BAB IV
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN HASIL PENELITIAN

Pada bab IV ini penulis akan menguraikan hasil lie&re beserta
pembahasanya mengenai “Penerapan Hasil Pela@iteam Development Program

pada tugas kerja karyawdfcDonald’s yaitu sebagai berikut
A. Hasil Pendlitian

Data hasil penelitian yang diperoleh melalui angkah observasi pada
responden tingkabasic di McDonald’s Cabang Cihampelas Bandung mengenai
“Penerapan Hasil PelatihaGrew Development Progranpada Tugas Kerja
KaryawanMcDonald’'sakan diuraikan sebagai berikut :

1. AnalisisData Responden

Tabel 4.1
Data Responden
No K eterangan f %
1 Jeniskelamin
a. Perempuan 10 33
b. Laki-laki 20 67
Jumlah 30 100
2 L atar Belakang Pendidikan
a. SMA 8 27
b. D1 3 10
c. Status Kuliah S1 19 63
Jumlah 30 100
3 Status K epegawaian
a. Pegawai Tetap 0 0
b. Pegawai Tidak tetap 0 0
c. Pegawai Kontrak 30 100
Jumlah 30 100
4 Lama Bekerja
a. 2 Tahun 6 20
b. 1 Tahun 4 13
c. 4-6 Bulan 20 67
Jumlah 30 100

Sumber : Hasil Populasi Angket
Data pada tabel 4.1 menunjukan bahwa lebih dagngahnya (67%)
responden berjenis kelamin laki-laki dan kurangi dsetengahnya (33%)

responden berjenis kelamin perempuan. lebih déenhgahnya (63%) responden
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berpendidikan masih kuliah S1, kurang dari setengali27%) berpendidikan D1
dan sebagian kecil (10%) berpendidikan SMA. Selyaulil00%) responden
berstatus kontrak, Tak seorang pun masing-masiff) (@sponden berstatus
pegawai tetap dan tidak tetap. lebih dari setengmlti7%) responden bekerja
selama 4-6 bulan, kurang dari setengahnya (20%)oneen bekerja selama 2
tahun, dan sebagian kecil (13%) responden bekelgans. 1 tahun.

2. Data Hasil Pengolahan Angket Tentang Penerapan Hasll Pelatihan Crew
Development Progranitinjau Dari Aspek Pengetahuan

Pengolahan data melalui angket dilakukan untuk neeaigh data tentang
“Penerapan Hasil Pelatiha@rew Development Progranpada tugas Kkerja
karyawan McDonald's” yang berkenaan dengan pengetahuan dasar mengenai
jenis menu, mengetahui, mengenal alat, suhu, bbhbhan untuk membuat
production yang terdapat dalam matdfoundation Skill, Service Statiotian
Production StationAngket disebarkan pada 30 orang karyawan tindjeestic
McDonald’'s Data hasil angket ini dijadikan hasil pengolahdata melalui

tafsiran yang dapat dibaca pada tabel 4.2 samipali 4a31.

Tabel 4.2

Pengetahuan Responden tentang Jenis M enu di Mcdonald’s Sebagai Hasil Pelatihan Crew
Development Program

Yang | Yangtidak

.NO Alternatif Jawaban nenjawabl menjawab | n | o
Item

f f %
1. a.MenuAla Carte 1 29 | 97| 30|100

%

3

b. MenuSet 1|3 29 |97]| 30100
c. MenuTable D’hote & Ala Carte 28 (93| 2 7 | 301|100
d. MenuCycle 0 |0| 30 |100( 30 |100
e. MenuTable D’hote 0 |0O] 30 |100] 30100
Sumber Data: Hasil pengolahan angket

Catatan : Jawaban alternatif yang tep#tic

Data pada tabel 4.2 menunjukan bahwa pengetahuspongen yang

mampu menerapkan jenis menu yang terdapdaidonald’s setelah responden
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melakukan pelatihailCrew Development Progrardengan jawaban yang tepat

yaitu, sebagian besar (93%) responden menjawab jaenu yang terdapat di

McDonald’syaitu MenuTable D’hote& Ala Carte,dapat ditafsirkan berada pada

kriteria baik sekali. Selain jawaban yang tepatepéabel 4.2 responden tidak

mampu menerapkan hasil pelatirf@rew Development Program.

Tabel 4.3

Pengetahuan Responden Tentang Areayang Terdapat di Mcdonald’s Sebagai Hasil

Pelatihan Crew Development Program

Yang Yang
itNeOm Alter natif Jawaban men) wgb metrll?:\j/(vab n %
fl % | f|%
2. a.lobby, counter,kitchen, back sink, crew room, mamagomdan | 28 | 93 | 2 | 7 | 30| 100
dry storge
b. Kitchen, gudang, mushola, rest room, parkir, dgref dan lobby | 1 3 129|97|30| 100
c. Dry store, lobby, counter, crew room, kitchen ,lbaink dan kios| 1 3 129|97|30| 100
d. Counter, dry storge, kitchen, manager room, pad&n pantry 0 0 | 30|100| 30| 100
e.Manager room, crew room, back sink, rest room, heitcdan dry | O 0 |[30|100| 30| 100
storge

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 2
Catatan : Jawaban alternatif yang tepit ya

Data pada tabel 4.3 menunjukan bahwa pengetahispongen yang

mampu menerapkan area yang terdapatMdiDonald’s setelah responden

melakukan pelatihaiCrew Development Progrardengan jawaban yang tepat

yaitu, sebagian besar (93%) responden menjaafaly, counterkitchen, back

sink, crew room, manager room dan dry storgapat ditafsirkan berada pada

kriteria baik sekali. Selain jawaban yang tepatgp#abel 4.3 responden tidak

mampu menerapkan hasil pelatir@rew Development Program.

Data pada tabel 4.4 menunjukan bahwa pengetahesponden yang

mampu menerapkan macam isian yang digunakan untkbomt sandwich

setelah responden melakukan pelatiGaew Development Progragaitu dengan

jawaban yang tepat, sebagian besar (90%) menjdetilce, onion, cheese,
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pickel, fish fillet, beef petties, chicken pettendenis saucedapat ditafsirkan
berada pada kriteria baik sekali. Selain jawabangy#epat pada tabel 4.4

responden tidak mampu menerapkan hasil pelattimnaw Development Program.

Tabel 4.4
Pengetahuan Responden tentang Macam Isian untuk M embuat Sandwich Sebagai hasil
Pelatihan CDP

NoO . Tidak
tem Alternatif Jawaban menjawab| n %
! f (%] f | %
3. | a.Beef petties, chicken pettis, butter mix, lettuce| 1 3/129| 97 | 30 | 100

onion, cheese, pickel dan jenis sauce
b. lettuce, onion, cheese, pickel, fish fillet, beef 27 |90| 3 | 10 | 30 | 100

petties, chicken pettis dan jenis sauce

M enjawab

c. Beef petties, chicken pettis, lettuce, onion, 2 7 128| 93 | 30 | 100
cheese, pickel, nugget dan jenis sauce
d. Lettuce, beef petties, chicken pettis, onion, 0 0|30 100| 30 | 100

cheese, pickel, nugget dan jenis sauce
e. lettuce, sharllot, cheese, pickel,fish fillet, beef | 0 0 |30 100 | 30 | 100

petties, chicken pettis dan jenis sauce
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 3
Catatan : Jawaban alternatif yang tepit ya

Tabel 4.5
Pengetahuan Responden Tentang Jenis Roti untuk M embuat SandwichSebagai hasil
Pelatihan Crew Development Program

. Tidak
.NO Alternatif Jawaban VICTEE S menjawab | n %
item
f %
4, a.bun pumpernikel, dan croissant 29 | 97 | 30 | 100

f | %

1 3
b. bun, pumpernikel dan flat bread 1 3129 | 97 | 30 | 100
c. bun, quarter pounder dan french bread 0 O 30 | 100 | 30 | 100
d.bun, quarter pounder dan flat bread 27 |90| 3 10 | 30 | 100
e. bun, croissant dan french bread 1 3| 29 | 97 | 30 | 100

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 4
Catatan :Jawaban alternatif yang tepiat yh

Data pada tabel 4.5 menunjukan bahwa pengetahispongen yang
mampu menerapkan pemilihan jenis roti yang digunaketuk membuat
sandwichsetelah responden melakukan pelatil@ew Development Program
dengan jawaban yang tepat yaitu, sebagian bes#) (@3ponden menjawddun,

quarter pounder, dan flat breadapat ditafsirkan berada pada kriteria baik sekali.
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Selain jawaban yang tepat pada tabel 4.5 respotidek mampu menerapkan

hasil pelatiharCrew Development Program.

Tabel 4.6
Pengetahuan Responden Tentang Penempatan Bahan M akanan Sesuai Bagian Penyimpanan
Sebagai hasil Pelatihan Crew Development Program

. Tidak
.tNO Alternatif Jawaban MenjawabMen'awab n | %
tem f % | f | %
5. a. frezzer: tomat, beef petties, chiller: cheese rtelty storge: topping, 1 3129 97 | 30 100
condiment
b. chiller: cheese, telur; dry storge: ayam, condimérgzzer: bun, beef 0 0| 30| 100 | 30 | 100
petties 29 (97| 1 3 30 | 100
c. frezzer: bun, beef petties, chiller: cheese, tetly, storge: topping,
condiment 0 0O | 30| 100 | 30 | 100
d. dry storge: topping, condiment; frezzer: lettuceebeetties; chiller:
cheese, telur 0 0 | 30| 100 | 30 | 100
e. dry storge: chicken petties, condiment; frezzettule beef petties
chiller: cheese, telur
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 5
Catatan : Jawaban alternatif yang tepit ya
Data pada tabel 4.6 menunjukan bahwa pengetahispongen yang
mampu menerapkan penempatan bahan makanan yangpalisisesuai bagian
penyimanan untuk mengantisipasi kontaminasi padaarbamakanan setelah
responden melakukan pelatin&rew Development Programdengan jawaban
yang tepat yaitu, sebagian besar (97%) respondenamab frezzer: bun, beef
petties, chiller: cheese, telur; dry storge: topgpircondimentdapat ditafsirkan
berada pada kriteria baik sekali. Selain jawabangy#epat pada tabel 4.6
responden tidak mampu menerapkan hasil pelatitaw Development Program.
Tabel 4.7
Pengetahuan Responden Tentang M enentukan Suhu Penyimpanan di Freezer Chiller dan
Dry storeSebagai hasil Pelatihan Crew Development Program
No , M enjawab Tidak
tem Alternatif Jawaban Menjawab | n | %
f % f %
6. | a.freezer(-16°C)- (-30°C); chiller 0°C-4°C; dry storge1d’C-2C | 22| 73 | 8 | 27 | 30100
b. freeze(-20°C) - (-30C); chiller 0°C-4°C; dry storge1’c-2dC| 2 | 7 | 28 | 93 | 30 (100
c. freeze(-16°C) - (-3¢°C); chiller 0°C-4°C; dry storge29°C-2dC| 5 | 17 | 25 | 83 | 30 |100
d.freeze(-26°C) - (-3¢°C); chiller 0°C-4°C; dry storge19°’C-2dC| 1 | 3 | 29 | 97 | 30100
e.freeze(-20°C) - (-6(°C); chiller 0°C-4°C; dry storge19°C-2°C| 0 | 0 | 30 | 100 | 30 |100

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 6
Catatan : Jawaban alternatif yang tepiat ya
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Data pada tabel 4.7 menunjukan bahwa pengetahisgpongen yang
mampu menerapkan dalam menentukan suhu penyimplafraezer, chilley dan
dry storeuntuk mengantisipasi kontaminasi bahan makanarabketesponden
melakukan pelatihailCrew Development Progrardengan jawaban yang tepat
yaitu, lebih dari setengahnya (73%) responden matjdreezer(-16°C) - (-
30°C); chiller 0°C-4°C; dry storge19°C-2@C, dapat ditafsirkan berada pada
kriteria baik. Selain jawaban yang tepat pada tdbeélresponden tidak mampu

menerapkan hasil pelatih@rew Development Program.

Tabel 4.8
Pengetahuan Responden Tentang Jarak dari Lantai Penyimpanan untuk Bahan M akanan
Sebagai hasil Pelatihan Crew Development Program

. Tidak
.tNO Alternatif Jawaban M enjawab Menjawab| n | %
item % f %
7. a.12,5 cm dari lantai 10 | 27| 90 | 301|100

13 | 26| 87 | 30|100
60 | 12| 40 | 30 |100
10 | 27| 90 | 30 (100
7 | 28| 93 | 30100

b. 15,5 cm dari lantai
c. 15,2 cm dari lantai
d. 15,1 cm dari lantai
e. 21,5 cm dari lantai

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 7
Catatan : Jawaban alternatif yang tgptl ¢

Now A w|

Data pada tabel 4.8 menunjukan bahwa pengetahisgpongen yang
mampu menerapkan dalam menentukan jarak penyimpdagnlantai untuk
bahan makanan setelah responden melakukan pela@inew Development
Program dengan jawaban yang tepat yaitu, lebih dari setemgp (60%)
responden menjawab 15,2 cm dari lant@pat ditafsirkan berada pada kriteria
cukup. Selain jawaban yang tepat pada tabel 4.ponelen tidak mampu

menerapkan hasil pelatih@rew Development Program.
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Tabel 4.9
Pengetahuan Responden Tentang Penggunaan HandgloveSesuai dengan Fungsinya Sebagai
hasi| Pelatihan Crew Development Program

M enjawab Tidak
it'\;n Alternatif Jawaban menj awab n | %
fl % fl %
8. a.Handgloveputih untuk memegang makanan yang mentah O 30| 100 | 30 100

0
b. Handglovekuning untuk memegang makanan yang matang 0 | 30| 100 | 30 (100
c. Handgloveputih untuk breading ayam 0 0 | 30| 100 | 30100
d. Handglovebiru untuk memegang makanan yang mentan 29 | 97 | 1 3 |30]100
e. Handglovebiru untuk_memegang makanan yang matang 1 3 29| 97 | 30100

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 8
Catatan : Jawaban alternatif yang tepit yb

Data pada tabel 4.9 menunjukan bahwa pengetahispongen yang
mampu menerapkafood safetydalam menggunakahandgloveyang sesuai
dengan fungsinya setelah responden melakukan leata@rew Development
Program dengan jawaban yang tepat yaitu, sebagian be§&b)(9esponden
menjawab Handglove biru untuk memegang makanan yang mentah, dapat
ditafsirkan berada pada kriteria baik sekali. $ejawaban yang tepat pada tabel
4.9 responden tidak mampu menerapkan hasil pefatfr@w Development

Program.

Tabel 4.10
Pengetahuan Responden Tentang Alat Persiapan yang Digunakan untuk Membuat Fried
ChickenSebagai hasil Pelatihan Crew Development Program
. Tidak
it,\gw Alternatif Jawaban s menjawab| n | %
f | % f | %
9. | a.Toaster, tray dan spatula stanles steel, 0 0 | 30 |100| 30| 100
Canister, henny penny
b. Canister, basket, henny penny, tiered, drain| 28 | 93| 2 7 | 30| 100
tong, breader tub
c. Henny panny, try, dan spatula stanlees steel 1 3| 29 |97|30| 100
d. Toaster, henny penny, dan spatula stanlees| 1 3| 29 |97|30| 100
steel
e. Tiered, drain pan, tong , heeny penny dan tray O 0 | 30 |100| 30| 100
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 9
Catatan : Jawaban alternatif yang tepit ya

Data pada tabel 4.10 menunjukan bahwa pengetatesgponden yang

mampu menerapkan penyesuaian alat persiapan urgokbuoatFried Chicken
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setelah responden melakukan pelatifarew Development Prograndengan
jawaban yang tepat yaitsebagian besar (93%) responden menjacabster,
basket, henny penny, tiered, drain pan, tong, beedaub,dapat ditafsirkan berada
pada kriteria baik sekali. Selain jawaban yang ttgq@ala tabel 4.10 responden

tidak mampu menerapkan hasil pelatilzrew Development Program.

Tabel 4.11
Pengetahuan Responden Tentang Alat yang Digunakan untuk M embuat SandwichSebagai
hasil Pelatihan Crew Development Program

. Tidak
.NO Alternatif Jawaban Menjawab menjawab| n %
item T % 1 %
10 | a. Toaster, tray dan spatula stanles steel 28| 93 | 2 7 30 | 100
b. Toaster, tray dan cuting board 1 3 (29| 97 | 30 | 100
¢. Henny panny, try, dan spatula stanles steel | 1 3 (29| 97 | 30 | 100
d. Toaster, henny penny, dan spatula stanles sieél 0O (30| 100 | 30 | 100
e. Spat ula stanles steel, heeny pedagtray 0 0O (30| 100 | 30 | 100
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 10
Catatan : Jawaban alternatif yang teptiya

Data pada tabel 4.11 menunjukan bahwa pengetatesgponden yang
mampu menerapkan penyesuaian alat persiapan umnibuatSandwichsetelah
responden melakukan pelatih&rew Development Programdengan jawaban
yang tepat yaitusebagian besar (93%) responden menjalvadster, tray dan
spatula stanles steetlapat ditafsirkan berada pada kriteria baik sekadilain
jawaban yang tepat pada tabel 4.11 responden trdakpu menerapkan hasil
pelatihanCrew Development Program.

Data pada tabel 4.12 menunjukan bahwa pengetatesgponden yang
mampu menerapkan prosedur membawa barang yang lmEmgyan berat
maksimal 25kg setelah responden melakukan pelatesw Development
Program dengan jawaban yang tepat yaitu, sebagian be$#6)(8esponden

menjawab gambar D, dapat ditafsirkan berada patkxifrbaik. Selain jawaban



75

yang tepat pada tabel 4.12 responden tidak mammenaggkan hasil pelatihan

Crew Development Program.

Tabel 4.12
Pengetahuan Responden Tentang Prosedur M embawa Barang yang Benar Sebagai hasil
Pelatihan Crew Development Program

. Tidak
it’\ekriw Alternatif Jawaban Menjawab menjawab| n | %
f % | f %
11. a. || 3 10| 27| 90 | 301|100
BN
b. i ¥ 1 3129 97 | 30100
> 5> >
o/ - 0 | 0|30/ 200/ 30]100
- —> —> J
d. y > > J 24 | 80| 6 20 | 301|100
e. . > - J 2 7 |128| 93 | 30 (100

Sumber Data :Hasil pengolahan angket no 11
Catatan : Alternatif Jawaban table 4a#lalah gambar-gambar Prosedur membawa barang

dan jawaban yang tepatd

Tabel 4.13
Pengetahuan Responden Tentang Porsi penyajian French Fries Sebagai hasil Pelatihan Crew
Development Program

. Tidak

No , Mealawdl menjawab

. Alternatif Jawaban n| %

L flow | f |%

12. | a.Small30-39pcs 2 7 28 | 93| 30| 100
b. Small57-61pcs 0 0 30 (100| 30| 100
C. Super siz&9-56pcs 1 3 29 | 97| 30| 100
d. Medium57-61pcs 26| 87 4 13|30 100
e. Medium80-86 pcs 1 3 29 | 97| 30| 100

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 12
Catatan : Jawaban alternatif yang tepatid

Data pada tabel 4.13 menunjukan bahwa pengetatesporden yang
mampu menerapkan penyajian pdfsench Friessetelah responden melakukan
pelatihanCrew Development Prograngengan jawaban yang tepat yagabagian

besar (87%) responden menjawslledium 57-61 pcs, dapat ditafsirkan berada



76

pada kriteria baik sekali. Selain jawaban yang ttgq@ala tabel 4.13 responden

tidak mampu menerapkan hasil pelatilzrew Development Program.

Tabel 4.14
Pengetahuan Responden Tentang Holding time French Fries Sebagai hasil Pelatihan Crew
Development Program

No . M enjawab Tlplak
e Alternatif Jawaban Menjawab | n | %
f % f %
13. | a.10 menit 0 0. | 30 | 100 | 30100
b. 15 menit 1 3] 29 | 97 | 30100
c. 3 menit 1 3129 | 97 | 30100
d. 8 menit 1 3| 29 | 97 | 30100
e.7 menit 27 | 90| 3 10 | 30 |100
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 13
Catatan : Jawaban alternatif yang tepdtiyai

Data pada tabel 4.14 menunjukan bahwa pengetalesponden yang
mampu menerapkaguality makanan yang kaitanya untuk menentukan batas
holding time french friessetelah responden melakukan pelatih@new
Development Prograndengan jawaban yang tepat yaisebagian besar (90%)
responden menjawab 7 merdgpat ditafsirkan berada pada kriteria baik sekali.
Selain jawaban yang tepat pada tabel 4.14 respoindiga mampu menerapkan

hasil pelatiharCrew Development Program.

Tabel 4.15
Pengetahuan Responden Tentang Susunan Penyajian M akanan Di Counter Sebagai hasil
Pelatihan Crew Development Program

N M enjawab Jidak
ite?n Alternatif Jawaban Menjawab| | o
f % f %

14. a. minuman dingin, minuman panasndwich/ chicken/ 25 | 83 5 | 17| 30| 100
spaghetti, franch fridmasi,dessert
b. minuman panas, minuman dingsandwich/ chicken/ 3 10 | 27 | 90| 30| 100
spaghetti, franch fridmasi,dessert.
¢. minuman dingin, minuman panakgssert, sandwich{ 0 0 30 |100| 30 | 100
chicken/spaghetti, franch fries.
d. minuman panas, minuman dingdessert, sandwichf 1 3 29 | 97| 30| 100
chicken/spaghetti, franch frierasi,dessert.
e. Dessertminuman dingin, minuman panagndwich/| 1 3 29 | 97| 30| 100
chicken/spaghetti, franch friesasi.
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 14
Catatan : Jawaban alternatif yang tepdtiyai
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Data pada tabel 4.15 menunjukan bahwa pengetatesporrden yang
mampu menerapkan susunan penyajian makanesudierpadacustomersetelah
responden melakukan pelatihn&@rew Development Programdengan jawaban
yang tepat yaitusebagian besai83%) responden menjawab minuman dingin,
minuman panassandwich/ chicken/ spaghetti, franch friesasi, dessert,dapat
ditafsirkan berada pada kriteria baik. Selain jaavelyang tepat pada tabel 4.15

responden tidak mampu menerapkan hasil pelattimew Development Program.

Tabel 4.16
Pengetahuan Responden Tentang 6 Langkah M elayani Customerdi CounterSebagai hasil
Pelatihan Crew Development Program

No M enjawab D
4 Alternatif Jawaban Menjawab| n | o
! flow | f |%

15 | a. Menyambut tamu, terima kasih, siapkan pesanarkdreri 1 3 29 | 97| 30 (100
pesanan, terima pembayaran

b. Mempersilahkan tamu, siapkan pesanan, berikan pesan | 2 7 28 | 93| 30 (100
terima pembayaran, persilahkan duduk, dan ucagana
kasih

c. Menyambut tamu, terima pesanan, siapkan pesandkame | 25 | 83 5 117 |30/|100
pesanan, terima pembayaran dan ucapkan terima kasih

d. Mempersilahkan tamu, siapkan pesanan, berikan pesan | 1 3 29 | 97| 30 (100
terima pembayaran, dan ucapkan terima kasih

e. Menyapa tamu, terima pesanan, siapkan pesananateri 1 3 29 | 97| 30 (100
pembayaran, berikan pesanan dan ucapkan terinfa kasi

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 15
Catatan : Jawaban alternatif yang tepiat ya

Data pada tabel 4.16 menunjukan bahwa pengetalagponden yang
mampu menerapkan 6 langkah bertugasodinterdalam memberikan pelayanan
pada customer setelah responden melakukan pelatin@drew Development
Program dengan jawaban yang tepat yaisebagian besar (83%) responden
menjawab Menyambut tamu, terima pesanan, siapksanpa, berikan pesanan,
terima pembayaran dan ucapkan terima kasih, dajpafisickan berada pada
kriteria baik. Selain jawaban yang tepat pada tdbEb responden tidak mampu

menerapkan hasil pelatih@rew Development Program.
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Tabel 4.17
Pengetahuan Responden Tentang Komponen Urutan Pembuatan Cheese BurgeBebagai
hasi| Pelatihan Crew Development Program

. Tidak
.:\lo Alternatif Jawaban Menjawab menjawab| n | %
tem f (%[ f | %
16. a.Bun crown-tomato sauce—onion-pickel-beeff 22 | 73| 8 | 27 | 30 {100

petties- cheese slice-bun heel
b. Bun crown-tomato sauce—onion-pickel-beeff 3 | 10| 27| 90 | 30|100
petties- cheese slice- bun heel
c. Bun heel-tomato sauce— beef petties -onion
pickel - cheese slice-bun crown
d. Bun heel-tomato sauce—onion-pickel-beef 0 0 | 30| 100 | 30 |100
petties- cheese slice- bun crown
e. Bun heel -cheese slice -tomato sauce—onion- 0 0 | 30| 100 | 30 |100
pickel-beef petties -bun crown

5 |17|25| 83 | 30100

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 16
Catatan : Jawaban alternatif yang tepiat ya

Data pada tabel 4.17 menunjukan bahwa pengetalesponden yang
mampu menerapkan komponen urutan persiapan dalauya¢anCheese Burger
setelah responden melakukan pelatifarew Development Prograndengan
jawaban yang tepat yaijtlebih dari setengahnya (73%) responden menjdsvab
crown-tomato sauce-onion-pickel-beef petties-cheatiee-bun heel, dapat
ditafsirkan berada pada kriteria baik. Selain jaavelyang tepat pada tabel 4.17

responden tidak mampu menerapkan hasil pelattinaw Development Program.

Tabel 4.18
Pengetahuan Responden Tentang Lama Waktu M encuci Tangan Sebagai hasil Pelatihan
Crew Development Program

: Tidak
_tNO Alternatif Jawaban Menjawab Menjawab | p f
tem £l | f | %
17. |a. 30 menit 0 0 | 30 | 100 | 30 100
b. 20 detik 28 193] 2 7 30 100
c. 15 detik 1 3129 | 97 | 30 100
d. 10 menit 1 3129 | 97 | 30 100
e. 5 menit 0 0| 30 | 100 | 30 100
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 17
Catatan : Jawaban alternatif yang tgpit b

Data pada tabel 4.18 menunjukan bahwa pengetalesporrden yang

mampu menerapkan lamanya waktu mencuci tangarmbetdponden melakukan
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pelatihanCrew Development Progragengan jawaban yang tepat yaitu, sebagian
besar (93%) responden menjawab 20 detik, dapdsidian berada pada kriteria
baik sekali. Selain jawaban yang tepat pada taldél desponden tidak mampu

menerapkan hasil pelatih@rew Development Program.

Tabel 4.19
Pengetahuan Responden Tentang Secondary Shelf Lifelari Cheese Sliceli Dress Table
Sebagai hasil Pelatihan Crew Development Program

. Tidak
it'\;w Alternatif Jawaban s D menjawab | n %
fl % f %
18 |a. 6jam 0 0 30 | 100 | 30 | 100
b. 4jam 3|10 | 27 | 90 | 30 | 100
C. 2jam 26| 87 4 13 | 30 | 100
d. 1jam 1 3 29 | 97 | 30 | 100
e. 7jam 0 0 30 | 100 | 30 | 100
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 18
Catatan : Jawaban alternatif yangttgp#u c

Data pada tabel 4.19 menunjukan bahwa pengetalasponden yang
mampu menerapkasecondary shelf lifelari cheese sliceli dress tablesetelah
responden melakukan pelatihn&rew Development Programdengan jawaban
yang tepatsebagian besar (87%) responden menjawab 2 jamt daptsirkan
berada pada kriteria baik sekali. Selain jawabangytepat pada tabel 4.19

responden tidak mampu menerapkan hasil pelatinaw Development Program.

Tabel 4.20
Pengetahuan Responden Tentang Secondary Shelf Lifdahan Makanan Selama 24 jam di
Dress TableSebagai hasil Pelatihan Crew Development Program

No . M enjawab Tl.d g
item Alternatif Jawaban menjawab | n | 9%
f % f %

19. | a. Mustard 20 67 10 33 30 | 100
b. Tomat 7 23 23 77 30 | 100
c. Onion 1 3 29 97 30 | 100
d. Cheese 0 0 30 | 100 | 30 | 100
e. Lettuce 2 7 28 93 30 | 100

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 19
Catatan : Jawaban alternatif yangttgpitu c
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Data pada tabel 4.20 menunjukan bahwa pengetatesporrden yang
mampu menerapkan bahan makadadress table yangsecondary shelf lifenya
24 jam setelah responden melakukan pelatiGaew Development Program
dengan jawaban yang tepat yaitu, lebih dari setenga (67%) responden
menjawabMustard, dapat ditafsirkan berada pada kriteria baik. Sejamaban
yang tepat pada tabel 4.20 responden tidak mammenaggkan hasil pelatihan

Crew Development Program.

Tabel 4.21
Pengetahuan Responden Tentang Holding Time SpaghetitSiap Saji di Transfer Bin Sebagai
hasil Pelatihan Crew Development Program

. Tidak

.No Alternatif Jawaban ] B menjawab | n | %

item f % f %

20. [a. 20 menit 2 7 28 93 | 30| 100
b. 15 menit 3 10 27 90 | 30| 100
c. 10 menit 5 17 25 83 | 30| 100
d. 5 menit 20 67 10 33 | 30| 100
e. 30 menit 0 0 30 100 | 30| 100

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 20

Catatan : Jawaban alternatif yang tgpat d

Data pada tabel 4.21 menunjukan bahwa pengetatesporden yang
mampu menerapkamolding timespagheityang siap saji diransfer bin setelah
responden melakukan pelatih&rew Development Programdengan jawaban
yang tepat yaitu, lebih dari setengahnya (67%)aeden menjawab 5 menit,
dapat ditafsirkan berada pada kriteria baik. Sgwvaban yang tepat pada tabel
4.21 responden tidak mampu menerapkan hasil pafatirew Development

Program.
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Tabel 4.22
Pengetahuan Responden Tentang M ener apkan HygienePribadi Sebelum Bekerja Sebagai
hasi| Pelatihan Crew Development Program

. Tidak
: M ab .
it'\;w Alternatif Jawaban eNawed| menjawab | n | %
% f %
21 Menggunakan seragam lengkap bersih dan 80 6 20 | 30| 100

17 | 25 | 83 | 30| 100
0 30 | 100 | 30| 100
3 29 | 97 | 30| 100
0 30 | 100 | 30| 100

Memotong kuku yang panjang
Membersihkan wajah selalu

mencukur janggut dengan rapi
Membersihkan hidung setelah bersin dengar
sapu tangan

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 21

Catatan : Jawaban alternatif yang tepadtiyai

on—xom%—h

cooow

Data pada tabel 4.22 menunjukan bahwa pengetatesgponden yang
mampu menerapkan sikap ketelitian yang baik datggienepribadi sebelum
memulai kerja setelah responden melakukan pelatiGaew Development
Program dengan jawaban yang tepat yaitu, sebagian be$86)(8esponden
menjawab menggunakan seragam lengkap bersih dan dapat ditafsirkan
berada pada kriteria baik. Selain jawaban yangt tppda tabel 4.22 responden

tidak mampu menerapkan hasil pelatilézrew Development Program.

Tabel 4.23
Pengetahuan Responden Tentang Prioritas Pelayanan CustomerDibagian Counterketika
CustomerDatang Sebagai hasil Pelatihan Crew Development Program
: Tidak
it'\;w Alternatif Jawaban eniawab menjawab | n | %
f % f %
22 | a. Anda akan menyambgtistomedan 28 | 93 2 7 30 | 100
menunjukan sikap ramah
b. Anda akan mempersilahkan duduk dan 0 0 30 | 100 | 30 | 100
memberi senyuman padastomer
c. Anda akan melakukagye contact 0 0 30 | 100 | 30 | 100
d. Anda akan melakukasmall talk 2 7 28 | 93 | 30 | 100
e. Anda akan menunjukan sikap ramah 0 0 30 | 100 | 30 | 100
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 22
Catatan : Jawaban alternatif yang tepiat ya

Data pada tabel 4.23 menunjukan bahwa pengetatesgponden yang

mampu menerapkan prioritas pelayanan pada custdibagiancounter ketika
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dengan jawaban yang tepat yaitu, sebagian besé&t)(88sponden menjawab
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bahwa responden akan menyamtugtomerdan menunjukan sikap ramah dapat,

ditafsirkan berada pada kriteria baik sekali. $eJawaban yang tepat pada tabel

4.23 responden tidak mampu menerapkan hasil pafatirew Development

Program.

Tabel 4.24

Pengetahuan Responden Tentang Pencucian Alat Pengolahan yang T elah Digunakan
Sebagai hasil Pelatihan Crew Development Program

. Tidak
.NO Alternatif Jawaban M0 menjawab| n | %
item T % 1 %
23 | a. Saya akan teliti dalam mencuci peralatan dapuraesgoon yang 6 | 20 | 24| 80 | 30 (100
kasar setelah di rendam dengan air panas dan pembersih
b. Saya akan teliti dalam rendam peralatan dengamsaBC, 24| 80 | 6 | 20 | 30|100
gunakargreen pad,membilas dengan air panas rendam dalam fair
hangat, dan mengeringkan peralatan
c. Saya akan teliti dalam mencuci peralatan dapuraleag panas, | 0 0 |[30]| 100 | 30100
spoon halus dan biarkan hingga kering
d. Saya akan teliti dalam mencuci peralatan dapuiydndibilas saja | O 0O | 30| 100 | 30100
dan membiarkan hingga kering
e. Saya akan teliti dalam membilas peralatan air hanga 0 0 |30] 100 | 30100

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 23
Catatan : Jawaban alternatif yang tepiait ya

mampu menerapkan pencucian alat pengolahan yaalj thgunakan setelah
responden melakukan pelatih@new Development Prograjawaban yang tepat

yaitu, sebagian besar (80%) responden menjawabdalam rendam peralatan

Data pada tabel 4.24 menunjukan bahwa pengetalesgponden yang

dengan sabun APC, gunakgmneen pad,membilas dengan air panas rendam

dalam air hangat, dan mengeringkan peralatan, ddipsisirkan berada pada

kriteria baik. Selain jawaban yang tepat pada tdli} responden tidak mampu

menerapkan hasil pelatih@rew Development Program.
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Tabel 4.25
Pengetahuan Responden Tentang M encegah K ecelakaan dalam Bekerja Sebagai hasi
Pelatihan Crew Development Program

No . Ti Qak
tem Alternatif Jawaban menjawab| n %
f % fl %
24 | a. Saya teliti ketika mengepel tidak menggunakan 2 7 28| 93 | 30 | 100
tanda peringatan
b. Saya teliti ketika bekerja menggunakan sepaty hak| 7 28| 93 | 30 | 100
tinggi
c. Saya teliti ketikdiltering menggunakan masker| 25| 83 5| 17 | 30 | 100
apron
d. Saya teliti ketika bekerja merokok diarea kitchenl 3 29| 97 | 30 | 100
e. Saya teliti ketika terdapat tumpahan air dilantaj 0 0 30| 100 | 30 | 100
dibiarkan begitu saja
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 24
Catatan : Jawaban alternatif yang tepiait ya

M enjawab

Data pada tabel 4.25 menunjukan bahwa pengetalasgponden yang
mampu menerapkan ketelitian untuk mencegah keaaatalam bekerja setelah
responden melakukan pelatih@new Development Prograjawaban yang tepat
yaitu, sebagian besar (83%) responden menjawab gxdijia ketika filtering
menggunakan maskeapron, dapat ditafsirkan berada pada kriteria baik. Selain
jawaban yang tepat pada tabel 4.25 responden titlakpu menerapkan hasil

pelatihanCrew Development Program

Tabel 4.26
Pengetahuan Responden Tentang M enunjukan Sikap Ramah K epada CustomerSebagai
hasi| Pelatihan Crew Development Program

% f % n %

3 29 | 97 | 30 | 100
0 30 | 100 | 30 | 100
10| 27 | 90 | 30 | 100
83 5 17 | 30 | 100
3 29 | 97 | 30 | 100

No
item
25.

Alternatif Jawaban

Menyambut customer kurang ramah
Memperlihatkan senyuman terpaksa
Berbicara dengan nada lantang

Berbicara dengan nada sopan

e. Memperlihatkareye contacyang berlebihan
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 25

Catatan : Jawaban alternatif yang tepatiyhi

Q0 Tg

FRwor| -

Data pada tabel 4.26 menunjukan bahwa pengetatesporrden yang
mampu menerapkan etika dan prilaku anda dalam mam sikap ramah ke

customersetelah responden melakukan pelatiliZznew Development Program
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jawaban yang tepat yajtsebagian besar (83%) responden menjawab berbicara
dengan nada sopan, dapat ditafsirkan berada p#edackibaik. Selain jawaban
yang tepat pada tabel 4.26 responden tidak mammenaggkan hasil pelatihan
Crew Development Program.

Tabel 4.27
Pengetahuan Responden Tentang Sikap yang Dilakukan sebagai Teamdalam Bekerjasama
Sebagai hasil Pelatihan Crew Development Program

. Tidak
.NO Alternatif Jawaban M Spayab menjawab| n | %
item % f 1 oo
26 fa. Kerjakan bagian anda 0 |30| 100 | 30100

17 | 25| 83 | 30100
28| 93 | 301|100
7 | 28| 93 | 30 (100
70 | 9 | 30 | 30|100

. Mencari peluang untuk membantu pekerjaan semuayQr
. Mengerjakan tugas orang lain

e. Membantu saat anda bisa agar pekerjaan menjauirlan
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 26

Catatan : Jawaban alternatif yang tepatiyai

a
b. Menghargai prestasi kerja orang lain
c
d

ﬁr\)%mo—h
\'

Data pada tabel 4.27 menunjukan bahwa pengetalasponden yang
mampu menerapkan sikap yang dapat dilakukan setssgadalam bekerjasama
setelah responden melakukan pelatif@rew Development Prograrjawaban
yang tepat yaitu, lebih dari setengahnya (70%) Martb saat anda bisa agar
pekerjaan menjadi lancar, dapat ditafsirkan berpdda kriteria baik. Selain
jawaban yang tepat pada tabel 4.27 responden trakpu menerapkan hasil
pelatihanCrew Development Program.

Data pada tabel 4.28 menunjukan bahwa pengetabspanden mengenai
terampil dalam membudig Mac setelah responden melakukan pelati@aaw
Development Progranawaban yang tepat yajtlebih dari setengahnya (63%)
responden menjawab menyiapkan theel, bigmac sauce, onion, lettuce, beef,

cheese, bun club, bigmac sc, onion, lettuce, 2epidkeef, bun crowndapat
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ditafsirkan berada pada kriteria cukup. Selain [zgamayang tepat pada tabel 4.28

responden tidak mampu menerapkan hasil pelattimnaw Development Program.

Tabel 4.28
Pengetahuan Responden Tentang Terampil M embuat Big Mac Sebagai hasil Pelatihan Crew
Development Program

Tidak
Menjawab| n %
f % f | %
27. Ja. Menyiapkan burtrown, bigmac sauce, onion,| 3 10 | 27 | 90| 30 | 100

lettuce, beef, cheese, bun heel, bigmac sc,
onion, lettuce, 2 pickel, beef, bun club
b. Menyiapkan burcrown, bigmac sauce, onion,| 3 10 | 27 | 90| 30 | 100
lettuce, beef, cheese, bun heel, bigmac sc, onion,
lettuce, pickel, beef, cheese, bun club
c. Menyiapkan burheel, bigmac sauce, onion, 19 | 63 | 11 | 37|30 100
lettuce, beef, cheese, bun club, bigmac sc,
onion, lettuce, 2 pickel, beef, bun crown
d. Menyiapkan semua bahan letakam heel, 2 7 28 | 93|30 100
garlice sauce, onion, lettuce, beef, cheese, bun
club, garlice sauce , onion, lettuce, 2 pickel,
beef, bun crown
e. Menyiapkan burcrown, bigmac sauce, onion,| 3 10 | 27 | 90| 30 100
lettuce, beef, cheese, bun heel, bigmac sc,
onion, lettuce, pickel, beef, bun club
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 27
Catatan : Jawaban alternatif yang tepiat ya

No Alternatif Jawaban M enjawab
item

Tabel 4.29
Pengetahuan Responden Tentang Terampil M embuat Gourmet WarpSebagai hasil Pelatihan
Crew Development Program

: Tidak

it,\gw Alternatif Jawaban el menj awab n %
f % f %

28 @. Letakkan flat bread oleskan garlic mayo sauce, 4 13 | 26 | 87 | 30 |100

onion, lettuce, slice tomatian 2beef petty
kemudian lipat.

b. Letakkan flat bread oleskan garlic mayo sauce, 0 0 30 | 100 | 30 |100
onion, lettuce, slice tomatian 2beef petty
kemudian lipat.

c. Letakkan quarter pounderoleskan garlic mayo 2 7 28 | 93 | 30 |100
sauce, onion, lettuce, slice tomatan 2mac
chicken kemudian lipat.

d. Menyiapkan semua bahan letakkt bread, garlic 1 3 29 | 97 | 30 |100
mayo sauce, onion, lettudemat spicy chicken.

e. Letakkan flat bread oleskan garlic mayo sauce, 23 77 7 23 | 30 |100
onion, lettuce, slice tomatitan 2value chicken
kemudian lipat.

Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 28
Catatan : Jawaban alternatif yang tepdtiyai



86

Data pada tabel 4.29 menunjukan bahwa pengetalesporrden yang
mampu menerapkan terampil dalam memlbBatrmet Warpsetelah responden
melakukan pelatiharCrew Development Prograrjawaban yang tepat yajtu
sebagian besar (77%) responden menjaiagthkkan flat breadoleskan garlic
mayo sauce, onion, lettuce, slice tomdem 2value chickenkemudian lipat,
dapat ditafsirkan berada pada kriteria baik. Sgkwvaban yang tepat pada tabel
4.29 responden tidak mampu menerapkan hasil pafatirew Development

Program.

Tabel 4.30
Pengetahuan Responden Tentang K ar akteristik French Friesyang Baik Sebagai hasil
Pelatihan Crew Development Program

Tidak

No i
i EE menjawab | n | %

Alternatif Jawaban

item
f | % f %
29. |a. French friesharus tepat digaranfreshdanhot 28 | 93| 2 7 | 30|100
b. Frenchfries harus berwarna coklat 0 0 | 30 | 100 | 30 |100
c. Frenchfriestidak freshdan tekstur bagian dalam sepgrt 0 | 30 | 100 | 30 |100
tepung
d. Frenchfries memiliki aroma kentang yang kurang baik 1 3| 29 | 97 | 30|100
e. Frenchfries bertekstur keragada bagian dalamnykan 1 3| 29 | 97 | 30|100
hot
Sumber Data: Hasil pengolahan angket no 29
Catatan : Jawaban alternatif yang tepdti yai

Data pada tabel 4.30 menunjukan bahwa pengetalasponden yang
mampu menerapkan dalam memilih karakteristriench friesyang baik dalam
menjaga quality makanan padacustomer agar tidak mengecewakan setelah
responden melakukan pelatih&rew Development Programdengan jawaban
yang tepat, sebagian besar (93%) responden menjareaich friesharus tepat
digarami,freshdanhot, dapat ditafsirkan berada pada kriteria baik sel&diain
jawaban yang tepat pada tabel 4.30 responden titakpu menerapkan hasil

pelatihanCrew Development Program.
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Rekapitulasi Olahan Data Tentang Penerapan Hasil Pelatihan Crew Development
ProgramDitinjau Dari Aspek Pengetahuan

No. Nilai Tertinggi Nilai Terendah
No |Tabel Indikator Yang M enjawab Yang Tidak M enjawab
(%) Kriteria (%) Kriteria
1. | 4.2 | Pengetahuan Jenis MenWdidonald’s 93 Baik sekali 7 Sangat kurang
2. | 4.3 | Menyebutkan Area yang Terdapaiddonald’'s 93 Baik sekali | 7 Sangat kurang
3. | 4.4 | Macam Isian untuk Membuat Sandwich 90 Baik sekali | 10 Sangat kurang
4. | 4.5 | Jenis Roti untuk Membugandwich 90 Baik sekali | 10 Sangat kurang
5. | 4.6 | Penempatan Bahan Makanan Sesuai Bagian 97 Baik sekali | 3 Sangat kurang
Penyimpanan
6. | 4.7 | Menentukan Suhu PenyimpanaFkmiezer 73 Baik 27 Sangat kurang
Chiller danDry store
7. | 4.8 | Jarak dari Lantai Penyimpanan untuk Bahan 60 Baik 40 Kurang
Makanan
8. | 4.9 | PenggunadfiandgloveSesuai dengan Fungsinya97 Baik sekali | 3 Sangat kurang
9. | 4.10| Alat Persiapan yang Digunakan untuk Membuat93 Baik sekali | 7 Sangat kurang
Fried Chicken
10 | 4.11| Alat yang Digunakan untuk Memb@aindwich| 93 Baik sekali | 7 Sangat kurang
11.| 4.22| Prosedur Membawa Barang yang Benar 80 Baik 27 Sangat kurang
12 | 4.13| Porsi penyajidfrench Fries 87 Baik sekali | 13 Sangat kurang
13. | 4.14| Holding timeFrench Fries 90 Baik sekali | 10 Sangat kurang
14 | 4.15| Susunan Penyajian Makanarc@inter 83 Baik 17 Sangat kurang
15.| 4.16| 6 Langkah Melaya@iustomei Counter 83 Baik 17 Sangat kurang
16. | 4.17| Komponen Urutan Pembua@imeese Burger 73 Baik 27 Sangat kurang
17.| 4.18| Lama Waktu Mencuci Tangan 80 Baik sekali | 20 Sangat kurang
18. | 4.19| Secondary Shelf LifgariCheese Slicdi Dress 87 Baik sekali | 13 Sangat kurang
Table
19 | 4.20| Secondary Shelf Lif24 jamdi Dress Table 67 Baik 33 Kurang
20. | 4.21| Holding TimeSpaghettSiap Saji diTransferBin| 67 Baik 33 Kurang
21.| 4.22| MenerapkaHdygienePribadi Sebelum Bekerja| 80 Baik 20 Sangat kurang
22.| 4.23| Pertama Kali Dibagi&@ounterketikaCustomer| 93 Baik sekali | 7 Sangat kurang
Datan
23.| 4.24 Pencgcian Alat Pengolahan yang Telah 80 Baik 20 Sangat kurang
Digunakan
24.| 4.25| Mencegah Kecelakaan dalam Bekerja 83 Baik 17 Sangat kurang
25.] 4.26| Menunjukan Sikap Ramah €astomer 83 Baik 17 Sangat kurang
26 | 4.27| Sikap yang Dilakukan sebagaamdalam 70 Baik 30 Sangat kurang
Bekerjasama
27 | 4.28| Keterampilan MembuBtg Mac 63 Baik 37 Kurang
28 | 4.29| Keterampilan Membu&burmet Warp 77 Baik 23 Sangat kurang
29 | 4.30| Karakteristilerench Friesyang Baik 93 Baik sekali 7 Sangat kurang
Rata-Rata Keseluruhan 83 Baik 17 Sangat kurang
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3. Hasll Pengolahan Data Aspek Sikap dan Keterampilan Tentang
Penerapan Hasil Pelatihan Crew Development Program

Pengamatan unjuk kerja dilakukan untuk memperolaita dentang
penerapan hasil pelatihanew development prograpada tugas kerja responden
McDonald’s, yang merupakan hasil observasi yang telah penakskban di
McDonald’'s cabang CihampelaBandung pada tangg&-6 November 20Q9
Pengamatan unjuk kerja dilakukan pada respondekairbasic sebanyak 30
responden yang diamati sesuai dengan situasi patgpengamatan berlangsung.
Kegiatan yang diamati meliputi tugas kerja karyawdhinlobby, counterdan
kitchenyang merupakan bagian dari mateindation skill, service station, dan
production station.

Penulis melakukan pengamatan unjuk kerja kepadeawan tingkat basic
pada saat shift pagi, siang dan sore berlangsuaegulip dibantu 2 orang
karyawan senior yang lebih berpengalaman untuk raatabpenulis mengamati
responden. Data hasil observasi akan diuraikargsebarikut :

Data pada tabel 4.32 menunjukan bahwa penerapdnpkidinanCrew
Development Prograrpada tugas kerja karyawdmcDonald's di bagianLobby
dilihat dari aspek sikap dalam melakukan persiajg@ening lobbysebagian besar
masing-masing (80%) responden memiliki ketelitiamgy baik dalam memasang
wet floordanmembersihkan permukaan meja dan kursi dengan towel.

Lebih dari setengahnya masing-masing (67%) respondemiliki
ketelitian yang baik dalam mengahili saucedanstraw, membawakairay kotor
ke back sinkdan memiliki sikap yang baik dalam membukakan yiahtuk

customerdengan senyuman di area lobby, (63%) respondenilikicketelitian



89

cukup menyiapkan air larutafhoor care menyapu lantai kesatu arah dengan
duspan, membersihkan kalmbby dan washtafel,(60%) responden cukup teliti
membersihkan sisa makanan dan membuang pada teaxppaih, membawakan
tray ke meja untukustomer Kurang dari setengahnya (53%) responden memiliki
ketelitian kurang dalam membersihkan toilet.

Rata-rata nilai keseluruhan pada table 4.32 pemapasponden pada
aspek sikap “Penerapan Hasil Pelati@aew Development Prograpada Tugas
Kerja respondenMcDonald’s di lobby mencapai persentase (66%) dapat

ditafsirkan bahwa responden berada pada kriteria ba

Tabel 4.32
Penerapan Hasil Pelatihan Crew Development PrograrmRada Tugas Kerja Karyawan di
L obby McDonald’s Ber dasarkan Data Hasil Observasi

Kriteria Penilaian
No Alternatif Jawaban 4 3 2 1

fl% |f|% f |%|f |%

1 | Menyiapkan air larutafioor caredi mop bucketlengan
air panas (bachetcairanfloor caredengan dilalutkan5| 19 | 63| 8/ 27 3 | 10| O 0| 30| 10
galon air)

2 Menyapu lantai kesatu arah dan gunakan dustpan 19| 63| 8/ 27 3 | 10| © 0| 30| 10
3 | Memasangwet floor” 24 | 80| 6| 20 0O 0 0 0| 30| 10¢
4 | Membersihkan permukaan meja dan kursi detgael 24| 80| 6| 20 O 0 0 0| 30| 10(¢
5 | Membersihkan kadabbydan kacavashtafel 19 | 63| 1137| O 0 0 0| 30| 10¢
6 Membersihkan toilet 16 | 53| 1447 O 0 0 0| 30| 10¢
7 | Mengisichili saucedi dispenser 20| 67| 1Q033| 0 0 0 0| 30| 10(¢
8 | Mengisistraw 20| 6719|301 3| 0| 0] 30| 100
9 Membersihkan sisa makanan dan membuangnya pada18 60l 1137 1 3 0 ol 30| 100
tempat sampah
10 | Membawdray kotor kebacksink 20| 67| 9]/ 30 1 3 0 0| 30| 10(¢

11 | Membantu membukakan pintu untidstomerdengan
senyuman

20 | 67|1033| O 0 0 0| 30| 10(¢

12 | Membantu membawakaray ke meja untulkcustomer 18| 60| 7| 23 2 7 3| 10| 30| 10

Jumlah rata-rata S 66 | - [30| - 3 - 1 - | 100

Catatanl. Penafsiran jumlah skor86% - 100% = Baik sekali, 66% - 85% = Baik, 50%b%&=
Cukup, 31% - 49% = Kurang, 039% = Sangat kurang.
2. Penafsiran Persentase : 100%eleruhnya, 76% - 99% = Sebagian besar,
51% — 75%= Lebih dari setengah®mp%= Setengahnya, 26% - 49%= Kurang dari
setengahnya, 1% - 25% = Sebdggail, 0% = Tidak seorangpun.
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Tabel 4.33
Penerapan Hasil Pelatihan Crew Development PrografRada Tugas K erja Karyawan di
Counter(Preparation Opening Count§rBerdasarkan Data Hasil Observasi

Kriteria Penilaian

. 4 3 2 1
No Alternatif Jawaban n %

1 | Menggunakan uniform lengkap dan bersih

(name tag, topi, harnet) 22173 | 5 |17 3 [ 10| O 0 | 30| 100

2 | Mencuci tangan tiap 1 jam sekali selama 20

. 20| 67 7 (23] 3 10 0 0 30 | 100
detik

3. | Openingcounter

a.Mempersiapkan persediaan barang di area/24| 80 | 4 |13} 2 ( 7 | 0 | O | 30| 100
counter

b.MeIakukan pembersm_an dan merapihkan 17157 1 10 [33] 3 |10 ] o o | 30| 100
condimentkemasan dstorage center

c. Menyiapkan tempat sampah 18| 60 | 10 (33| 2 | 7 | 0 | 0 | 30| 100

d.Menylapka_n ember yang berisi air sanitasi 0l671 7 123l 3 |10 o o | 30! 100
dan APC di counter

e. Membersihkan permukaan mejegnsfer
bin, drink drawerdandispensedengan 19| 63 | 11 (37| O 0 0 0 | 30| 100
menggunakatowelyang disanitasi

f. Selalu menyapu dan mengepel lantai di area
mdlinter 21| 70 6 |20| 3 10 0 0 30 | 100

Jumlah rata-rata - | 67 - |25] - 8 - 0 - 100

Catatanl. Penafsiran jumlah skor86% - 100% = Baik sekali, 66% - 85% = Baik, 50%6%&
Cukup, 31% - 49% = Kurang, 089% = Sangat kurang.
2. Penafsiran Persentase : 100%elaruhnya, 76% - 99% = Sebagian besar,
51% — 75%= Lebih dari setengah®mp%= Setengahnya, 26% - 49%= Kurang dari
setengahnya, 1% - 25% = Sebdggail, 0% = Tidak seorangpun.

Data pada tabel 4.33 menunjukan bahwa penerapdnpkidinanCrew
Development Programpada tugas kerja karyawdrcDonald’sdi bagianCounter
dilihat dari aspek sikap sebelum memulai pekerjasahagian besar (80%)
responden memiliki ketelitian baik dalamempersiapkan persediaan barang di
areacounter. lebih dari setengahnya masing-masing (73%) resgonemiliki
ketelitian baik dalam menjaga kerapihan menggunakaiform, (70%) responden
memiliki ketelitian baik dalanmenyapu dan mengepel lantai di aceanter(67%)
respondemenmiliki ketelitian baik dalam mencuci tangan d@nyiapkan ember yang

berisi air sanitasi dan APC diounter, (60%) responden cukup teliti dalam



menyiapkan tempat sampatSebagaian kecil

kerapihan yang kurang dalam melakukan kebersihamuaapihkarcondiment

kemasan dstorge center.

aspek sikap “Penerapan Hasil Pelati@aew Development Prograpada Tugas

Kerja respondenMcDonald’s di counter pada opening countermencapai

Rata-rata nilai keseluruhan pada table 4.33 pemapasponden pada

(57%)
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persentase (67%) dapat ditafsirkan bahwa respdmelaada pada kriteria baik.

Tabel 4.34

Counter (Proses M elayani Customer) Berdasarkan Data Hasil Observas

Penerapan Hasil Pelatihan Crew Development PrograrmRada Tugas K erja Karyawan di

responden memiliki

Kriteria Penilaian

. 3 2
No Alternatif Jawaban n %
f % | f | % [f|% f | %
1 Pro;gdur mglayam order taker di counter 20167 110!33]lolol o o | 30| 100
. Posisi berdiri tegak
b. Menyambutcustomerdengan memberikan senyumars | 77 | 7 [ 23 |0|0]| 0 o | 30| 100
c.Menerima pesanan dengan
1) Melakukan penawaran menu yang sedang 23177 |7 |23(0({0| O | O | 30| 100
dipromosikan kepadeustomer
2)Mendengarkan pesanan tamu dengan menawarkan
menu selain yang dipesan dan menawarkan menyi 19 | 63 | 11 [ 37 (0|0 | O 0 | 30| 100
kedalam ukuran yang lebih besar kepagistomer
3)Mengulang kembali menu yang dipesarstomer 18 |60 | 12 (3711/3| o o | 30| 100
4)Menanyakan kepada customer apakah akan makarl19 63111137 |olol o o | 30! 100
ditempat atau dibawa pulang
5)Menyebutkan total biaya pesanarstomer 19 |63 |121/3710l0| O o | 30| 100
d.Mempersiapkan pesananstomerdengan cepat dan 17157 1121401113 o o | 30! 100
tepat
e. Memberikan pesanan pada tamu 18 |60 | 12 |40 |0|0]| O 0 | 30| 100
f. Menerima pembayaran 17 | 57 [ 13 {43 |0|0| O | O | 30| 100
g. mengucapkan terima kasih kepatdstomerdan 218 |6 l20l0lol o o | 30! 100
meminta untuk datang kembali dengan sopan
Rata-rata - |66 | - [33|-]|1]| - 0 - | 100

Catatanl. Penafsiran jumlah skor86% - 100% = Baik sekali, 66% - 85% = Baik, 50%b%&-

Cukup, 31% - 49% = Kurang, 089% = Sangat kurang.

2. Penafsiran Persentase : 100%eleruhnya, 76% - 99% = Sebagian besar,
51% — 75%= Lebih dari setengah®mp%= Setengahnya, 26% - 49%= Kurang dari
setengahnya, 1% - 25% = Sebdggail, 0% = Tidak seorangpun.




92

Data pada tabel 4.34 menunjukan bahwa penerapdnpkidihanCrew
Development Programada tugas kerja karyawdcDonald’sdi bagianCounter
dilihat dari aspek sikap, sebagian besar masingagm#&80%)responden memiliki
sikap baik mengucapkan terima kasih kepadsiomerdan meminta untuk datang
kembali dengan sopan, (77%) responden memiliki psikaik menyambut
customer dengan senyuman dan melakukan penawaran menu Sedang
dipromosikan kepadeustomer.

Lebih dari setengah masing-masing (67%) responuaniliki sikap baik
dengan posisi berdiri tegak saat melayani custo(@8€o) responden memiliki
sikap cukup dalammendengarkan pesanan dengan menawarkan menuysaigin
dipesan dan menawarkan menu kedalam ukuran yan lebsar kepada
customer, menanyakan kepada customer apakah akan makan péeiteatau
dibawa pulang, damenyebutkan total biaya pesamarstomer(60%) responden
memiliki sikap cukup baik dalanmengulang kembali menu yang dipesan
customer dan memberikan pesanan pada tamu, (57%) respondEniliki
ketelitian cukup dalam mempersiapkan pesanmtomerdengan cepat dan tepat,
menerima pembayaran

Rata-rata nilai keseluruhan pada table 4.34 pemmapasponden pada
aspek sikap “Penerapan Hasil Pelatikaew Development Prograpada Tugas
Kerja respondermMcDonald’s di Counteruntuk melayaniorder taker mencapai
persentase (66%) dapat ditafsirkan bahwa respogdeg melaksanakan tugas

kerja dicounterberada pada kriteria baik.
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Tabel 4.35
Penerapan Hasil Pelatihan Crew Development PrograrRada Tugas K erja Karyawan di
Kitchen (Preparation Opening KitchepBerdasarkan Data Hasil Observas

Kriteria Penilaian

. 4 2 1
No Alternatif Jawaban 3 n %

1 | Preparation opening kitchen
Menyiapkan peralatan yang akan 19 | 63 |11 |37 | O 0 0 0 | 30 | 100
digunakan

2 | Menyiakan 4 ember dengan isi 2 air
sanitasi (untukoweldangrill cloth bersih) 12
2 air APC (untukoweldangrill cloth
kotor)

40 |17 | 57 | 1 3 0 0 |30 | 100

3 | Menyediakan atau menyiapkarmoduction
dengan sistem 24/2 (selama 24 jam

kedeparstock up pappeseperti box ,wrap 19 le3l11137] o 0 0 o 130! 100
dll dan selama 2 jam kedepan menyiapkan
bahan makanan sepdugef petties, cheese
slice, letuccalll)

4 | Mengambil persediaan bahan dengan

18 60 | 12 | 40 0 0 0 0 30 | 100
melakukan prosedur FIFO

5 | Menggunakarandglovepada saat beker

15 50 | 13 | 43 2 7 0 0 30 | 100
dan menyentuh makanan

6 | Memeriksa setting temperatiansferbin 3 27116153 6 |20/ 0 o |30 | 100

UHC

7 '| Menyalakan semuequipmentyang ada d 19 1631137 0 0 0 o | 30| 100
kitchen

8 | Mengganti ke 4 ember dengan air setiap 217 57 110133| 3 |10/ 0 o | 30| 100
jam

9 | Memeriksa batas minyak daldrenny
pennydanvat fry, apabila dibawah batas
tambahkan shortening dengan
menggunakascoop

7 23 |20 |67 | 3 |10 | O 0 (30| 100

10 | Mengamatholding timeproduk yang ada
di transferbin selama 10 menit sedangkgn18 | 60 | 9 (30 ( 3 [ 10 | O | O | 30 | 100
untuk untukspaghettyhanya 5 menit

Rata-rata = 51 - | 43 3 6 = 0 = 100

Catatanl. Penafsiran jumlah skor86% - 100% = Baik sekali, 66% - 85% = Baik, 50%%&-
Cukup, 31% - 49% = Kurang, 089% = Sangat kurang
2. Penafsiran Persentase : 100%eleruhnya, 76% - 99% = Sebagian besar,
51% — 75%= Lebih dari setengah®mp%= Setengahnya, 26% - 49%= Kurang dari
setengahnya, 1% - 25% = Sebékgail, 0% = Tidak seorangpun

Data pada tabel 4.35 menunjukan bahwa penerapdnpkidihanCrew
Development Prograrpada tugas kerja respondgicDonald’sdi bagiankitchen
dilihat dari aspek keterampilan untuk persiapannome kitchen, lebih dari

setengah masing-masing (63%) responden cukup tératalam menyiapkan
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peralatan yang akan digunakan untuk pengolahanyiapkanproductiondengan
sistem 24/2, dan menyalakan semeguipmentyang ada di kitchen; (60%)
responden cukup terampil mengambil persediaan batemgan melakukan
prosedur FIFO dan mengamadtolding time produk yang ada diransferbin
selama 10 menit sedangkan unsgaghettyhanya 5 menit; (57%) responden
cukup terampil dalaitmengganti ke 4 ember dengan air setiap 2 jam.

Setengahnya (50%) responden cukup terampil damemggunakan
handglovepada saat bekerja dan menyentuh makanan. Kurangaelangahnya
masing-masing (40%) responden kurang terampil dal@@nyiapkan 4 ember
yang berisi 2 air sanitasi dan 2 air APC, (27%poeslen sangat kurang terampil
dalam memeriksa setting temperatansferbin UHC.

Sebagian kecil masing-masing (23%) responden sakgeng teliti
memeriksa batas minyak dalamnnypennydanvat fry, apabila dibawah batas
tambahkarshortening

Rata-rata nilai keseluruhan pencapaian respondeda p aspek
keterampilan “Penerapan Hasil Pelatili@new Development Prograpada Tugas
Kerja respondenMcDonald’s di Counter mencapai persentase (51%) dapat
ditafsirkan bahwa responden yang melaksanakan tkgga di Kitchen untuk

persiapan opening berada pada kriteria cukup.
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Tabel 4.36
Penerapan Hasil Pelatihan Crew Development PrografRada Tugas K erja Karyawan di
Kitchen (Proses M embuat Chicken Crispy Berdasarkan Data Hasil Observasi

No

Kriteria Penilaian

. 4 3 2 1
Alternatif Jawaban n %

Membuatchicken crispy

. 9 | 30 21|70 |{0|0|0|0O| 30 | 100
a. Mempersiapkan peralatan

b.Menggunakathand gloveberwarna kuning 11| 37 |19|63|0|0|0|0] 30| 100

c.Membuatbutter mixdengan mencampurkan 500gr bre

15| 50 15|50 |0(0(0|0]| 30| 100
denganlliter air dingin dalananester

d.Mengambil ayam yang berlabaispy darichiller dengan

prosedur FIFO 25 83 5 17 (00| 0|0 30 | 100

e.Memindahkan chicken kedalam tray, untuk ayam bagia§10

. 100 0 0O |0|0|O0|0O]| 30| 100
paha atas harus dipatahkan

f.Menuangkarbreader crispykedalam breading tube

- . 6 20 22 173 |2]|7|0|0| 30| 100
minimal 1,5 cm dari bats tengah kearah bawah

g.Masukan ayam kedalabreading tub 19 | 63 11 | 37 {0|0|0|0]| 30 | 100

h.Mencampurkan ayam dengan breader dengan gerakdn30

menekan sambil meremas sebanyak 5 kali 100 1 0 0 10400030/ 100

i. Mengambil potong kemudian menggetukan bagian

- 16 53 11 ( 37 |3 |10{ 0| 0| 30 | 100
punggun tangan sebanyak 3 kali

j.Rendam ayam dalam dip basket aduk dengan mengg

basket kedepan, belakang dan atas, bawah sebaikgiik 317 >7 9 ]30]4]13/.0407 30 100

k.Meniriskan ayam dalam 10 hitungan 19 63 5 |17 | 6(20/0|0| 30 | 100

|. Melapisi ayam dengan breader dengan gerakan mene k{w

. : 57 4113| 0 3 100
sambil meremas sebanyak 10 kali 9|30 ol |

m. Mengambil potong ayam kemudian menggetukan b

. 15 50 8 | 27 |7|23{0|0| 30| 100
punggung tangan sebanyak 3 kali

Nn. Menyusun ayam kedalam tiered basket dengan kagl 10 | 33 17 1 57 13110l 0l0o 30 | 100
12 potong ayam.

0. Susun terlebih dahulu potongan ayam bagian dadad'ilg 47 |11 137 |4al13/1]3] 30| 100
paha atas

p. Susunan kedua ayam bagian paha bawah 12 | 40 |12 |40 |4|13[ 2|7 | 30 | 100

q. Susunan ketiga ayam bagian sayap, tutup baskeatrbatgii9 63 6 | 2013l10l2]7!30] 100
atas

r. Memasak ayam dengan suhu %66 18| 60 |10 |33 |2|7(0|0] 30| 100

S. Memasukan tiered basket kedalam hennypennydengan 100 | o o lolololo! 30| 100
menggunakan pengait berbentuk L

t. Nyalakan tombol pemasakan selama 12 menit 27 | 90 3 |10(0|0|0]|0] 30| 100

u. Mengangkat ayam yang sudah matang dan matikan o | g3 5 7 lolololo!l 30! 100
tombol pemasakan

V. Angkat dan tiriskan selama 5-10 menit 10 | 33 17 | 57 {0 | 0|3 (10| 30 | 100

W. Memindahkan ayam keay dengan menggunakéong| 30 | 100 | 0 0 |0|0|O|0O]| 30| 100

X. Menyimpan ayam dalammolding kabinetlan tekan 171 57 13143 lolololol 30! 100
holding timeselama 80 menit pada suhu 82@7atau

y. Menyimpan ayam dransfer binselama 10 menit untt k13 43 17 1 s71olololol 30! 100
memudahkan crew dalam menyajikan pada customer

Z. Memiliki karakteristik ayam berwarna coklat keenmgsa
rasa ayam yang renyah denspy, tepung bertekstur 101 33 |200l6710lololol 30! 100
keriting dan tidak ada tumpukan tepung yang benbatf
harus merata, disajikan dalam keadfxashdanhot.

Rata-Rata - 60 - |34 |-|5|-|1]| - 100
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Catatanl. Penafsiran jumlah skor86% - 100% = Baik sekali, 66% - 85% = Baik, 50%b%&-
Cukup, 31% - 49% = Kurang, 089% = Sangat kurang.
2. Penafsiran Persentase : 100%eleruhnya, 76% - 99% = Sebagian besar,
51% — 75%= Lebih dari setengah®mp%= Setengahnya, 26% - 49%= Kurang dari
setengahnya, 1% - 25% = Sebdggail, 0% = Tidak seorangpun.

Data pada tabel 4.36 menunjukan bahwa peneragdrpbiatihan

Crew Development Programpada tugas kerja karyawdncDonald’s di bagian
kitchendilihat dari aspek keterampilan dalam memlmatken crispyang sesuai
prosedur, seluruhnya masing-masing (100%) respomaemiliki keterampilan
baik sekali dalam mencampurkan ayam dengan breksigyan gerakan menekan
sambil meremas sebanyak 5 kali, memindahkan chidlegtalamtray, untuk
ayam bagian paha atas harus dipatahkan, memaseiehbaskekedalamhenny
pennydengan menggunakan pengait berbentuk L dan Meimkatgsayam kéray
dengan menggunakdong; (93%) responden memiliki keterampilan baik sekali
dalammengangkat ayam yang sudah matang dan matikan tgpelbeasakan;
(90%) responden memiliki keterampilan baik sekali dalamngalakan tombol
pemasakan selama 12 menit; dan (83%) respondenlikieketerampilan baik
sekali dalam mengambil ayam yang berlatyedpy dari chiller dengan prosedur
FIFO.

Lebih dari setengahnya masing-masing (63%¥sponden memiliki
keterampilan cukup dalam memasukkan ayam kedalaading tub,menyusun
ketiga ayam bagian sayap, tutup basket bagian @a%y) responden memiliki
keterampilan cukup dalam memasak ayam dengan 661G;1(57%) responden
memiliki keterampilan cukup dalamendam ayam dalam dip basket aduk, dan
menyimpan ayam dalahmolding kabinetdan tekarholding timeselama 80 menit

pada suhu 82-8T, melapisi ayam dengan breader dengan gerakankarene
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sambil meremas sebanyak 10 kali; (53%) respondenilikeketerampilan cukup
dalam mengambil potong kemudian menggetukan bagian pumg@ungan
sebanyak 3 kali. Setengahnya masing-masing (50%ponglen memiliki
keterampilan cukup dalam membuat butter mix dangaeil potong ayam
kemudian menggetukan bagian punggung tangan sdbarkgai.

Kurang dari setengah masing-masing (47%) Susurebibrl dahulu
potongan ayam bagian dada dan paha atas, (W&¥yimpan ayam diransfer
bin selama 10 menit untuk memudahlaew dalam menyajikan pada customer,
(40%) responden kurang terampil dalam menyusun susundumakayam bagian
paha bawah (37%) responden kurang terampil dalanggumakarhand glove
berwarna kuning (30%) responden sangat kurang peralaam mempersiapkan
peralatan (33%) responden kurang terampil dalamyosem ayam kedalatrered
basketdengan kapasitas 12 potong ayam, mengangkat wskaiti selama 5-10
menit dan memiliki karakteristik ayaberwarna coklat keemasan, rasa ayam yang
renyah darcrispy, tepung bertekstur keriting dan tidak ada tumpukeaong yang
berlebihan harus merata, disajikan dalam keatteahdanhot

Sebagian kecil (20%) responden sangat kurang perakhenuangkan
breader crispykedalam breading tube minimal 1,5 cm dari batgdabnkearah
bawah. Rata-rata nilai keseluruhan pada table ge&3apaian responden pada
keterampilan “Penerapan Hasil PelatiliZnrew Development Prograpada Tugas
Kerja respondenMcDonald’s di kitchen mencapai persentase (60%) dapat
ditafsirkan bahwa responden yang melaksanakan tkegiga di kitchen berada

pada kriteria cukup.
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B. Pembahasan Hasil

Pembahasan penelitian disusun dengan mengacutgada penelitian,
pertanyaan penelitian, landasan teori serta pehgoldata mengenai “Penerapan
Hasil PelataihanCrew Development Progranfada Tugas Kerja Karyawan
McDonald’s Cabang Cihampelas Bandung. Pembahasan dapatsgpengkapkan
sebagai berikut :

Pelatihan sebagai proses bersistem yang di dalaswuhyasuatu kegiatan,
yang dimaksudkan untuk pengembangan serta perbkikarja para pesertanya
guna meningkatkan tujuan-tujuan tertentu. Pelatyang pertama kali dilakukan
untuk merubah pola pikir seseorang dalam mengenklaanckeahlian dan
pengetahuan yang dibutuhkan guna kelangsungan hixpiap individu dalam
melaksanakan pekerjaan saat ini dan saat mendafemyrut Hamalik (2007 :
16-17) bahwa pelatihan bertujuan :

1. Untuk membantu karyawan baru untuk melaksanakarerpaya;
kepadanya diberikan informasi selengkapnya tentaetuk beluk
perusahaan bersangkutan.

2. Untuk mengembangkan pengetahuan, sehingga pekerg@apat
diselesaikan secara rasional, dan

3. Untuk mengembangkan sikap, sehingga menimbulkan akguan
kerjasama dengan teman-teman pegawai dan dengarajemen
(kepemimpinan).

PelatihanCrew Development Programiiberikan untuk memastikan agar
karyawan tingkatbasic memiliki pengetahuan, sikap dan keterampilan yang
diperlukan dalam melaksanakan tugas kerja karyapaa bagiarFondation

Skill, Service areadan Productionskill. PelatihanCrew Development Program

mempunyai tujuan bahwa pelatihan dilakukan dalarktuvgtang singkat, dapat
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melatih dan mempersiapkan karyawan untuk melaksenakgas sesuai dengan
prosedur kerja.

Penelitian menunjukan bahwa karyawdicDonald’'s yang mendapatkan
pelatihanCrew Development Progragang sebagian besar memiliki pengetahuan
dengan baik, sikap yang baik dan keterampilan yankgup dengan status
karyawan kontrak yang telah berpendidikan lebih sielenganya berstatus kuliah
S1 karena karyawamMcDonald’s tidak membutuhkan karyawan tetap terlalu
banyak.

1. Penerapan Hasl Peatihan Foundation Skill Pada Tugas Kerja
Karyawan McDonald’s Di Tinjau Dari Aspek Pengetahuan

Hasil penelitian pada karyawan basic dilihat padpek pengetahuan
dalam Penerapan hasil Pelatiheoundatio Skill Pada tugas kerja karyawan
McDonald’s,yaitu responden mengetahui ;

a. Hasil penelitian menunjukan bahwa responden sudamilki pengetahuan
dan pemahaman sebagai seorang karyawan yang dagaksanakan
pekerjaan di tiapstation diantaranya mempunyai pengetahuan jenis menu,
area yang ada dvicDonald’s macam-macam isian, sandwich, jenis roti
sandwich, suhu dan tempat penyimpanan bahan makanak penyimpanan
bahan makanan dari lantai, fundsnd glovesesuai kegunaan, peralatan
pengolahan makanan unts&ndwichdanchicken crispyprosedur membawa
barang.

b. Hasil penelitian menunjukan bahwa responden sudahiliki sikap sebagai

seorang karyawan yaitu pengetahuan mengenai hygidvedi, food saftey
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team work saat bekerjahospitality dan memberikan kenyamanan dan
kepuasan padaustomer

c. Hasil penelitian menunjukan bahwa responden sudatiliki keterampilan
dalam pencucian alat, porsi penyajian dan karatiefrench fries holding
time french fries dan spaghetti, secondary shelf lifeny@mhan makanan,
susunan penyajian makanan dan 6 langkah melayatomerdi counter dan
pembuatarCheese Burger, Gourm&tarp, Big Mac.

Hasil olah data penelitian menunjukan bahwa respomdihat dari aspek
pengetahuan setelah melakukan pelatiiGiew Development Progranyang
ditemukan data penelitian dengan persentase r@a88%) dapat ditafsirkan
berada pada kriteria baik pada aspek pengetahuamianJtersebut selaras
pendapat Sudjana (2004:31), bahwa “peserta diddangdjap berhasil apabila

sanggup menerapkan pengetahuanya kedalam prakitduipanya”

2. Penerapan Hasll Pelatihan Service StationPada Tugas Kerja Karyawan
McDonald’s Ditinjau Dari Aspek Sikap

Hasil penelitian pada karyawan basic dilihat damiampuan sikap pada
penerapan hasil pelatih&@ervice Statiofada tugas kerja karyawdcDonald’'s
di bagianCounterdanLobbydan responden telitialam melaksanakan tugas kerja
meliputi :
a. Hasil penelitian menunjukan bahwa responden mekarmapikap yang baik,

teliti dalam melayantustomeipada saatdrder takerdi counter
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b. Hasil penelitian menunjukan bahwa responden mekaragikap ketelitian
karyawan dalam keselamatan kerjala@bby seperti memasangweét floor,
memeriksa dan membersihkan al@zby dancounter

c. Hasil penelitian menunjukan bahwa responden mekaragikap ketelitian
dalam menyiapkarrondiment(sugar, sallt, chili sauce, t¢aalat penyajian
(chili cup, stirer, spoon, fork, drink cup, browndydry bag, stray persiapan
untuk dicounterdanlobby.

Karyawan yang bertugas pada bagzounterdan Lobby setelah melakukan
pelatihan karyawan memiliki sikap yang baik dalaglakukan pekerjaan yang lebih
terarah dalam memberikan pelayanan yang pada gkhétkan memuaskaustomer
dengan memberikan kualitas produgelayanan yang baik atau ‘cleanliness'
restoran, tetapi juga didasarkan pada bagaimaresasem mereka sebagai hasil
dari pelayanan yang mereka dapatkan
a. Hal yang perlu diperhatikan dalam menerapkan prilglang baik dalm

melayanicustomersebagai berikut:
1) Menujukan sikap ramah dan berpenampilan baik
2) Bersikap sopan, ramah dan menghargai kepada seetaagpgang atau
customembalk orang tua, remaja dan anak-anak.
3) Menciptakan kepercayaan kepadstomer
4) Selalu memberikan senyuman kepadstomer
b. Menerapkan prinsip-prinsipservice dalam memberikan pelayanan pada

customer
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1) Mencari peluang, setiapustomermemiliki kebutuhan berbeda seperti
membukakan pintu ketikaustomermasuk kedalam gedung, menagani
special requestdengan cepat dan tersenyum. Menawarkan untuk
membantu membawakan tray dan mencari tempat duduk.

2) Selalu bersikap sopan, jikaistomerberbicara kepada karyawan restoran
dengan nada yang tidak enak, jangan menandingi rieévaia mereka.
Sebaliknya, ini kesempat bagi kita untuk merubama@hancustomer
menjadi senyuman.

3) Sabar,jangan mendesagustomerterutama saat mereka sedang berusaha
memutuskan menu yang akan dipesan.

Karyawan mampu menerapkan sikap yang baik dalaraksehakan tugas
kerjanya, karena karyawan sangat memerlukiditude yang positif yang dapat
mempengaruhi perasaan, pemikiran dan kebiasaaittjaide yang karyawan
tunjukan biasanya adalattitudeyang akan karyawan terima. Sehinggatomer
akan menghargai, mempercayai anda dastomerakan kembali lagi. Uraian
tersebut selaras dengan pendapat Sudjana (200,7bbEt®)a :

Pelatihan yang menyangkut perubahan prilaku pegerlatinan dalam
pengetahuan, keterampilan, sikap dan nilai yangrapkan dapat dikuasai
setelah pelatihan berakhir, dengan memiliki relevarang tinggi dengan
tugas atau pekerjaan peserta didik.

Hasil olah data penelitian menunjukan bahwa respomtihat dari aspek
sikap setelah melakukan pelatin@rew Development Prograryang ditemukan
data penelitian dari pengamatan unjuk kerja yargkdkan di bagian_obby
responden memiliki sikap yang baik dalam melakskaartugas kerja seperti

membersihkan permukaan meja dan memasang ‘wet’ fladika mengepel
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lantai, walaupun sebagian kecil di bagiaabby berada pada kriteria cukup,
karena karyawan tidak terlalu banyak dan biasamgalaobby itu selalu ramai
pengunjung sehingga karyawan sibuk membersihkansgs makanan yang ada
di meja, menyapu dan mengepel, menjadi kendala begponden dengan
mengabaikan membersihkan toilet.

Hasil olah data penelitian menunjukan bahwa respomihat dari aspek
sikap setelah melakukan pelatin@rew Development Prograiyang ditemukan
data penelitian dari pengamatan unjuk kerja yarngkdkan dibagianCounter
pada saaDpening Counteisebagian besar masing-masing responden memiliki
sikap yang baik dalam mempersiapkan persediaamdpataarea counter, dan
pada saat melayar®rder taker responden memiliki sikap yang baik dalam
mengucapkan terima kasih pada customer dengan.sopan

Hasil pengamatan unjuk kerja responden belum sgpg@a menerapkan
walaupun sebagian kecil masing-masing diba@annterkaryawan basic dalam
mempersiapkan pesananstomerdengan cepat dan tepat berada pada kriteria
cukup teliti. Karyawan basic dibutuhkan ketelitiglalam menggingat semua
pesanancustomerdan memiliki sikap cekatan dalam mempersiapkan ragsa
agar customertidak menunggu lama. Sikap teliti dalam melakukesrsiapan
openingada kemungkinan pada saat akan melakukan persiapponden belum
sempat, kemungkinan ramaingastomeryang datang untukreakfastatau bagi
karyawan baru belum terbiasa melakukan persiapatirseetapi masih dibantu.

Hasil rata-rata dari aspek sikap dibagiaobby dengan jumlah (66%)

termasuk ke dalam kriteria baik, artinya responchemiliki ketelitian yang baik
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dalam menerapkan hasil pelatiigervice Statiomli bagianLobby Hasil rata-rata
di bagianCounterdengan jumlah (67%) untuk peneragapening Countedan
(66%) untuk penerapan dalam melay@nrider Takerdi Counter berada pada
kriteria baik, artinya responden memiliki ketelitigang baik dalam menerapkan

hasil pelatiharBervice Stationli bagianCountet

3. Penerapan Hasil Pelatihan Production Station Pada Tugas Kerja
Karyawan McDonald’s Ditinjau Dari Aspek Keterampilan

Hasil penelitian pada karyawarbasic dilihat dari kemampuan
keterampilan pada penerapan hasil pelatiPgduction StatiorPada tugas kerja
karyawanMcDonald’sdi bagianKitchen, yaitu responden memiliki keterampilan
dalam melaksanakan tugas kerja meliputi: terampilard menyiapkan dan
memeriksa peralatan yang akan digunakan, terameilympkan bahan-bahan
keperluan kitchen, serta terampil proses pembuataken crispy.
Hal yang perlu dilakukan dalam proses pembuabacken crispysebagai
berikut
a. Terampil mempersiapkan dan memeriksa peralatarrtsbpany penny pada
suhu 166C, tiered basket, canester, baki chicken crispy, dipket, canting
danbreader tub.

b. Keterampilan menyiapkanbatter mix yang sudah di buat dengan
perbandingan lkbatter breader+ 2 liter air

c. Terampil mengambil ayam dengan prosedur FIFO

d. Terampil memperhatikan batas menuangkesader kedalambreading tub

akan membuat ayam kurang merata dalam pemblemrgaaer
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e. Terampil mematahkan bagian tulang paha atas unempercepat proses
pemasakan apabila tidak dipatahkan bagian dalamm é&gum matang dan
akan keluar darah dari paha ayam tersebut.

f.  Terampil melapisi ayam dengaoreader dengan gerakan meremas dan
menekan sebanyak 5 kali.

g. Terampil mengetukan punggung tangan sebanyak Jdiali potongan ayam
yang telah dilapisbreader apabila tidak dilakukan akan membuat ayam kulit
breader menjadi tebal, tekstur kulit tidak akan keritingndbagian dalam
akan terasa masih mentadtter breadeidan tidak kering.

h.  Terampil merendam ayam dalabatter mix maka kulit akan terpisah dari
daging ayam dan tidak merata apabila tidak dildgagier mix.

I. Terampil melapisi ayam dengdoreader dengan gerakan meremas dan
menekan sebanyak 10 kali dan mengetukan punggoggriesebanyak 3 kali.

j.. ~ Terampil penyusunan potongan ayam kedalemed basketharus tersusun
mulai dari paha atas dan dada disusun paling b&eatudian paha bawah
dan sayap, agar proses pemasakan ayam meratardbdsgian ayam.

k. Terampil ayam yang telah matang disimpardaiam holding kabinetdan
tekan holding time selama 80 menit pada suhu 82@®7agar ayam saat
disajikan tidak akan mengeras, sehingga selaludbedalam keadaan panas
dan renyahcrispysaat disajikan.

Mulyasa (2002:39) bahwa “keterampilan dan kemampuearg dikuasai
oleh seseorang yang telah menjadi bagian dariydirgfangat menentukan dalam

melaksanakan suatu proses pekerjaan”.
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Faktor yang mempengaruhi responden belum teramailu yjarang
mendapatkan kesempatan di kitchen, lama bekerj@asek6 bulan, sehingga
responden membutuhkan waktu untuk beradaptasi depeglkerjaan atau tugas
baru untuk meningkatkan keterampilan yang merekat#tan dari hasil pelatihan
agar lebih terampil dalam membuaticken crispy Uraian tersebut Surakhman
(1990:106) bahwa “untuk mempelajari suatu ketangkaatau keterampilan
biasanya diperlukan latihan berkali-kali atau terasnerus terhadap apa yang
akan dipelajarinya”.

Hasil rata-rata dari aspek keterampilan dibadfa@chen dengan jumlah
(60%) untuk penerapan proses pembudarcken Crispyberada pada kriteria
cukup. Rata-rata dengan jumlah (51%) untuk penergpaa Persiapa@pening
Kitchen berada pada kriteria cukup, artinya responden mulewampil dalam
menerapkan hasil pelatih@noduction Serviceli bagianKitchen

Pembahasan hasil penelitian menunjukan bahwa sebbgsar karyawan
berada pada kriteria baik dalam menerapkan hakitilpen Crew Development
Programyang ditinjau dari aspek pengetahuan. Adapun ppaerya pada tugas
kerja karyawanMicDonald’s disetiapstation lebih dari setengahnya responden
mampu menerapkan tugas kerja karyawan dibagadoby dan Counterditinjau
dari aspek sikap dengan kriteria baik. lebih datesgahnya responden cukup
terampil dalam menerapkan tugas kerja karyawangdib&itchenditinjau dari

aspek keterampilan dengan kriteria cukup.



