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A. Latar Belakang Masalah

Sekolah menengah kejuruan (SMK) merupakan lembagdigikan formal
yang berorientasi pada bidang keahlian yang sgesifntuk memiliki
pengetahuan, keterampilan, dan sikap untuk metgadpa siap kerja. Pendidikan
di SMK adalah jenjang pendidikan yang di persiapk#&h pemerintah untuk
menjadikan para peserta didik menjadi tenaga kgray siap kerja. Salah satu
SMK Pariwisata di kota bandung adalah SMK SandhyaPuujuan khusus SMK
yang terdapat di dalam Kurikulum SMK (2004 : 17ifxya

Menyiapkan peserta didik agar menjadi manusia iifdumampu bekerja
mandiri, mengisi lowongan pekerjaan yang ada diialwsaha dan dunia
industri sebagai tenaga kerja tingkat menengahyasetengan kompetensi
dalam program keahlian yang dipilihnya.

SMK Sandhy Putra memiiki tiga jurusan, yaitu Jurusdsaha Jasa
Pariwisata (UJP), Akomodasi Pariwisata (AP), dataBoga (TB). Pada Jurusan
Tata Boga peserta didik mempelajari berbagai makéatdyang mencakup
pengetahuan dan keterampilan pada bidang bogaiteati 3 bagian sesuai
dengan pendapat yang termuat dalam beberapa prgmaanstruktur kurikulum
KTSP 2006 yaitu :

1. Program Normatif terdiri dari : Pendidikan Agam&KN, Seni Budaya,
B.Indonesia, dan Pendidikan Jasmani dan Olahraga.

2. Program Adaptif terdiri dari : Matematika, Keteratap Komputer dan
Pengelolaan Informasi, kewirausahaan, IPA, IPS Bidrasa Inggris.

3. Program Produktif terdiri dari : Dasar KompetenSanitation And
Hygiene, Mise En Place, Basic Cookery, Kompetensi KejuruarCold
Kitchen, Vegetable Section, Sauce Secsion, Service, Bar, Basic,Bakery and

Pastry, Nutrition, Food Cost Control. Commercial Food System, BanQuet
Operation dan On The Job Training ( OJT)



Peserta didik mengikuti proses belajar pada sekiempetensi yang
diwajibkan seperti tercantum pada kurikulum KTSRO2Qurusan Tata Boga,
mencakup pengetahuan dan keterampilan pada bideyag salah satu mata diklat
yang diberikan pada peserta didik Jurusan Tata Bggdu Cold Kitchen.
Cakupan program produktif yang wajib di berikan goadata diklat Gld kitchen
adalah memuat empat kompetensi yaitu, menyiapkdangan pembuka dan
salad (Prepare Appetizer and Salad), menyiapkan dan menyajikan makanan
pembuka panas dan dingiHdt and Cold Appetizer), menerapkan keterampilan
untuk mengelola, merencanakan, dan melakukan dasasiapan, dan
menyimpan makanan pembukAppetizer) dan salad, yang di berikan pada
semester | dan Il di kelas X secara teori dan paaikt, tujuanya agar setelah
peserta didik mendapatkan pembelajaramldCkitchen diharapkan akan
memunculkan kesiapan untuk menjadi seoraigk helper, yaitu dengan
mengikuti program Praktek Kerja Industri (Prakerygng dilaksanakan oleh
pihak sekolah dan industri

Mata diklat Cold Kitchen diberikan pada peserta didik Jurusan Tata Boga
SMK Sandhy Putra Bandung dari kelas X yang. ,Matid Kitchen yang
diperoleh akan berbeda pada setiap individu teugantlari proses belajar yang
dilakukan oleh setiap masing-masing individu, lslayang optimal akan
memberikan sumbangan yang positif pada pesertk diebbagai bentuk dari
perbuatan hasil belajar yang di capai. Proses drel@gng optimal cenderung

menunjukkan hasil memuaskan yang ditandai terjadpgrubahan tingkah laku



yang mencakup pengetahuan, keterampilan, nilai sle@p yang diharapkan.
Menurut Winkel (2005:61)
Perolehan perubahan itu dapat berupa suatu hasig ybaru atau
penyempurnaan terhadap hasil yang telah diperblasil belajar dapat berupa
hasil yang utama, dapat juga berupa hasil sebdgii sampingan. Proses
belajar dapat berlangsung dengan penuh kesadageat, jdga tidak demikian.
Manfaat hasil belajaCold kitchen adalah berupa kemampuan kognitif,
afektif, dan psikomotor. Kemampuan kognitif salatusya yaitu peserta didik
mengetahui manfaat tentang tugas dan tanggung j@ae&akangcook helper.
Kemampuan afektif salah satunya yaitu peserta ditekgetahui manfaat dalam
membuat mayonaise sauce beserta turunanya untulsalad dengan baik.
Kemampuan psikomotor salah satunya yaitu pesedik dnendapat manfaat
keterampilan dalam menyiapkan peralatan yang diamauntuk penyajian
makanan, karena mata diklat tersebut merupakan Inbadg para peserta didik
agar menjadi tenaga kerja yang siap kerja khususatgah mempelajari mata
diklat Cold Kithen di sekolah
Hasil belajar mata diklafold Kitchen dapat dijadikan bekal pelaksanaan
prakerin bagi peserta didik SMK Sandhy Putra. Easilinasil prakerin diberikan
oleh praktek pihak industri dan sekolah. Penilalan pihak industri merupakan
hasil kegiatan peserta didik selama berada di tenmpustri penilaian ini
meliputi, Disipin Waktu (DW), Kemajuan Kerja dan Masi (KKM), Kualitas
Kerja (KK), Inisiatif dan Kreaifitas (IK), dan Péaku (P). Penilaian dari pihak
sekolah berupa pengumpulan laporan kegiatan pra#an persentasi laporan.

Praktek kerja industri (Prakerin) merupakan salatu foentuk latihan

keterampilan atau mengasah kemampuan bagi pesditaudtuk terjun dalam



dunia industri khususnya bagian restoran, Praké&zjakndustri (Prakerin) dapat
dijadikan sarana praktikum bagi peserta didik sabpgrwujudarLink and Match
dari kompetensi yang dipelajari, dilaksanakan pdua tempat yaitu sekolah dan
industri, seperti yang tercantum pada program gelakan prakerin (1977:7)
dalam Darmini (2006:4) bahwa:

Praktek kerja industri adalah suatu bentuk penggleraan pendidikan dan

pelatihan keahlian kejuruanyang memadukan secaranstik dan singkron

program keahlian yang diperoleh, melalui bekerjag$aung di dunia kerja,

terarah untuk memacu suatu tingkat keahlian prmfieaktertentu

Prakerin dilaksanakan secara terpadu untuk lebihingkatkan mutu

lulusan yang sesuai dengan tuntutan dunia indlstrena pada prakerin peserta
didik diberi kesempatan untuk belajar melakukanep@lan dalam situasi dan
kondisi yang sebenarnya. Prakerin merupakan sakth $entuk latihan
keterampilan atau mengasah kemampuan bagi pesditaudtuk terjun dalam
dunia industri salah satunya adalah restoran. Restmerupakan suatu tempat
atau bangunan yang diorganisasi secara komersiafj yaenyelenggrakan
pelayanan dengan baik kepada semua tamunya bailpebenakanan ataupun
minum. Restoran tersebut memiliki berbagai macagadisalah satunya sebagai
cook helper.

Pelaksanaan Prakerin di SMK Sandhy Putra Bandulaksdnakan pada
kelas XI semester Il bagi para peserta didik, ndgtkat program produktif dapat
di peroleh pada proses pembelajaran di sekolalndaistri, praktek kerja industri
(Prakerin) dilaksanakan selama 6 bulan baik padasin dalam dan luar negri,

salah satu tempat pelaksanaan Praktek Kerja Indéstakerin) adalah restoran

yaitu sebagacook helper yang berada padBood and Beverages Departemen.



Departemerr&B tersebut adalakood Production atauKitchen, yang bertugas
menangani penyiapan dan pengolahan makasuak, helper merupakan jabatan
dalam struktur organisasi bagian dapur yang teter@@aok helper adalah mereka
yang baru atau masih belajar, tugasnya untuk metmipakerjaarcook. Seorang
cook helper harus memiliki pengetahugmepare mulai dari persiapan bahan, alat
dan meracik bahan yang akan diolah, teknik dasaggahan dan penyajian, serta
garnish, cook helper menurut Richard Sihite (2000:30) adalah:
Karyawan yang belum pernah bekerja di dapur darekaeditugaskan untuk
bekerja berpindah-pindah dari satu seksi ke seksi dalam waktu-waktu
tertentu agar karyawan pemula ini dapat mengenahaenghayati pekerjaan
masing-masing seksi sebelum mereka ditentukandsstdisuatu seksi sesuai
dengan kemampuanya.

Cook helper diperlukan keberadaanya dalam melakukan tugasnya
membantucook pada industri pariwisata khususnya restoran. Tantlkerja
sebagaicook helper yaitu memiliki kemampuan di dalam proses pengalaha
makanan, yang meliputi pemilihan bahan makanamggt@huan alat-alat yang
digunakan dan penyiapan bahan makanan sampai gadmlphan makanan.
Serangkaian tuntutan kerja sebagabk helper tersebut diharapkan dapat
menumbukan kesiapan diri dari peserta didik untekjadicook helper, dalam
mengembangkan keahlian sebagai tenaga kerja mdéngagg telah diperoleh
dari pengajaran di sekolah

Kesiapan peserta didik menjamtiok helper restoran dilatarbelakangi oleh
kesiapan kemampuan dirinya dilihat dari kompetgesigetahuan, sikap, dan

keterampilan, yang mencakup kesiapan fisik, mergaipsional, kebutuhan,

motif keterampilan, dan pengetahuan. Kemampuarl bekjar peserta didik



sebagaicook helper dapat diperoleh dari hasil belajesld kitchen dengan
uraian tugasook helper yang cukup jelas
Pengolahan bahan makanan di restoran semakin bajyak dan
jumlahnya sehingga akan banyak pula juru masag gaperlukan. Pembantu
atau assisten juru masak atau lebih dikenal sebeg@k helper dalam
melaksanakan tugasnya memiliki keterampilan danhlkeea yang dituntut
sesuai dengan pekerjaan yang ada. Peserta didikakam bekerja pada bidang
pengolahan makanan perlu mempersiapkan dirinyagaebaok helper, harus
membekali dirinya dengan keterampilan atau keahlian
Kemampuan kognitif, afektif, dan psikomotor yandalte dimiliki oleh
peserta didik, diharapkan dapat memberikan kesiapatuk melaksanakan
prakerin sebagacook helper Restoran. Sebagaimana yang diungkapkan oleh
Slameto (2003:113) mengenai pengertian kesiapamnaah
Kesiapan adalah keseluruhan kondisi seseorangiifodiyang membuatnya
siap untuk memberi respon jawaban di dalam catanter terhadap suatu
situasi. Penyelesaian kondisi pada suatu saat bkgmengaruh pada atau
kecenderungan untuk member respon. Kondisi indivitencakup setidak-
tidaknya 3 aspek yaitu:
1. Kondisi fisik, mental dan emosional
2. Kebutuhan-kebutuhan,motif dan tujuan
3. Keterampilan, pengetahuan dan pengertian yang dgbetajari
Kesiapan dalam melaksanakan Praktek kerja ind(Btakerin) dengan
mengacu pada kompetensi yang telah dipelajari, nbefepenuhnya dapat
dikuasai dengan benar oleh semua peserta didigartemg pada tingkat
pemahaman aspek pengetahuan, sikap dan keterangalam penguasaan

kompetensi yang dipelajari di sekolah, pendapaetart berdasarkan atas studi

penjajakan awal. Tingkat pemahaman kompetensildetrsiapat dijadikan tolak



ukur kesiapan dalam melaksanakan praktek kerjastndkhususnya sebagai
cook helper Restoran sangat erat kaitanya dengan penulis @ebaghasiswa
PKK yang mempelajari mata kuliah Makanan Kontinensehingga dapat
memberikan lebih banyak pengetahuan mengenai nikd&d Gold Kitchen dan
Cook Helper Restoran

Uraian latar belakang yang telah dikemukakan @i déan hasil kajian dari
beberapa penelitian, menjadi dasar pijakan bagi ulgen Berdasarkan
permasalahan yang telah dipaparkan diatas, makallipetertarik untuk
melakukan penelitian mengenai “Manfaat Hasil Belajzold Kitchen Pada
Kesiapan Prakerin Sebag@ook Helper Restoran Pada Peserta Didik Kelas X
Jurusan Tata Boga SMK Sandhy Putra Bandung”.
B. Rumusan Masalah

1. Perumusan Masalah

Penulis memandang perlu merumuskan masakatt@gan yang hendak
di capai dalam penelitian ini lebih terarah. Seragaa yang diungkapkan oleh
Sugiyono (2009 : 55 ) bahwa “Perumusan masalalupakan suatu pertanyaan
yang akan dicarikan jawabannya melalui pengumpdita. "mengenai manfaat
hasil belajarCold Kitchen sebagai kesiapa@ook Helper. Berdasarkan kutipan
tersebut maka penulis merumuskan masalah dalanht@enai yang dirumuskan
menjadi judul skripsi yaitu “Manfaat Hasil Belaj@old Kitchen Pada Kesiapan
Prakerin Sebag&look Helper Restoran Pada Peserta Didik Kelas X Jurusan Tata

Boga SMK Sandhy Putra Bandung”



Seorang peseta didik dikatakan siap melakukan elteapabila mereka
mempunyai kemampuan kognitif, afektif dan psikomagtang di perlukan untuk
melakukan suatu kegiatan. Khususnya mengenai nildtt €old Kitchen yang
telah di pelajari oleh peserta didik kelas X SMKn@ay Putra, sehingga di
harapkan mereka dapat menerapkan ilmu yang telabkagelajari di sekolah
dan sampai sejauh mana mata dildatd Kitchen dapat di terapkan di dalam
melaksanakan prakerin di lapangan. Perumusan rhashlatas, selanjutnya
dijadikan judul skripsi yaitiManfaat Hasil BelajaCold Kitchen Pada Kesiapan
Prakerin Sebag&look Helper Restoran Pada Peserta Didik Kelas X Jurusan Tata
Boga SMK Sandhy Putra Bandung”

2. Pembatasan M asalah

Pembatasan masalah dalam penelitian ini dibateda paanfaat Hasil
Belajar Cold Kitchen Pada Kesiapan Prakerin SebaGaok Helper Restoran
Pada Peserta Didik Kelas X Jurusan Tata Boga SMidI8aPutra Bandung,
akan lebih terarah apabila dibatasi permasalahafatasan tersebut yaitu :

1. Bagaimana manfaat hasil belagaold Kitchen pada kesiapan prakerin sebagai
Cook Helper restoran dilihat dari kemampuan kognitif yang madip
pengetahuan mengenai persiapan fisik, tugas daygdag jawab seorang
cook helper, pengertiarsandwich, pemahaman bahan dalam pembuatace
mayonaise beserta turunanya, teknik pembuaiaayonaise, macam hidangan
hot appetizer, pemahaman syarat-syarat pembuataiape dan bagian-bagian

pembuatarsalad, penerapan cara menyajiksadad dan penyajiamgarnish.



2.

C.

Bagaimana manfaat hasil belafzold Kitchen pada kesiapan prakerin sebagai
Cook Helper restoran dilihat dari kemampuan afektif yang meiligsikap
terbuka dalam menerima teguran, manfaat bersikapadap pekerjaan,
menjaga kebersihan dalam memelihara lingkunganaekgrja, menentukan
jenis saus untuksalad, teliti dalam membuatmayonaise sauce beserta
turunanyauntuk salad, teliti untuk membuat hidangaappetizer, bekerjasama
dengan instruktur/guru dalam pelaksanaan praktédagse Cook Helper,
kesiapan dalam meningkatkan kualitas sebdimok Helper sikap dalam
menunjukkan semangat pada waktu diberi tugas memdppEtizer, dan
menjaga kebersihan pribadi.
Bagaimana manfaat hasil belaf2old Kitchen pada kesiapan prakerin sebagai
Cook Helper restoran dilihat dari kemampuan psikomotor yang ipnél
keterampilan peserta didik dalam membumldyonaise sauce, membuat
garnish, menyiapkan peralatan untuk mengolegetable salad, menyiapkan
peralatan untuk penyajian makanan sesuai dengenhelangan yang akan di
sajikan, pemilihan buah apel untuk pembudtar salad, penyimpanarsalad
dan appetizer, mengolahappetizer, penyajiansalad agar lebih menarik dan
keterampilan dalam mengolahpetizer.

Tujuan Penelitian

Tujuan umum dalam penelitian ini adalah untuk méxdgd data

mengenai Manfaat Hasil Belaj&old Kitchen pada Kesiapan Prakerin sebagai

Cook Helper RestoranPada Peserta Didik Kelas X Jurusan Tata Boga SMK

Sandhy Putra Bandung.
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Tujuan khusus dalam penelitian ini adalah untuk penmieh gambaran
mengenai Manfaat Hasil Belaj&old Kitchen pada Kesiapan Prakerin sebagai
Cook Helper Restoran, meliputi :

1. Untuk memperoleh data mengenai manfaat hasil weGgkd Kitchen pada
kesiapan prakerin sebagaook helper restoran, dilihat dari kemampuan
kognitif yang meliputi pengetahuan mengenai peesiafisik, tugas dan
tanggung jawab seoramgok helper, pengertiarsandwich, pemahaman bahan
dalam pembuatarsauce mayonaise beserta turunanya, teknik pembuatan
mayonaise, macam hidanganhot appetizer, pemahaman syarat-syarat
pembuatancanape dan bagian-bagian pembuataalad, penerapan cara
menyajikansalad dan penyajiamar nish.

2. Untuk memperoleh data mengenai manfaat hasil beagbd Kitchen pada
kesiapan prakerin sebagaook helper restoran, dilihat dari kemampuan
afektif yang meliputi sikap terbuka dalam menerieguran, manfaat bersikap
terhadap pekerjaan, menjaga kebersihan dalam ntarelingkungan tempat
kerja, menentukan jenis saus unt#ad, teliti dalam membuamayonaise
sauce beserta turunanyantuk salad, teliti untuk membuat hidangappetizer,
bekerjasama dengan instruktur/guru dalam pelaksapiaktek sebagaook
Helper, kesiapan dalam meningkatkan kualitas seb&ypmk Helper sikap
dalam menunjukkan semangat pada waktu diberi togambuatappetizer,
danmenjaga kebersihan pribadi.

3. Untuk memperoleh data mengenai manfaat hasil ekl Kitchen pada

kesiapan prakerin sebagaook helper restoran, dilihat dari kemampuan
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psikomotor yang meliputi keterampilan peserta didiklam membuat
mayonaise sauce, membuatgarnish, menyiapkan peralatan untuk mengolah
vegetable salad, menyiapkan peralatan untuk penyajian makanan sesuai
dengan jenis hidangan yang akan di sajikan, peamlihbuah apel untuk
pembuatariruit salad, penyimpanarsalad danappetizer, mengolatappetizer,
penyajian salad agar lebih menarik dan keterampilan dalam mengolah
appetizer.

D. Manfaat Pendlitian
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat membkarikmanfaat kepada

berbagai pihak secara langsung maupun tidak lagg&inususnya penelitian ini

dapat memberikan manfaat kepada

1. Mahasiswa Jurusan PKK FPTK UPI Program Studi PekatdTata boga,
bahwa hasil penelitian ini di harapkan dapat merkAer manfaat
pengetahuan, sikap, keterampilan bagi mahasiswaandakpek kemampuan
khususnya dalam bidarigpld kitchen

2. Dosen Jurusan PKK Program Studi Pendidikan Tatagabbahwa hasil
penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukkangyherharga sebagai
penbekalan pengetahuan mengenai mata dildad Kitchen yang lebih luas
dan mendalam

3. Guru Mata DiklatCold Kitchen Program Keahlian Restoran SMK Sandhy
Putra Bandung, diharapkan dapat memberikan masukledam upaya

memotivasi mahasiswa dalam mengoptimalkan has#jdrel®ld Kitchen



E.
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dan dapat memberikan acuan untuk pengembangaa diké&dt Cold Kitchen
pada kesiapasebagalCook Helper Restoran
Peneliti, bahwa hasil penelitian ini selain dapamberikan wawasan dan
pengalamankarya ilmiah juga sebagai sarana untukigemebangkan
pengetahuan, sikap dan keterampilan yang telahlipgreroleh selama masa
perkuliahan

Asumsi

Asumsi menurut Surakhmad dalam Arikunto (2002:58)lah “Anggapan

dasar atau postulat adalah sebuah titik pemikieary kebenarannya diterima oleh

penyelidik”.

Berdasarkan pendapat tersebut, peneliti menentuksumsi dalam

penelitian ini adalah :

1.

Hasil belajar Cold kitchen merupakan gambaran penguasaan ilmu
pengetahuan, sikap, dan keterampilan ydagat menjadi pendorong pada
kesiapan prakerin sebagaiok helper restoran. Anggapan ini mengacu pada
pernyataan Sudjana (2004:3) bahwa “Hasil belajataddperubahan perilaku
yang mencangkup kemampuan kognitif, afektif, dakqgmsotor”.

Peserta didik akan siap melaksanakan prakerin aebagk helper restoran,
apabila telah menguasai seluruh kemampuan seocaok) helper yang
mencakup syarat, tugas, dan tanggung jawab. Anggagpamengacu pada
pernyataan Slameto (2003:113) bahwa “Keseluruhawdikbseseorang yang
membuatnya siap untuk memberi respon/jawaban dandatara tertentu

terhadap suatu situasi”.
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3. Penguasaan Hasil belajgtold Kitchen dapat dijadikan bekal sebagai
penunjang dalam mempersiapkan diri menjadi tenagay wiap kerja dalam
bidang boga, khususnya untuk menjadi seorang tecagahelper restoran
professional. Asumsi ini mengacu pada pernyataaiakBmad (2003:106)
bahwa “untuk memperoleh suatu ketangkasan atauakepdan biasanya
diperlukan latihan berkali-kali atau terus menengshadap apa yang
dipelajarinya”.

F. Pertanyaan Pendlitian
Pertanyaan penelitian diperlukan sebagai acuan lipedalam membuat

rumusan-rumusan pertanyaan dalam proses pengumpdéda. Rumusan

pertanyaan tersebut adalah :

1. Bagaimana manfaat hasil belaf2old Kitchen sebagai kesiapaBook Helper
Restoran berkaitan dengan kemampuan kognitif yaelipati pengetahuan
mengenai persiapan fisik, tugas dan tanggung jaseanangcook helper,
pengertiarsandwich dengan benapemahaman bahan yang digunakan dalam
pembuatan sauce mayonaise beserta turunanya, teknik pembuatan
mayonnaise, macam hidangahot appetizer dengan baik, pemahaman syarat-
syarat pembuataganape dan bagian-bagian pembuata@iad, penerapan
cara menyajikasalad dan penerapan cara penyajgannish yang baik?

2. Bagaimana manfaat hasil belafzold Kitchen sebagai kesiapaBook Helper
Restoran berkaitan dengan kemampuan afektif yandsaib@n dengan
manfaat mengenai sikap terbuka dalam menerima aegunemperoleh

manfaat mengenai bersikap terhadap pekerjaan, atadf@am menjaga
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kebersihan dalam memelihara lingkungan tempat kemgnfaat dalam
menentukan jenis saus untsdtad, bersikap teliti dalam membuaiayonaise
sauce beserta turunanyantuk salad yang, bersikap teliti untuk membuat
hidanganappetizer, bekerjasama dengan instruktur/guru dalam pelaksanaa
praktik sebagaCook Helper, kesiapan dalam meningkatkan kualitas sebagai
Cook Helper, memperoleh manfaat mengenai sikap dalam menunjukkan
semangat pada waktu anda diberi tugas membantu wantbdangan
appetizer, danbersikap menjaga kebersihan pribadi pada kesiapaen
sebagacook helper?

3. Bagaimana manfaat hasil belajasl €Kitchen sebagai kesiapatook Helper
Restoran berkaitan dengan kemampuan psikomotorputielketerampilan
peserta didik dalam membuanayonaise sauce, keterampilan dalam
membuatgarnish, menyiapkan peralatan untuk mengolagetable salad,
menyiapkan peralatan untuk penyajian makanan sedeagan jenis
hidangan yang akan di sajikan, pemilihan buah ape&lg baik untuk
pembuatarfruit salad, penyimpanarsalad dan appetizer dengan benar dan
tepat, dalam membuablad dengan benar dan tepat, mengogipetizer
dengan benar dan tepat, penyagalad agar lebih menarik dan keterampilan
dalam mengolahppetizer dengan benar dan tepat?

G. Metode Pendlitian

Metode yang digunakan oleh penulis dalam penelinamdalah metode
deskriptif bertujuan untuk memperoleh gambaranategmtmasalah yang terjadi

pada saat ini dan sedang berlangsung serta benpadatmasalah yang aktual.
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Menurut Sudjana dan lbrahim (2009:64) metode dpskradalah “Penelitian
yang berusaha mendeskripsikan suatu gejala, paigtejadian yang terjadi pada
saat sekarang”. Teknik pengumpulan data yang digam dalam penelitian ini
yaitu dengan angket. Angket adalah “sejumlah pgdam tertulis yang di
gunakan untuk memperoleh informasi dari respondggand arti laporan tentang
pribadinya atau hal-hal yang ia ketahui”. Penggaraegket yang di maksudkan
dalam penelitian ini adalah untuk mendapat datay@ermengajukan sejumlah
pertanyaan secara tertulis kepada responden mergantaat hasil belajaCold
Kitchen pada kesiapan Prakerin Seba@Qaok Helper Restoran pada peserta didik
kelas X jurusan tata boga SMK Sandhy Putra Bandung.
H. Lokasi, Populasi Dan Sampel Penelitian

Lokasi penelitian di Jl. Windu No.01 SMK Sandhy mukelompok
pariwisata Bandung. Sampel dalam penelitian iniladd@eserta didik kelas X
Program Keahlian Restoran Tahun Ajaran 2010 / 201$MK Sandhy Putra
Bandung, yang telah mengikuti pembelajararoldC Kitchen dan akan
melaksanakan Prakerin dari 2 kelas yaitu tata bdogajumlah 40 siswa dan tata
boga Il berjumlah 40 siswa sehingga total keselmmuberjumlah 80 siswa,
Sehingga didapatkan jumlah sampel sebanyak 44 pmenwgambilan sampel
yang digunakan dalam penelitian adalah sampetiom. Penulis menggambil
penelitian ini karena peserta didik kelas kelas pégPam Keahlian Restoran
Tahun Ajaran 2010/2011 telah menempuh mata dd&d kitchen serta dianggap

telah memenuhi syarat untuk melaksanakan prakerin



