudjana (20@2) mengemukakan
pendapatnya tentang pengertian hasil belajar yalkemampuan-kemampuan
yang dimiliki siswa setelah ia menerima pengalabelajarnya”.

Hasil belajar selalu berkaitan dengan perubahagkaim laku baik aspek
kognitif, afektif dan psikomotorik. Mengacu padaxgapat Bloom dalam Sudjana
(2009 : 22 ), yaitu sebagai berikut :

a. Kemampuan kognitif yaitu hasil belajar intelektyahg berkenaan dengan
pengetahuan atau ingatan, pemahaman, aplikasiisianaintesis, dan
evaluasi.

1) Pengetahuan yaitu kemampuan mengingat kembalidiglamg pernah
dipelajari mencakup fakta, prinsip dan metode yadikgtahui.

2) Pemahaman yaitu kemampuan memahami makna atadaartsuatu
konsep sehingga dapat menguraikan isi pokok datusmakna.

3) Aplikasi yaitu penggunaan abstraksi pada situasgkret atau situasi
khusus mungkin berupa ide, teori atau petunjukisekn

4) Analisis yaitu usaha memilah suatu integritas neingasur-unsur atau
bagian-bagian sehingga jelas hierarkinya dan atsungnnya.

5) Sintesis yaitu penyatuan unsur-unsur atau bagigabake dalam
bentuk menyeluruh.

6) Evaluasi yaitu pemberian keputusan tentang nikua® yang mungkin
dilihat dari segi tujuan, gagasan, cara bekerjamgoahan, metode,
materil dan lain-lain.

b. Kemampuan afektif yaitu berkenaan dengan sikap iyglemerimaan,
jawaban atau reaksi, penilaian, organisasi damnalisasi. Ada beberapa
jenis kategori ranah afektif sebagai hasil belggaiu :

1) Reciving / attending, yaitu semacam kepekaan dalam menerima
rangsangan (stimulasi) dari luar yang datang kepsidawa dalam
bentuk masalah, situasi dan gejala.

2) Responding atau jawaban, yaitu reaksi yang diberikan oleh seseorang
terhadap stimulasi yang datang dari luar.

3) Valuing (penilaian) berkenaan dengan nilai dan kepercayaan terhadap
gejala atau stimulus tadi.



13

4) Organisasi, yaitu pengembangan dari nilai ke daketu sistem
organisasi, termasuk hubungan satu nilai denganlaih, pemantapan,
dan prioritas nilai yang telah dimilikinya.

5) Karakteristik nilai atau internaisasi nilai, yaiketerpaduan semua
sistem nilai yang dimiliki seseorang, yang mempeuiga pola
kepribadian dan tingkah lakunya.

c. Kemampuan psikomotor yaitu hasil belajar psikomdierkenaan dengan
keterampilan dan kemampuan bertindak setelah isermea pengalaman
belajar tertentu. Hasil belajar psikomotoris tampdklam bentuk
keterampilan kill) dan kemampuan bertindak individu yang memiliki
enam tingkatan keterampilan, yaitu :

1) Gerakan refkeks (keterampilan pada gerakan yang sddar).

2) Keterampilan pada gerakan-gerakan sadar.

3) Kemampuan perceptual, termasuk didalamnya membedslsual,
membedakan auditif, motoris dan lain-lain.

4) Kemampuan di bidang fisik, misalnya kekuatan, kedoaisan, dan
ketepatan.

5) Gerakan-gerakaskill, mulai dari keterampilan sederhana sampai pada
keterampilan yang kompleks.

6) Kemampuan yang berkenaan dengan komunik@sidesursive seperti
gerakan ekspresif dan intepreratif.

Indikator hasil belajar berdasarkan kutipan di atagat disimpulkan bahwa
perilaku siswa terdiri atas tiga kemampuan yaitun&epuan kognitif yang
diartikan sebagai hasil belajar intelektual yangkbeaan dengan pengetahuan
atau ingatan, pemahaman peserta didik dalam mdtgag@m basic bakery,
kemampuan afektif diartikan sebagai hasil belajangy merupakan tahapan
perubahan sikap, nilai dan kepribadian pesertek didlam menyiapkan produk
roti dan kue untuk patiseri, kemampuan psikomoterupakan kesatuan yang
dimanifestasikan dalam perilaku atau tingkah lakaik f berupa sekumpulan
keterampilan bidang tata boga yang dilakukan dakkmik Menyiapkan Produk
Roti dan Kue Untuk Patiseri.

Hasil belajar yang telah dikemukakan di atas seaipgaaidak berdiri sendiri,

tetapi selalu berhubungan satu sama lain, bahkan dadam kebersamaan
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seseorang yang berubah tingkat pengetahuannyau sdialngi pula oleh
perubahan sikap dan perilaku dari dirinya.

Carl Rogers dalam Sudjana (2009 : 31) berpendagdatd seseorang yang
telah menguasai tingkat kognitif perilakunya sutiea diramalkan. Perilaku hasil
belajar mempunyai ciri-ciri sebagai berikut :

Kemauan untuk menerima pelajaran dari guru-guru,

Pehatiannya terhadap apa yang dijelaskan oleh guru,

Keinginannya untuk mendengarkan dan mencatat uggian

Penghargaannya terhadap guru itu sendiri, dan

. Hasratnya untuk bertanya kepada guru.

sedangkan sikap siswa setelah pelajaran selesa#i didipat dalam hal :

a. Kemampuan mempelajari bahan pelajaran lebih lanjut,

b. Kemauannya untuk menerapkan hasil pelajaran dalaraktgk
kehidupannya sesuai dengan tujuan dan isi yangpatddalam mata
pelajaran tersebut.

c. Senang terhadap guru dan mata pelajaran yangldiberi

oo T

Hasil belajar yang dikemukakan oleh Carl Rogerarmdabudjana (2009:31)
yang bersifat kognitif, afektif dan psikomotor lebiama untuk diketahui dan
dilihat hasilnya, namun memiliki nilai yang berguibagi keahlian peserta didik.
Hasil belajarbasic bakery meliputi kemampuan kognitif, afektif dan psikomotor
yang merupakan kemampuan yang telah dimiliki dapatadicapai secara
maksimal yaitu berupa prestasi belajar pesert&.didi
3. Faktor-faktor yang M empengaruhi Hasil Belajar

Proses belajar peserta didik dipengaruhi olehaggibfaktor. Pangkal utama
dari cara belajar yang baik adalah keteraturan wdkh disiplin dalam belajar.
Belajar secara teratur dan mengikuti pengaturantuwgkng sudah ditetapkan
secara disiplin akan bermanfaat dengan hasil yaeguaskan. Keberhasilan

belajar tidak hanya ditentukan oleh kesiapan, midah keteraturan waktu dan
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disiplin tetapi dipengaruhi juga oleh faktor laimng berasal dari diri sendiri
maupun dari luar misalnya orang terdekat atau lingennya. Pendapat tersebut
sesuai dengan yang diungkapkan oleh Slameto (2083-60) yang penulis
sarikan sebagai berikut :
Hasil belajar yang dicapai peserta didik dipengaolh dua faktor utama,
yaitu :
a. Faktor Internal
Faktor internal individu merupakan faktor yang pgli penting dalam
pencapaian hasil belajar yang optimal. Dalam médakiproses belajar semua
kemampuan yang dimiliki individu dicurahkan untukemmahami materi
pelajaran yang akan dipelajari. Faktor internalnialiputi 2 aspek yaitu aspek
fisiologis dan aspek psikologis.
1) Aspek Fisiologis (faktor jasmaniah)
Secara umum kondisi fisiologis dapat mempengareimasngat intensitas
peserta didik dalam mengikuti belajar. Kondisi tabgang lemah dapat
menurunkan kualitas ranah kognitif, sehingga magarig dipelajarinya
kurang terkuasai dengan baik.
2) Aspek Psikologis
Faktor yang mempengaruhi hasil belajar pesertk didinjau dari aspek
psikologis terdiri dari 7 (tujuh) faktor diantarany
a) Faktor intelegensi siswa
Intelegensi adalah kecakapan yang terdiri daring jgaitu kecakapan,

untuk menghadapi dan menyesuaikan kedalam sitaagi lyaru dengan
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cepat dan efektif, menggunakan konsep-konsep ydsgrak dan
mempelajarinya dengan cepat. Intelegensi pada uiyandiartikan
sebagai kemampuan psikologis seseorang untuk nstkaak
rangsangan dengan cara yang tepat. Intelegensr lpesgaruhnya
dalam menentukan tingkat keberhasilan dan kemdjakajar siswa.
b) Faktor Sikap Siswa
Sikap adalah gejala internal yang berdimensi dfdde¢rupa kecenderungan
untuk mereaksi atau merespon dengan cara yang tetatadap sesuatu, baik
secara positif atau negatif. Untuk pencapaian héaelajar yang baik
diusahakan bahan pelajaran selalu menarik perhaismna, dengan cara
mengusahakan bahan pelajaran dengan hobi ataudiskat
c) Faktor Minat Siswa
Minat adalah kecenderungan yang tetap untuk merapkan dan mengenang
beberapa kegiatan. Kegiatan dalam hal ini adalddyare Minat sangat besar
pengaruhnya terhadap belajar, sehingga sebaiknyanbgelajaran yang
diberikan pada siswa harus mempunyai daya tardeneliri bagi siswa, karena
bahan pelajaran yang menarik minat siswa akan leflitiah untuk dipelajari
dan disimpan dalam ingatan.
d) Faktor Bakat Siswa
Bakat adalah kemampuan untuk belajar. Bakat itw lzkan terealisasikan
menjadi kecakapan yang nyata bila siswa sudah rfeengproses belajar atau

berlatih.
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e) Faktor Motif Siswa

f)

Motif merupakan pendorong untuk melakukan suatuakeqg. Motif dapat
mendorong seseorang sehingga akhirnya orang teénsetmjadi ahli dalam
bidang ilmu pengetahuan tertentu.

Faktor Kematangan Siswa

Kematangan merupakan suatu tingkat atau fase dalanumbuhan
seseorang untuk melaksanakan kecakapan baru. Fsekgar dan hasil

belajar sangat dipengaruhi oleh tingkat kematapgaerta didik.

g) Faktor Kesiapan siswa

Kesiapan yaitu kesediaan untuk memberikan respen raaksi. Kesediaan
timbul dalam diri seseorang dan juga berhubungargale kematangan.
Kesiapan dalam proses belajar harus diperhatikargni bila siswa siap

untuk belajar maka hasil belajarnya akan lebih.baik

b. Faktor Eksternal

Faktor eksternal adalah faktor yang berasal dariihdividu dapat dibagi menjadi
dua faktor utama yaitu keluarga dan lingkungan keékd<eluarga mempengaruhi
perkembangan individu, cara pandang keluarga taphadlajar, kegiatan belajar
dilingkungan rumah dan kepedulian orang tua memgremg berhasil tidaknya
belajar peserta didik. Lingkungan sekolah adaléimikelajar yang tercipta antara

peserta didik dengan guru atau pengajar.

1) Lingkungan Keluarga

Lingkungan keluarga mempengaruhi perkembangan iguliv Cara

pandang keluarga terhadap belajar, kegiatan belgag berlangsung
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dilingkungan rumah dan berkepedulian orang tueattap kegiatan belajar
anaknya mempengaruhi berhasil tidaknya belajar yditakukan oleh
anak.

2) Lingkungan Sekolah
Kondisi eksternal kedua yang tidak kurang pentiegapannya dalam
pembentukan motivasi maupun cara belajar siswaahdahgkungan
sekolah, tempat mereka belajar, khususnya iklimgy#arcipta antara
siswa dan guru. Peranan guru sangat penting dadtandsungan kegiatan
belajar para peserta didik. Komunikasi yang terjalengan baik antara
siswa dan guru dipandang sebagai faktor yang mendosiswa dalam
belajar.

3) Faktor Masyarakat
Masyarakat merupakan faktor eksternal yang berpahgarhadap belajar
siswa. Faktor-faktor masyarakat yang dapat mempehpaadalah:
kegiatan siswa dalam masyarakat, teman bergaulbdatuk kehidupan
masyarakat.

Faktor-faktor yang mempengaruhi hasil belajar targedapat disimpulkan
bahwa kesuksesan hasil belajar seseorang tidakahdipgngaruhi oleh faktor
individu, tetapi juga oleh lingkungan sekitar. Fakyang mempengaruhi belajar
dan hasil belajar perlu diperhatikan oleh pesadik ¢karena akan mempengaruhi
kesuksesan belajar dan hasil belajar yang dipep®shrta didik berkaitan dengan

kemampuan kognitif, afektif dan psikomotor.
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4. Penilaian Hasll Belajar

Penilaian hasil belajar peserta didik merupakamagugeorang pendidik atau
guru dengan menggunakan alat evaluasi. Alat evialnadapat berupa tes dan
non tes yang diberi nilai sesuai dengan standay telah ditentukan.

Penilaian hasil belajar bertujuan :

a. Mengetahui sejauh mana telah terjadi kemajuan Hmeeddjar pada diri
peserta didik, sebagai bahan pertimbangan dalanetafgtan bimbingan
belajar selanjutnya.

b. Mengetahui tingkat keberhasilan peserta didik, gababahan
pettimbangan dalam menetapkan apakah yang berdangkerhasil
(lulus) atau tidak (belum) berhasil dalam menemmuatu program
pembelajaran.

c. Menetapkan tingkat penguasaan peserta didik tephkoispetensi suatu
keahlian tertentu sesuai dengan yang dipersyaratiawar kompetensi.
(Sumber : kurikulum SMK Edisi 2004)

Kutipan yang telah dipaparkan sebelumnya menganchaiga bahwa yang
menjadi tujuan dari penilaian hasil belajar yaituuk mengetahui kemajuan hasil
belajar peserta didik dalam menempuh suatu pemafagesuai dengan standar
kompetensi, sehingga akan terjadi perubahan pargakagai hasil belajar yang
diperoleh peserta didik.

Hasil belajarbasic bakery dengan standar kompetensi Menyiapkan Produk
Roti dan Kue untuk Patiseri adalah tingkat kemampatau penguasaan peserta
didik. Tingkatan kemampuan ditandai dengan adaeyalbgahan yang terjadi pada

peserta didik setelah melalui evaluasi yang malipetnampuan kognitif, afektif

dan psikomotor.
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B. Menyiapkan Produk Roti dan Kue Untuk Patiseri Sebagai Salah Satu
Kompetens Standar Mata pelajaran Basic Bakery

Menyiapkan Produk Roti dan Kue Untuk Patiseri makan salah satu
kompetensi pada kelompok program produktif yanguhaticapai oleh peserta
didik secara teori dan praktek. Menyiapkan Prodoki Ban Kue untuk Patiseri
bertujuan agar siswa mampu mengolah kue, roti, mamy coklat dengan
menggunakan resep standar maupun resep pengempasgda mampu
menghias, mengemas dan memasarkannya.

Peserta didik program keahlian Tata Boga setelahgrkuti pemelajaran
kompetensi Menyiapkan Produk Roti dan Kue untuksBatdiharapkan mampu
mengolah dan menghidangkan kue kontinental dalarbalgai macam teknik,
bahan dan isi serta mampu menglialse sebagai bekal dalam memasuki dunia
kerja terutama dalam pelaksanaan praktek kerjantga(PKL) dibakery.

Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) kelompok Pariwisdééam GBPP SMK
(2004 : 30) khususnya Program Keahlian Tata Bogaihke tujuan sebagai
berikut :

1. Peserta didik mampu mengolah kue kerirmgokies) dan roti dengan

menggunakan berbagai macam teknik dan bahan.

2. Peserta didik mampu mengolah dan menghidangkarkk@d«ontinental
dengan menggunakan berbagai teknik dan bahan ispperbuatan kue
kontinental daripie dough, sponge dough dan cake dough, adonanchoux
paste danpuff pastry.

3. Peserta didik mampu mengolah dan menghidangkanagmatting, serta
menutup dan menghias kue dengan menggunakan betblgik, bahan
penutup dan hiasan kue.

4. Peserta didik mampu mengolah dan menghidangkanaarak dengan
menggunakan berbagai macam teknik, bahan dan isi.
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Peserta didik Program Keahlian Tata Boga setelatgiketi pemelajaran
Kompetensi Menyiapkan Produk Roti dan Kue Untukdeatdiharapkan mampu
mengolah dan menghidangkan kue kontinental dalarbafgai macam teknik,
bahan dan isi serta mampu menglualse sebagai bekal dalam memasuki dunia
kerja terutama dalam pelaksanaan praktek kerjantgra

Materi pemelajaran kompetensi Menyiapkan Produki Ban Kue untuk
Patiseri program keahlian Tata Boga di SMK Sandlyra® Bandung yang
tercantum pada kurikulum SMK (2004 : 40) adalalagebberikut :

1.Mengolah kue kontinental

a. Pembuatan kue kontinental daugar dough danpie dough.

b. Pembuatan kue kontinental dgobnge dough dancake dough.

c. Pembuatan kue kontinental delnoux paste.

d. Pembuatan kue kontinental dpuiff pastry dough.
2.Mengolah dan menghidangkan aneka puding
3.Membuat kue keringcpokies)

a. Pembuatan bahan penutup untuk kue.

b. Hiasancake ulang tahun.

c. Pembuatan berbagai hiasan kue.
4.Mengolah dan menghidangkan aneka roti
Pengertian roti
Jenis-jenis roti
Fungsi bahan-bahan dalam pembuatan roti.

Roti tawar

Pembuatan roti manis
Pembuatasoft roll bread.
Pembuatarmwist bread and clover roll.

@~ 000 Ty

Uraian materi kompetensi Menyiapkan Produk Roti ale untuk Patiseri
yang terangkum dalam kurikulum tersebut merupakatemyang dapat dijadikan
sebagai bekal pada praktek kerja lapangan (PKbgpkiry. Mata pelajaraasic
bakery lebih banyak menekankan pada mata pelajaran yemsigfdi praktek, agar
peserta didik memiliki bekal pengetahuan dan ketpri@n untuk memasuki

praktek kerja lapangan khususnydakery.
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Sesuai dengan tujuan dari mata pelajdrasic bakery yaitu Menyiapkan
Produk Roti dan Kue Untuk Patiseri ini diharapkasabmenjadi modal peserta
didik menyiapkan diri memasuki dunia kerja padakfmia kerja lapangan serta
menjadi sumbangan terhadap kesiapan peserta ditlikk bbekerja khususnya di
bakery, maka tujuan peserta didik mengaplikasikan pehgeta Menyiapkan
Produk Roti dan Kue Untuk Patiseri yang telah gpadaya di SMK yaitu untuk
bekerja dibakery.

C. Praktek Kerja Lapangan (PKL)
1. Pengertian Praktek Kerja Lapangan

Kemajuan perkembangan pendidikan di Indonesia hdiusjang dengan
usaha kearah peningkatan kualitas pendidikan. Blaian sumber daya manusia
merupakan sasaran penting dalam upaya mencapaintigistem Pendidikan
Nasional. Dalam era globalisasi saat ini tenaggakgsing betul-betul terampil
dalam melaksanakan pembangunan industri, oleh &ayanlembaga pendidikan
kejuruan harus berupaya mewujudkan fungsinya mefadlaksanaan praktek
kerja lapangan.

Pengertian Praktek Kerja Lapangan menurut Ros(i{881 : 88) adalah :

Praktek kerja lapangan adalah cara belajar yangyaje siswa ke suatu
tempat diluar sekolah yang tidak hanya sekedar adai@gn observasi atau
peninjauan tetapi langsung aktif atau tujuan béippasi sampai ke lapangan
kerja agar siswa dapat menghayati sendiri didalekenpaannya”.

Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) program keahliantaTdoga
menyelenggarakan program pendidikan dengan menkafaandustri boga

dalam bentuk praktek kerja lapangan. Kegiatan iarupakan kegiatan praktek

yang dilakukan peserta didik di industri dalam wpayenghasilkan tamatan yang
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memiliki kemampuan ahli dalam bidang boga. Selairmempersiapkan tamatan
menjadi tenaga kerja yang terampil, professiopedduktif dan adaptif sesuai
tuntutan kerja.

Praktek kerja lapangan yang dikemukakan oleh Dggono (1998 : 79)
diselenggarakan dengan tujuan untuk meningkatkaalitas tamatan yang
dibutuhkan oleh dunia industri adalah tamatan ysiag menjadi tenaga kerja
dengan karakteristik sebagai berikut :

a. Menghasilkan tenaga kerja yang memiliki keahliamfgsional, yaitu
tenaga kerja yng memiliki tingkat pengetahuan, reetgilan dan etos
kerja yang sesuai dengan tuntutan lapangan kerja.

b. Meningkatkan dan memperkokoh keterkaitan dan kesemsn(link and
match) antara lembaga pendidikan dan pelatihan kejurwargah dunia
kerja.

c. Meningkatkan efisiensi penyelenggaraan pendidikam gklatihan tenaga
kerja berkualitas professional, dengan memanfaatsamber daya
pelatihan yang ada di dunia kerja.

d. Memberi pengakuan dan penghargaan terhadap peragalena sebagai
bagian dari proses pendidikan.

Tenaga kerja yang dibutuhkan oleh industri adalehaga kerja yang
menguasai pengetahuan, keterampilan, mampu mehgtmakarya, memiliki etos
kerja yang meliputi : kemampuan kerja, sikap priofesl, motivasi kerja, disiplin
waktu, dan kerajinan dalam bekerja serta memilikas yang mandiri dalam
mengembangkan usaha atau berwiraswasta. Karakiggae kerja yang
dibutuhkan oleh industri sesuai yang dikemukakah @oewarni dan Sulaiman
(1997) seperti tujuan penyelenggaraan praktek kagangan yang dikutip oleh
Made Wena (1996 : 78) yaitu :

1) Menghasilkan tenaga kerja yang memiliki keahlianfgsional dengan

tingkat pengetahuan, keterampilan dan etos kerjay y@esuai dengan

tuntutan lapangan kerja.
2) Memperolehlink and match antara sekolah dan dunia kerja.
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3) Meningkatkan efisiensi pendidikan dan pelatihanatga kerja yang

berkualitas professional.

4) Memberi pengakuan dan penghargaan terhadap peragalana sebagai

bagian dari proses pendidikan.

Sesuai dengan kutipan tersebut, jelas bahwa prakigk lapangan bertujuan
untuk meningkatkan efisiensi dalam menyiapkan kergustri dimana peserta
didik melaksanakan praktek. Karakteristik praktekrj& lapangan dengan
mengacu pada ciri-ciri yang dimiliki oleh pesertdikl adalah semua kegiatan
dalam proses pendidikan berorientasi pada kebutldg@angan kerja. Peserta
didik diberi kesempatan untuk mendapatkan pekegaagan bekerja langsung di
industri dalam bentuk praktek kerja.

2. Pedoman Pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan

Pelaksanaan praktek kerja lapangan bidang bogaisgsagram kurikulum
sekolah dan jadwal penerimaan di dunia industriakfek kerja lapangan
memerlukan perencanaan secara tepat oleh pihalkabettan pihak industri agar
dapat terselenggara dengan efektif dan efisien
a. Persiapan Praktek Kerja

1) Persiapan akademik

2) Guru pembimbing mempersiapkan pengetahuan, ketdeamgan sikap
kerja peserta didik di bidang boga dari tingkadhgai tingkat 11.

3) Guru pembimbing bersama dengan instruktur menyel&ksnampuan

peserta didik khususnya teori dan kejuruan yangtdhkan oleh industri.
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b. Persiapan Administratif

1) Pihak sekolah menentukan lamanya pelaksanaan kréktga lapangan,
waktu pelaksanaan praktek kerja lapangan adalamseb bulan atau 1
semester.

2) Guru pembimbing memilih dan menentukan tempat pkakiTempat
pelaksanaan praktek kerja lapangan boga yang nkenkkpedulian
terhadap pendidikan bidang boga. Selain itu memilddan hukum yang
jelas, serta memiliki fasilitas dan sarana untuikfgk kerja bidang boga
sepertibakery.

3) Kepala sekolah menentukan guru pembimbing prakezlakpembimbing
di sekolah maupun di industri yang disebut inswuktTugas guru
pembimbing adalah membekali peserta didik dengamekguan normative
dan adaftif yang diarahkan pada pembentukan sikafpgonal.

4) Pihak sekolah mempersiapkan administrasi praktela Hapangan yang
meliputi surat perizinan, baik yang ditujukan paddustri maupun kepada
orang tua peserta didik.

5) Guru pembimbing menentukan pembagian kelompok kkgedasarkan
kebutuhan industri tempat praktek kerja.

6) Kepala sekolah dan guru pembimbing menentukan genilpraktek kerja
meliputi bentuk penilaian, kapan dilaksanakan, k&g dinilai dan siapa

yang berwenang melakukan penilaian terhadap pedidika

3. Waktu Pelaksanaan K egiatan Praktek Kerja L apangan
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Kegiatan praktek kerja lapangan dilaksanakan pedeester V kurang lebih
selama 6 bulan atau satu semester, termasuk peanblagoran tertullis. Pada
saat pelaksanaan praktek kerja lapangan peseiita didmbing oleh seoraang
instruktur yang berpengalaman dan mampu menyampaseata memahami
kebutuhan belajar peserta didik yang praktek. Lahgkngkah yang ditempuh
peserta didik dalam pelaksanaan praktek kerja tggpadi bidang boga yaitu :

a. Mengikuti pengarahan, petunjuk dan penerangan umigntang
pelaksanaan praktek kerja lapangan. Pengarahab@eidisampaikan oleh
pimpinan industri atau instruktur selaku penanggijawab dan penilai
kedisiplinan peserta didik. Selain itu peserta ldidiperkenalkan kepada
staff karyawan industri agar tercipta kerja samagylaaik.

b. Melakukan observasi di industri dengan mengadaka&mgamatan
langsung untuk memperoleh data dan informasi mendekasi, situasi
dan kondisi sarana praktek kerja. Setelah melaksanabservasi, peserta
didik diharapkan dapat mengenal dan menganalisskeesgpek usaha yang
potensial dalam mengelola usaha di bidang bogaeldssaha tersebut
yaitu : sejarah berdirinya industri, struktur origasi beserta uraian tugas
masing-masing serta bagian kepegawaian, disiplifakg@emeliharaan
tempat kerja dan lingkungan industri. Kegiatan obss tersebut
dibimbing oleh instruktur.

c. Mempelajari proses produksi, pemeliharaan dan peawalat produksi
serta tata letak alat dan bahan produksi. Setélallilanjutkan dengan

pengoperasian alat dan praktek pengolahan roti kiae dibawah
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bimbingan instruktur atawchef pastry. Praktek kerja lapangan yang

dilaksanakan di SMK Sandhy Putra Bandung pada semésyaitu awal

kenaikan ke kelas XII.
4. Penilaian Praktek Kerja Lapangan

Penilaian kegiatan peserta didik dalam melaksanpkakiek kerja lapangan

di industri sepenuhnya diserahkan kepada instrukgimak sekolah yang
menyiapkan kriteria penilaian pelaksanaan praktekjak beserta petunjuk
penilaiannya. Aspek-aspek yang dinilai adalah:

a. Disiplin waktu yaitu dengan menilai jumlah kehadirdan ketepatan
waktu peserta didik. Selain itu menilai ketepateaktu peserta didik
dalam menyelesaikan tugas yang diberikan.

b. Kemampuan kerja dan motivasi yaitu menilai kemamppeserta didik
dalam mempersiapkan bahan-bahan pembuatan kue ddnp r
mempersiapkan peralatan, melaksanakan pengolahan péayajian.
Selain itu menilai ketepatan peserta didik dalaneksanakan tugas yang
diberikan dan keaktifan peserta didik dalam kegiafmaktek kerja
lapangan khususnya iakery.

c. Kualitas kerja yaitu menilai kecepatan penggunaknik, ketelitian dan
kerapihan peserta didik dalam melaksanakan pekeyjaag diberikan di
bakery.

d. Inisiatif dan kreatifitas yaitu menilai upaya pedaerdidik dalam
mengungkapkan saran, ide atau pendapat dalam seegalagkatan

produktifitas, upaya peserta didik dalam menghasilkuatu karya. Selain
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itu menilai upaya peserta didik dalam mengatasulkes yang dihadapi
pada saat menyelesaikan tugas yang di berikan.

e. Perilaku yaitu menilai sopan santun peserta didiik ldalam bertindak,
berbicara atau berbusana. Selain itu menilai kegma peserta didik
dengan sesama peserta didik, karyawan maupun khstrdalam aspek
prilaku dinilai juga kejujuran dan tanggung jawaéserta didik dalam
melaksanakan praktek kerja lapangan bidang Tataa Bdwisusnya di
bakery yaitu menilai kejujuran dan tanggung jawab dalaengerjakan
tugas yang diberikan. Peserta didik dalam melalksangraktek kerja
lapangan ini dituntut untuk memenuhi aspek pemilgiang disesuaikan
dengan keahlian dan bagian yang dijadikan tem i ¢i.

D. Bakery Sebagai Tempat Praktek Kerja Lapangan (PKL)

Bakery dapat dikategorikan sebagai industri bidang TatgaB berorientasi
usaha komersial yang memproduksi makanan benaae, pastry dan roti,
menggunakanfactory System” atau spesifikasi pembagian kergakery memiliki
beberapa pusat kerja, yaitu tempat penerimaan dayirppanan bahan mentah
dan hasil produksi atau gudang, bagian penjuakgiabh administrasi dan bagian
produksi.

1. Pusat KerjaBagian produksi dan Produk yangdihasilkan di Bakery

Pusat kerja bagian produksi atau dapur produksaldgiry terdiri atas:

a. Bagian persiapan bahan mentah meliputi penyiapd&arbanentah dan
penimbangan bahan mentah

b. Bagian pengadukan adonan
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c. Bagian pemotongan dan pembentukan adonan

d. Bagian pembakaran prodbkkery

e. Bagian penyelesaian meliputi pengisian dan pembeaganish produk

f.

bakery.

Bagian pengemasan dan pengepakan prbdkexy.

Tata letak pusat kerja bagian prodeakery harus ditekankan pada efisiensi

dan efektifitas kerja, agar para pekerja dapat memgt waktu dan tenaga, tetapi

memperoleh hasil produksi yang maksimal.

Produk yang dihasilkan oleh indudtekery yaitu :

a.

b.

d.

e.

Macam-macam roti, antara lain roti tawar dan ranrms.
Macam-macantake antara lainmarble cake, butter cake, black forest,
sponge danroll cake.

Macam-macam kue keringdokies).

Doughnat

Meringue

2. Pelaksanaan Produksi Bakery

Pelaksanaan produksbakery merupakan serangkaian kegiatan yang

melibatkan tenaga kerja bagian produksi, peraldianbahan produksi. Kegiatan

pelaksanaan dvakery terdiri dari beberapa tahap seperti yang tercardatam

bukuWheat Associates (1991 : 61-69) yaitu :

a.

b.

Persiapan bahan yaitu mempersiapkan semua bahan tgediri dari
bahan langsung dengan takaran hasil penimbangam s@suai dengan
ukuran resep standar kue dan roti yang telah ditant oleh manager
produksibakery.

Pengadukan adonan, secara umum dapat diartikanpeaitcampuran dan
pengocokan semua bahan sampai rata dan menyatk, lebth jelasnya
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pengadukan dapat diartikan sesuai dengan produkg ydibuat.
Pengadukan adonan roti adalah pembentukan dan mpbaggan gluten
sebagai akibat pencampuran dan pengulenan semaa Ipath dan air
sampai kalis.

c. Sedangkan pengadukan adoneake disebut juga pengkreman yaitu
kemampuan lemak untuk menangkap[ dan menahanlsela@ pada saat
pengocokan lemak dengan bahazake lainnya seperti gula dan tepung
terigu.

d. Pemotongan adonan yaitu pembagian adonan kue tiagatam jumlah
tententu dengan ukuran berat dan volume yang sama.

e. Pembentukan adonan yaitu pembentukan setiap potamdmnan dengan
bentuk yang bervariasi.

f. Pembakaran adonan yaitu proses pematangan kueotiasengan suhu
atau panas dari pantulan dinding-dinding oven ees®rata dengan lama
waktu pembakaran disesuaikan dengan produk kueotiagang dibuat.

g. Penyelesaian kue dan roti yaitu proses lanjutaladekue dan roti matang
dengan mengisi dan menghias atau member garnish kael dan roti
dengan tujuan untuk menimbulkan daya tarik terhakiapsumen dan
menambah nilai jual.

h. Pengemasan dan pengepakan merupakan tahap teddinirproses
produksi yaitu dengan mengemas kue dan roti, Seqaartung plastik, box
kertas, atau box plastik dengan tujuan menimbutaya tarik konsumen
dan keberhasilan produk. Pengepakan dilakukan umbeknudahkan
dalam penyimpanan dan pengangkutan produk ke guldasiy produksi
dan ke tempat penjualan.

Semua tahapan proses produbakery tersebut di atas, disesuaikan dengan
jenis produksi kue dan roti yang dibuat, contohpgda proses pemotongan dan
pengisian. Beberapa produk kue dan roti, ada y@pafahg dan diisi pada saat
masih berupa adonan, ada juga yang dipotong sqiesdlnk kue dan roti matang.
3. Sanitasi, Hygiene dalam Usaha Bakery

Sanitasi dan hygiene merurut Fadiati (1998 : 148)gytelah penulis sarikan
yaitu sanitasi makanan adalah usaha untuk mengamad&n penyelamatan
makanan agar tetap bersih, sehat dan aman, sedahgli@gne adalah sikap
bersih penyelenggara makanan agar makanan yamgalitatidak tercemar oleh

petugas atau karyawan penyelenggara makanan.
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Kesehatan pribadi dan kesehatan tempat kerja yang llijaga tenaga kerja

pelaksana produksi seperti yang tercantum daMoeat Associates (1991 : 228)

yang telah penulis sarikan, yaitu sebagai berikut :

a. Kesehatan pribadi adalah kebersihan personaliamdateelaksanakan

pekerjaan, yang mempengaruhi hasil produksi.

1)

2)

Kebersihan tangan dan sering mencuci dengan saduraid hangat
untuk membantu menghilangkan bakteri yang dapatusaér hasil
produksi, kuku dipotong pendek dan bersih.

Menghilangkan kebiasaan buruk seperti batuk damsit yang
menimbulkan percikan bakteri dari hidung, mulut danggorokan
yang berjatuhan ke atas adonan atau hasil procilsi sekitarnya
yang akan menularkan infeksi dari satu orang kaglain, kebiasaan
menjilat jari untuk mengambil kertas kemasan damgoesk hidung

dengan tangan

3) Kebersihan dan kerapihan rambut menyerap keriyeya berkumpul

di atas dahi dan menghindarkan jatuhnya rambutkeéaombe yang

menimbulkan organisme yang berbahaya pada makanan.

4) Tidak merokok saat sedang bekerja serta tidak citiph atau

mencium suatu adonan di dalam panci atau kom adonan

5) Menjaga kebersihan pakaian kerja yang dapat metmkarjaminnya

kesehatan dan kebersihan pribadi.

b. Kesehatan tempat kerja di bagian pelaksana prodigtsitama meja

produksi dan alat produksi.
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Uraian yang telah dikemukakan menjelaskan bahwagterkerja usaha
bakery khususnya tenaga kerja pelaksanaan produksi haemar-benar
memperhatikan kebersihan pribadi dalam mengelaldysrbakery agar produk
yang dibuat layak dan aman di konsumsi.

E. Hasl Belajar Basic Bakery Pada Peserta Didik dan Manfaatnya Dalam
Pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan (PKL) di Bakery

Peserta didik yang telah mengikuti proses belbgsc bakery diharapkan
memiliki kemampuan kognitif, afektif dan psikomotosehingga dapat
memberikan bekal pada pelaksanaan Praktek Kerjangsm diBakery, maka
dari itu peserta didik dituntut agar mampu membpeaiduk-produk bakery
khususnya roti dan kue dimulai dari persiapan samppagemasan. Penjelasan
dari masing-masing kemampuan di atas dikelompokkanurut Bloom didalam
W.S Winkel (2005 : 280) dengan penjabaran sebasgdi :

1. Manfaat Kemampuan Kognitif Pada Hasil Belajar Basic Bakery Pada
Peserta Didik Dalam Pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan (PKL) di
Bakery.

a. Pengetahuartknowledge), berhubungan dengan mengingat materi yang
sudah dipelajari sebelumnya. Contohnya adalah faedetik mengetahui
tentang pengetahuan bahan dan alat yang digunakak pembuatan kue-
kue Kontinental.

b. Pemahamaicomprehension), mencakup kemampuan peserta didik dalam
menangkap makna dan arti dari materi yang dipeld@famtohnya adalah

peserta didik mampu memahami fungsi bahan yangndigan untuk

pembuatarcake dan memahani tentang proses pembakaran roti.
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c. Penerapan(application), mencakup kemampuan peserta didik dalam
menerapkan bahan pelajaran yang telah dipelajarid&lam situasi
tertentu. Contohnya adalah peserta didik mampu rapkan tentang
metode pembuatatookies dansponge dough serta resep daspuff pastry.

d. Analisis (analysis), kemampuan peserta didik dalam menguraikan sesuatu
ke dalam bagian-bagian sehingga susunannya dapatengerti.
Contohnya adalah peserta didik mampu menganalisgepab kegagalan
produkcake dancookies.

e. Sintesis (synthesis), kemampuan peserta didik dalam membentuk satu
kesatuan. Contohnya adalah peserta didik mampu kiasiftkasi teknik
melipat adonapuff pastry.

f. Evaluasi (evaluation), mencakup kemampuan peserta didik dalam
membuat penilaian terhadap sesuatu berdasarkasudhadan kriteria
tertentu. Contohnya adalah peserta didik mampu regkan penilaian
karakteristik roti dan mutu produk kue kontinental.

2. Manfaat Kemampuan Afektif Pada Hasll Belajar Basic Bakery Pada
Peserta Didik Dalam Pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan (PKL) di
Bakery.

a. Penerimaan(receiving), mencakup kepekaan peserta didik akan adanya
suatu perangsang dan kesediaan untuk memperhaté®gsangan itu.
Contohnya adalah peserta didik sigap dalam mengyesanan produk kue

dan roti.
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b. Partisipasi(responding), reaksi yang diberikan kepada seseorang terhadap
stimulasi yang datang dari luar. Contohnya adakgega didik memiliki
sikap cermat dalam menjabggiene pribadi dan sanitasi lingkungan.

c. Penilaian/penentuan sikafvaluing), merupakan kepercayaan terhadap
stimulus, penilaiaan meliputi kesediaan menerimai,nlatar belakang
untuk menerima nilai dan kesepakatan terhadap teitaebut. Contohnya
adalah peserta didik memiliki sikap teliti dalam mmkéh bahan untuk
pembuatamuff pastry.

d. Organisasi(organization), mencakup kemampuan peserta didik dalam
membentuk suatu sistem nilai sebagai pedoman dgempan kehidupan.
Contohnya adalah peserta didik memiliki sikap hati- dalam menata
produkcake.

e. Membentuk watak(characterization by a value or value complete),
mencakup kemampuan peserta didik untuk menghaydéi-niai
kehidupan sedemikian rupa, sehingga menjadi miiilzapli (internalisasi)
dan menjadi pegangan nyata dan jelas dalam mengehidupannya
sendiri. Contohnya adalah peserta didik teliti dalenenimbang bahan
untuk pembuatan kue dan roti dan menyiapkan bahakaman untuk
pembuatan puding.

. Manfaat Kemampuan Psikomotor Pada Hasil Belajar Basic Bakery Pada

Peserta Didik Dalam Pelaksanaan Praktek Kerja Lapangan (PKL) di

Bakery.

a. Persepsi (perception), mencakup kemampuan peserta didik untuk

mengadakan diskriminasi yang tepat antara dua gsaag atau lebih,
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berdasarkan perbedaan antara ciri-ciri fisik yahgskpada masing-masing
rangsangan. Contohnya adalah peserta didik teratalgiim memilih bahan
yang digunakan untuk pembuatan kue dan roti.

. Kesiapan(set), mencakup kemampuan peserta didik untuk menempatka
dirinya dalam keadaan akan memulai suatu gerakan aangkaian
gerakan. Contohnya adalah peserta didik teramf@hdanembuat kemasan
roti.

. Gerakan terbimbing(guided response), mencakup kemampuan peserta
didik untuk melakukan suatu rangkaian gerak-gesg@suai dengan contoh
yang diberikan (imitasi). Contohnya adalah pesditik terampil dalam
membuat produk kue-kue kontinental.

. Gerakan yang terbiasaméchanical response), mencakup kemampuan
peserta didik untuk melakukan suatu rangkaian ggeslk dengan lancar,
karena sudah dilatih secukupnya tanpa memperhatdgncontoh yang
diberikan. Contohnya adalah peserta didik teracigddm menghias kue.

. Gerakan yang komplekscdmplex response), mencakup kemampuan
peserta didik untuk melaksanakan suatu keterampitarg terdiri dari
beberapa komponen, dengan lancar, tepat dan efiSemohnya adalah
peserta didik terampil dalam mendeko@ke ulang tahun anak.
Penyesuaian pola gerakaadjustment), mencakup kemampuan peserta
didik untuk mengadakan perubahan dan penyesuaitan gerak-gerik

dengan menunjukkan suatu taraf keterampilan yargh tenencapai
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kemabhiran. Contohnya adalah peserta didik teradgddm memvariasikan
hiasan untulsmall cake.

g. Kreativitas ¢reativity), mencakup kemampuan peserta didik untuk
melahirkan pola gerak-gerik yang baru, seluruhriga dasar prakarsa dan
inisiatif sendiri. Contohnya adalah peserta didikrampil dalam
menciptakan produk baru dan terampil dalam mengkdaa produk roti

Seluruh uraian yang telah dipaparkan tentang basaljarbasic bakery pada
peserta didik dalam pelaksanaan praktek kerja tgran(PKL) di bakery
dijadikan landasan teori untuk penelitian tentaMprifaat Hasil BelajaBasic
Bakery Pada Peserta Didik Dalam Pelaksanaan Praktek Kagangan (PKL) di

Bakery’.



