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Abstract
This research intended to conduct the integrated entrepreneurship culture

<improve the subject of Restaurant, so that study can be more effective and qualified
in the future< Peculiarly this research intended to find out the methods or learning
strategic in integrating entrepreneurship and to know the result reached by
students in integrating entrepreneurship study at management aspecL The subject
of this research was students who taken the subject of Restaurant at Undergraduate
Program of Food and Fashion Engineering Education< The object is integrated
entrepreneurship culfurization with the subject of Restaurant at management
aspecL Research procedure is conducted based on action research method which
are planning, action, observation and reflection, treated in 6 cyc1es< The result of
research indicates that the integration of entrepreneurship culture can improve the
managerial competency of students at subject of RestauranL Gradually, the
competency was increasing from first rotation to sixth, that is at non formal
restaurant group, equal to 10 % with the average improvement of 2 %, formal
restaurant group 27,5 % with the average improvement of 5,5 %, and cake & bakery
group 10 % with the average improvement of 2 %< The result of action execution
shows that the step of study consisted of (a) modules learning, (b) field visiting (c)
business plan making, (d) implementation of business plan, (e) monitoring,
reflecting and evaluating, which is applicable to improve the study quality<

Keywords: Entrepreneurship culture, subject of Restaurant, managerial
competency

A. Pendahuluan
Terbatasnya lapangan kerja yang

tidak mungkin dapat menampung se
luruh lulusan perguruan tinggi adalah
suatu realita yang harus dihadapi oleh
para penyelenggara pendidikan tinggi
di Indonesia< Oleh karenanya Per
guman Tinggi dituntut tidak hanya
mencetak para tenaga ahli dan pro
fesional yang siap mengisi posisicposisi
kerja di dunia industri ataupun instansi
pemerintah saja tetapi juga hams men
cetak para wirausaha yang / mampu

menciptakan lapangan kerja bagi diriya
sendiri maupun orang lain.

Jurusan Pendidikan Teknik Boga
dan Busana Fakultas Teknik Univer
sitas Negeri Yogyakarta, khususnya
program studi Teknik Boga sejauh in!
telah berupaya untuk mencetak lulusan
yang slap untuk bekerja secara mandiri
khususnya di bidang usaha boga.
Upaya tersebut salah satunya dengan
diselenggarakannya mata kuliah Res
toran yang ditunjang dengan, mata
kuliah Teknik Pengolahan Makanan
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Indonesia, Teknik Pengolahan Ma
kanan Kontinental, Teknik Pengolahan
Makanan Oriental, Kewirausahaan, ser
ta Manajemen Usaha Roga, Namun
respon yang didapat masih kurang
sesual harapan, yang diindikasikan
oleh rnasih rendahnya minat dan sema
ngat mahasiswa dalam mengikuti mata
kuliah tersebut. Sebagian besar maha
siswa masih memandang bahwa wira
usaha adalah suatu pekerjaan yang
idealis, memerlukan bakat alami, modal
materi, bersinggungan dengan resiko
tinggi dan nasib mujur, Hal tersebut
menimbulkan anggapan bahwa wira"
usaha itu dilahirkan, bukan diciptakan.
Kondisi ini akhirnya berpengaruh pada
semangat belajar terutama yang me
nyangkut bidang"bidang manajerial.
Bidang manajernen usaha kurang men
dapatkan perhatian karena mahasiswa
merasa tidak rnempunyai bakat alami,
modal, serta kepastian nasib jika rne
nerjuni wirausaha. Pada akhimya kom
petensi mahasiswa kurang memadai
hingga munculnya rasa kurang percaya
diri untuk menerjuni wirausaha, sikap
apatis terhadap peluang, dan sikap
canggung dalam merespon peluang
usaha pada saat setelah lulus nantinya,

Menghadapi permasalahan tersebut
diperlukan adanya perbaikan terhadap
strategi pembelajaran mata kuliah Res
toran, salah satunya dengan menanam
kan budaya kewirausahaan sehingga
dalam diri mahasiswa akan muncul
inspirasi dan semangat dalam men
dalami mata kuliah tersebut. Perso
alannya sekarang adalah kompetensi
apa saja yang dibutuhkan dengan
pengintegrasian kewirausahaan dalam
mata kuliah Restoran, 'serta bagaimana
pengintegrasian kewirausahaan dapat
mencapai kompetensi yapg dibutuhkan
dafam bidang restoran,
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B. Landasan Teori
Kewirausahaan menurut Suryana

(2006: 10) merupakan suatu disiplin
ilmu yang mempelajari tentang nllai,
kemampu~ dan perilaku seseorang
dalam menghadapi tantangan hidup
untuk memperoleh peluang dengan
berbagai resiko yang mungkin diha
dapinya. Dijelaskan pula dalam ke
wirausahaan/ kompetensi inti (core com
petency) adalah krativitas dan inovasi
dalam rangka menciptakan nilai tam
bah untuk meraih keunggulan dengan
berfokus pada pengembangan pengeia
huan dan keunikan, Keterampilan, pe
ngetahuan, dan kernampuanrnerupa
kan kompetensi inti wirausaha untuk
menciptakan daya saing khusus agar
memiliki posisi tawar menawar yang
kuat dalam persaingan.

Jiwa wirausaha dapat dibentuk me
lalui proses pembudayaan yang diinte
grasikan dalam pembelajaran. Karak
teristik/ciri-ciri dan watak kewira
usahaan rnenurut Geoffrey G. Meredith
(1996: 5-6) yaitu seperti dalam Tabell.

Mata kuliah Restoran rnerupakan
mata kuliah yang ada dalarn kurikulum
2002. Kebijakan kurikulum 2002 yaitu
kurikulum yang berorientasi pada
penguasaan kompetensi yang sesnai
dengan kebutuhan masyarakat layanan.
Sedangkan kebudayaan ideal entrepre
neurship berwujud tata kelakuan yang
mengatur, mengendali dan member!
arah kepada kelakuan dan perbuatan
untuk berwirausaha, Mata kuliah ini
merupakan bekal pengalaman dan pe_
ngetahuan yang dapat digunakan rna.
hasiswa dalam memasuki dunia kerja
antara lain perusahaan restoran, Me
nurut Marsum (2005: 7) restoran adalah
suatu ternpat atau bangunan yang di
organisasi secara komersial, yang me
nyelenggarakan pelayanan dengap baik

Cakrawa[a Pendidikanr November 2007, Th.-XXVIj No.3



337

Tabell. Karakteristik dan Watak I<ewirausahaan

Karakteristik Watak

Percaya diri dan optimis Memiliki kepercayaan diri yang kuat,
ketidaktergantunganterhadap orang lain, dan
individnalistis.

Beorientasi pada tugas dan hasil Kebutuhan untuk berprestas~ berorientasi labo,
mempunyai dorongan IDat; tekun dan tabah, tekad
kerja keras, serta inisiatif.

Berani mengambil resiko dan Mampu mengambil resiko yang wajar.
menynkai tantangan.

Kepemimpinan Betjiwa kepemimpinan, mudah beradaptasidengan
orang lain, dan terbuka terhadap saran serta kritik.

Keorisinalan Kreatif, inovatif dan fleksibel

Beroriantasi masa depan Memiliki visi dan perspektifterhadap masa depan.

kepada semua tamunya berupa makan
maupun minum.

Dalam kurikulum mata kuliah Res~

toran digolongkan dalam sebagai mata
kuliah perilaku berkarya. Secara umum
mata kuliah Restoran dapat dijelaskan
dalam Tabel2.

Mata kuliah Restoran sebagai mata
kuliah praktik mempunyai bobot 3 SKS
atau setara dengan 3 x 100 menit. Se
bagai prasyarat mengikuti mata kuliah
in! mahasiswa telah menguasai ber
bagai pengetahuan dan keterampilan

produktif, yaitu Teknik Pengolahan
Makanan Indonesia, Tekt1ik Pengolah~

an Makanan Oriental, Teknik Pengolah~

an Kontinental, Tata Hidang, Patiseri
dan Manajemen Usaha Boga.

Melihat begitu banyak prasyarat
yang. ada, lebih tepat mata kuliah ini
disebut sebaga! mata kuliah terapan,
mata kuliah ini menuntut kompetensi
teknis dalam bidang produksi dan la
yanan, serta korrtpetensi manajerial.
Kompetensi manajerial meliputi imple
mentasi dari fungai-fungsi manajemen

Tabel 2. ldentifikasi Mata Kuliah Restoran

Nl> Identitas Keterangan

1. Nama Mata Kuliah Restoran
2. Kode Mata Kuliah , SBG 330
3. Jumlah SKS 3 SKS Praktik
4. Semester VI
5. Mata Kuliah Prasyarat Teknik Pengolahan Makanan

lndonesia,Teknik Pengolahan Makanan
Kontinental, Teknik Pengolahan Makanan
Oriental, Patiseri, Kewirausahaan,
Manajemen Usaha Boga, Tata Hidang

6. Nilai Minimal
, .

B-

Sumber: Silabi Mata Kuliah Restoran
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yang terdiri dari perencanaan, peng
organisasian, menggerakkan, dan peng
awasan. MeJalui integrasi kewirausaha
an kompetensi yang dihasilkan. oleh
mata kuliah ini menjadi semakin leng
kap yaitu berjiwa wirausaha.

Manajemen mempunyai beragam
pengertian, tergantung dati sudut pan
dang, keyakinan serta kepentingan
daripada pendefinisi. Menurut Terry
(1986: 4) secara umum manajemen
merupakan sebuah proses yang lilias,
yang terdiri dati tindakan-tindakan:
perencanaan, pengorganisasian, meng
gerakkan (mengarahkan), dan peng
awasan yang clilakukan unttlk menen
tukan serta mencapai sasaran yang te
lah· ditetapkan meJalui pemanfaatan
sumber daya manusia serta sumber
sumber lain. Sedangkan manajemen
menurut Handoko. (2003: 10) adalah
bekerja dengan orangcorang untuk
menentukan, menginterpretasikan dan
mencapai tujuan-tujuan organisasi de
ngan pelaksanaan fungsHungsi pe
rencanaan, pengorganisasian dan pe
nentuan personaiia, pengarahan dan
pengawasan. Manajemen merupakan
suatu sem, artinya sesuatu kekuatan
pribadi yang kreatif ditambah dengan
skill dalam melaksanakan peketjaan.
Manajemen juga merupakan suatu ilmu
pengetahuan dalam artian bahwa
manajemen memerlukan disiplin ilmu
pengetahuan lain dalam penerapannya;
misal, ilmu ekonomi, statistik, akuntan
si, dan sebagainya

Meskipun terdapat beberapa de
finisi tentang manajemen, namun defi
nisi di atas lebih relevan untuk suatu
organisasi usaha komersial atau bisnis

. restoran yang mempunyai tujuan uta
ma mendapatkan keuntungan. Hal ini
karena dalam dunia uiaha cukup sarat
dengan peluan~ tantangan, ketidak"
pastian serta resiko kegagalan, maka
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manajemen sangat dibutuhkan untuk
menjawab hal-hal tersebut. Oleh sebab
itu manajemen yang diterapkan oleh
masing-rnasing organisasi usaha atau
perusahaan tentimya berbeda satu
dengan yang lain. Hal ini tergantung
pada bentuk usaha, skala usaha, sa
saran pa,sar;.. dan temtama kreativitas
dari masing~masingpelaku manajemen.
Kreativitas adalah karya yang mefl1pa~

kan hasil dati pemikiran dan gagasan
(Soesarsono,2004: 60). Akan tetapimes
kipun sangat beragam dalam hal. pe
nerapannya, dalam manajemen yang
efektif terdapat prinsip-prinsip tertentu
yang berlaku secara urrtum. Prinsip"
prinsip inilah yang dapat dipelajari
untuk kemuclian dikembangkan dan
diterapkan sesuai dengan kondisi dan
kepentingan orgamsasi usaha.

Manajemen memerlukan suatu ke
terampilan. Dalarn suatu organisasi
perusahaan tentu saja harus berisi
orang-orang yang mempunyai jenis dan
tingkatan keterarnpilan manajerial yang
berbeda. Jems keterampilan yang diper
lukan oleh seorang manajer menurut T
Hani Handoko (2003: 22) meliputi :
1. Keterampilan konsepttlal (conceptual

skill), adalah kemampuan mental
untuk mengkoordinasikan dan
mengintegrasikan seluruh kepen~

tingan dan kegiatan organisasi
(perusahaan). Ini mencakup kemam
puan rnanajer untuk melihat orga
nisasi sebagai suatu keseluruhan
dan memahami hubungan antar
bagian yang saling bergantung, serta
mendapatkan, menganalisa d"'1
menginterpretasikan informasi yang
diterima dati berbagai macam
sumber.

2. Keterampilan kemanusiaan (human
skill), adalah kemampuan untuk
bekerja dengan, memahami, meng-
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atur, memotivasi orang lain baik
sebagai.individu atau kelompok.

3. Keterampilan administrative (adrni
nistrative skill), adalah seluruh ke
mampuan yang berkaitan dengan
perencanaan, pengorganisasian, pe
nyusunan kepegawaian dan peng
awasan. Mencakup kemampuan un
tuk mengikuti kebijakan, prosedur,
pengelolaan anggaran, dan sebagai
nya.

4. Keterampilan teknik (technical skill),
adalah kemampuan untuk meng
operasikan peralatan, melaksanakan
prosedur, mengaplikasikan teknik
telarik di bidang tertentu seperti
produksi, penjualan, pembukuan,
dan sebagainya.

C. Metode Penelitian
Penelitian cli1aksanakan di Program

Studi Pendidikan Teknik Boga Jurusan
Pendidikan Teknik Boga dan Busana
Fakultas Teknik Universitas Negeri
Yogyakarta, dalam kurun waktu satu
semester 2006/2007 antara bulan April
- September 2006. Pendekatan yang
digunakan adalah penelitian tindakan
kelas (PTK) dengan subyek mahasiswa
program studi 51 Pendidikan Teknik
Boga Jurusan PTBB UNY yang meng
ambil mata kuliah Restoran sebanyak
30 orang. Sedangkan obyek penelitian
nya adalah metode pembudayaan ke
wirausahaan pada mahasiswa. Tindak
an dilakukan dalam beberapa siklus,
dirnana jurnlah siklus yang dibutuhkan
disesuail<an dengan target yang ingin
dicapai dan waktu yang tersedia. Pada
sela-sela waktu tindakan digunakan
untuk evaluasi, refleksi dan persiapan
tindakan berikutnya.

Pengintegrasian kewirausahaan da
lam pembelajaran mata kuliah restoran
dititikberatkan pada strategi dan

penentuan kompetensi dan perangkat
pembelajaran. Berdasarkan asumsi ini,
perancangan awal tindakan penelitian
dimulai dari penentuan kompetensi,
penentuan strategi, pembuatan perang
kat pembelajaran. Setelah rancangan
se1esai barn dilakukan tindakan sesuai
dengan perencanaan dan strategi yang
ditetapkan, sambil dilakukan monito
ring dan evaluasi.

Prosedur penelitian tindakan kelas
tiap-tiap siklus terdiri perencanaan tin
dakan, pelaksanaan tindakan dan ob
servasi serta evaluasi-refleksi. Perenca
naan tindakan meliputi: a) mertentukan
kompetensi yang diperlukan dalam
pengintegrasian kewirausahaan me1alui
mata kuliah Restoran; b) menentukan
strategi pengintegrasian kewirausaha
an untuk mencapai kompetensi yang
dibutuhkan; c) membuat perangkat-pe
rangkat pembelajaran yang dibutuhkan
untuk mendukung pelaksanan pem
belajaran restoran. Pelaksanaan tindak
an meliputi a) pembelajaran bermodul;
b) kunjungan lapangan; c) merangkai
tugas-tugas yang diperintahkan dalam
modul bernpa rancangan bisnis; d)
presentasi rancangan bisnis; e) imple
mentasi rancangan bisnis; f) moni
toring, refleksi dan evaluasi sebelum,
selama dan setelah kegiatan diaksana
kan, sampai target yang ditetapkan
dapat tercapai. Observasi dilaksanakan
bersama dengan pelaksanan tindakan
dengan menggunakan, alat bernpa
lembar pengamatan mahasiswa dengan
obyek pola tata kelakuan ideal wira
usaha, kemampuan teknis yang me
liputi aspek produksi, aspek layanan
dan aspek pemasaran, dan kemampu
an manajerial. Secara khusus instrumen
observasi tersebut digunakan untuk
mengevaluasi kinerja yang dicapai oleh
mahasiswa. Pada kemampuan mana
jerial observasi cli1akukan untuk be-
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berapa aspek yang meliputi kepemim
pinan, organisasi kerja dan keterlibatan
administrasi. Selain menggunakan lem
bar pengamatan, peneliti menggunakan
beberapa instrumen pengumpul data,
ymtu pedoman wawaneara, angket,
test dan porto folio. Wawaneara dilaku
kan dengan beberapa mahasiswa seeara
aeak.

Dalam penelitian ini diperoleh dua
maeam data yaitu kualitatif dan
kuantitatif. Data kuantitatif dianalisis
melalui tabel dan data kualitatif di
analisis dengan menggunakan pro
sedur: (1) reduksi data untuk menye
derhanakan data melalui penyeleksian,
pengelompokkan dan penyederhanaan
dari data mentah menjadi sebuah
informasi yang mempunyai makna, (2)
paparan data seeara naratif tentang
proses dan hasil tindakan, (3) penyim
pulan dalam bentuk kalimat singkat
atau intisari hasil penelitian. Ber
dasarkan observasi kemudian peneliti
melakukan refleksi. Refleksi proses dan
hasil akan menjadi dasar bagi peren-
canaan berikutnya. .

Dua aspek indikator keberhasilan,
yaitu: indikator keberhasilan proses
dan indikator keberhasilan hasil. Indi
kator keberhasilan proses dari sisi
mahasiswa,. kriteria keberhasilan upaya
perbaikan ini adalah penguasaan ma
teri perkuliahan yang terintegrasi de
ngan kewirausahaan. Sedangkan indi
kator keberhasilan hasil adalah kemam
puan menerapkan prinsip manajemen,
kemampuan melihat peluang usaha,
menerapkan preses produksi dengan
benar, menerapkan proses pelayanan
dengan benar, secta rnenerapkan mana
jemen pernasaran dengan baik.

Kriteria keberhasilan bila dilihat
dari sisi dosen, adalah· diperolehnya
kemajuan dalarn melaksanakan mata
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ku1iah restoran dan yang terintegrasi
dengan kewirausahaan. Agar penilaian
terhadap masing-rnasing komponen
dapat di1aksanakan dengan teliti, ter
pereaya, konsisten dan obyektif, rnaka
digunakan penilaian pada setiap kom
ponen. Seeara lengkap, prosedur pe
nelitian dapat dilihat pada Gmnbar 1.

D. Hasil Penelitian dan Pembahasan
Pada putaran pertarna, sesuai de

ngan setting pembelajaran, tahap per
tarna dilakukan evaluasi dan refleksi
dengan pembelajaran bermodul. Hasil
yang diperoleh berturut-turut adalah
penguasaan terhadap modul kewira
usahaan sebanyak 75%, pengetahuan
restoran 63%, manejemen produksi
68%, manajemen pernasaran 71%.
Sedangkan tingkat motivasi rnahasiswa
sebanyak 76,7% rnasuk dalam kategori
eukup dan 23,3% dalam kategori tinggi,
dan tidak ada satu orangpun yang
mempunyai rnotivasi rendah. Berdasar
kan hasil ini penguasaan terhadap
kewirausahaan sudahcukup baik, se
dangkan pengetahuan tentang restoran
dan manajernen masih rnernerlukan pe_
ningkatan.

Hasil monitoring pada kunjungan
lapangan dapat menambah wawasan
rnahasiswa dalam meneari peluang usa
ha bidang restoran. Pada tahap mern
buat raneangan bisnis dan irnplernen
tasmya, rnahasiswa dapat mengekpresi
kan kernampuan dan kompetensinya
yang menggmnbarkan integrasi kewira
usahaan dalam mata kuliah Restoran.
Hasil wawaneara dan angket yang
diberikan pada putaran pertarna dapat
dlungkap aspek afektif yang berkaitan
dengan intemalisasi nilai-nilai kewira
usahaan sebagai berikut.
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Perencanaan Tindakan:
• Setting Pembelajaran
• Menentukan Kompetens;
• Menentukan Strategi
• Pembuatan Perangkat

Pembelajaran (Modul, Silabi,
SAP, Instrumen)

• Pereneanaan Skenano Tindakan

Pelaksanaan Tindakan:
• Setting Pembelajaran
• Pelaksanaan

Internallsasi/Pembudayaan
Kewirausahaan dalam MK
Restoran

---....

Refleksi

Monitoring

Gambar 1. Desain Penelitian Tindakan Model Kurt Lewill

1) Nilai kejujuran: seluruh rnahasiswa
menyatakan bahwa dalam meng
ikuti kegiatan restoran dapat me
latih kejujuran.

2) Nilai tanggung jawab: seluruh res
ponden berpendapat bahwamata
kuliah ini dapat melatih tanggung
jawab.

3) Nilai kerja sarna: seluruh responden
berpendapat bahwa strategi yang
diterapkari dalam mata kuliah ini
dapat melatih ketjasama, karena
dalam pelaksanaan pembelajaran
nya dilakukan strategi beketja da
lam tim.

4) Nilai prakarsa: seluruh mahasiswa
merasa bahwa dalam strategi pem
belajaran mata kuliah restoran da
pat melatih prakarsa mahasiswa
untuk menciptakan suasana res
toran.

5) Nilai kepemimpinan: seluruh res
ponden berpendapat bahwa ke
giatan praktikum restoran dapat
memberi kesempatan mereka untuk
melatih sifat kepemimpinan, karena

setiap anggota mempunyai kesem
patan untuk memimpin dalam
menjalarikan kegiatan restoran yang
mereka rencanakan.

6) Nilai kedisiplinan: seluruh respon
den menjawab bahwa melalui ke
giatan restoran ini dapat melatih
kedisiplinan.
Data tersebut dapat menjelaskan

bahwa pada internalisasi nilai kewira
usahaan pada putaran pertama sudah
dapat terintegrasikan dengan baik,
yaitu dengan indikator keberhasilan ke
seluruhan nilai-nilai dari aspek af"ktif
dapat ditanamkan pada diri maha
slawa. Sedangkan pada penguasaan
aspek manajerial, pada siklns pertama
ini kompetensi mahasiswa masih
dibawah 75 %. Detailnya adalah pada
kelompok restoran non formal sebesar
70 %, restoran formal 45 %, dan ke
lompok cake & shop sebesar 70 %.

Pada siklus kedua, hasil monitoring
menunjukkan tetjadinya peningkatan
kompetensi manajerial antara lain pada
kelompok restoran non formal sebesar

lntegrasi Budaya Kewitausahaan ke dalam. Pembelajaran Mata Kuliah Restoran



72,5%, restoran formal 65%, dan ke
lompok cake & bakery sebesar 72,5 %.

Pada siklus ketiga hanya terjadi
peningkatan kompetensi manajerial
pada mahasiswa di kelompok cake &
bakery, sedangkan pada kelompok
restoran formal dan non formal tingkat
kompetensi tidak mengalami perubah
an dimana masing-masing masih se
besar 72S7'o dan 65%. Pada siklus ke"
empat, peningkatan terjadi pada ke
lompok restoran non formal dan ke
lompok cake & bakery, yaitu masing
masing 75% dan 77,5%, sedangkan
pada kelompok restoran formal masih
tetap 65%. Pada siklus kelima kom
petensi manajemen pada kelompok res
toran non formal mengalami pening
katan cukup signifikan yaitu mencapai
90%, kelompok restoran formal men
capai 70%, sedangkan kelompok cake &
bakery tidak mengalarni perubahan
(77,5%). Pada siklus keenarn, kelompok
restoran nonformal mengalami pe
nurunan menjadi 80%, kelompok res
toran formal meningkat menjadi 72S7'0,
sedangkan kelompok cake & bakery
meningkat menjadi 80%.

Data yang diperoleh berdasarkan
pengamatan oleh 3 orang observer pa
da aspek manajemen tersebut di atas se
bagaimana terangkum dalarn tabel
berikut.
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cake & bakery yaitu pada siklus ke tiga,
restoran non formal pada implementasi
ke empat, sedang pada restoran formal
sampai implementasi ke 6 belum bisa
memenuhi target tapi dilihat perkem
bangan seliap kali praktek menunjuk
kan perbaikan.

Setelah enarn putaran latihan, ingih
dilihat capaian mahasiswa. Untuk ke
perluan tersebut, mahasiswa ditugasi
membuat perencanaan bisnis, dengan
waktu yang dibatasL Tuga,; tersebut
dianggap dapat mewakili integrasi
kewirausahaan dalarn restoran. Setelah
dilakukan pellilaian oleh tig" orang
pellilai, data dapat disajikan dalam
Tabel4.

Berdasarkan data pada tabel 2 da
pat digarnbarkan penguasaan terhadap
perencanaan usaha llilai 6 sehanyak
6,5% nilai 7 sebanyak 51,p% nilai 8 se
banyak 38%. Dilihat dari data deskriptif
rata-rata llilai yang diperoleh p"da as
pek kemarnpuan melihat peluang usa
ha 73,33, aspek kemarnpuan melaku
kan anaHsis SWOT 74.00 kemampuan
dalam aspek manajemen 75,00 kemam
puan dalarn memilih produk menu dan
layanan 74,00 dan kemarnpuan dalam
aspek pemasaran 71,33. Berdasarkan
perolehan ini, maka aspek yang paling
lemah dikuasai mahasiswa adalah ke
marnpuan dalam pemasaran.

Tabel 3. Keterampilan Manajemen yang Dicapai pada Mata Kuliah Restoran
dengan Integrasi Kewirausahaan

Observasi
No Kelompok SkI. I SkLII SkUll Skl.IV Skl.V Skl.VI
1. Non Fonnal 70 72,5 72,5 75 90 80
2. Formal 45 65 65 65 70 72,5
3. Cake & Bakery 70 72,5 75 77,5 77,5 80

Data pada di atas mj'nunjukkan pe
nerapan aspek keterarnpilan mana
jemen tercepat dicapai oleh kelompok

Berdasarkan data yang diperoleh
keunggulan integrasi kewirausahaan
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Tabel4. Hasil penilaian lerhadap Kemampuan Membuat Bussiness Plan
Restoran n = 30

No Aspek Kemampuan
Nilai 6 Nilai 7 Nilai 8 Total

n .% n % n % n %
I. Kemampuan melihat

peluang usaha 2 6,5 16 51,6 12 38,7 30 100
.

2. Kemampuan dalam
melakukan aoalisis SWOT

2 6,5 14 45,2 14 45,2 30 100

3. Kemampuan dalam aspek
0 0 15 48,4 15 48,4 30 100manajemen

4. Kemampuan dalam
I 3,2 17 54,8 II 35,5 30 100memilih produk

5. Kemampuan dalam
5 16,1 16 51,6 9 29 30 100pemasaran

Rata-rata . 2 6,5 16 51,6 12 38,7 30 100·

dalam mala kuliah dapat diidentifikasi
sebagai berlkut.
1) Mahasiswa mempunyai motivasi

yang kuat untuk memperoleh nilai
baik.

2) Motivasi yang kuat dari mahasiswa
untuk berwirausaha.

3) Kesempatan yang baik untuk
rnengaplikasikan pengetahuan serta
keterarnpilan yang telah dimiliki
mahasiswa.

4) Me:ningkatkan rasa percaya diri
mahasiswa.

5) Sarana untuk melatih keterarnpilan
manajemen, yang meliputi ke
pemimpinan, melibatkan anggota
(karyawan), organisasi kerja, dan
administrasi

6) Menciptakan semangat bersaing
untuk mencapai keunggulan.

7) Latihan penciptaaan budaya orga
nisasi kondusif karyawan, karya
wan yang kreatif tugas, penye
lesaian masalah, inovatif dalam
kegiatan usaha.

8) Latihan melakukan studi ,kelayakan
usaha, dengan melihat segmen
pasar, aspek SDM, aspek pr'lsarana,

aspek teknologi, aspek organisasi,
dana dan sumberdana. dan opera
sionalisasi produksi
Berdasarkan analisis SWOT yang

dilakukan pada berbagai aspek dalarn
pembelajaran, dukungan dan hambatan
yang dijumpai dalam pembelajaran
restoran adalah sebagai berikut.
1) Faktor Pendukung berupa:

a) Motivasi yang kuat darimaha
siswa berwirausaha dan meng
ikuti pelajaran, dilihat dari aspek
kehadiran 98%.

b) Mahasiswa lelah memiliki pe
ngetahuan dan kelerampilan
yang mendukung.

c) Kekompakan dan penguasaan
materi yang baik dari dosen.

d) Interaksi/ komunikasi yang baik
antar dosen dan mahasiswa.

e) Jumlah peralatan yang relative
memadai.

f) Ada stimulan modal dari pro
gram studi.

2) Faktor yang menghambat pelak
sanaan integrasi mata kuUah res
toran adalah:

Integrasi Budaya Kewirausahaan ke dalam Pembe1ajaran Mata Kuliah Restoran



a) Perkuliahan pada semester yang
sarna cukup padat

b) Dukungan civitas akademika
yang kurang optimal.

c) Pengelola peralatan yang kurang
kondusif.

d) Meja/peralatan yang besar tidak
di desain untuk mobilisasi.

e) Peralatan kurang up to date.

E. Simpulan dan Saran
1. Simpulan
a. Pada mata kuliah Restoran yang

terintegrasi kewirausahaan, melalui
siklus pembelajaran bermodul, kun
jungan lapangan, pembuatan ran
eangan bisnis implementasi ran
eangan bisnis, dan evaluasi, bisa di
gunakan untuk meneapai kompe
tensi. Pada siklus terakhir menun
jukan 94,4% muatan kewirausaha
an, baik aspek produksi, mana
jemen, kreativitas di alas niIai 75%
dengan demikian kualitas pem
belajaran dapat diintegrasikan un
tuk meningkatkan kualitas pembe
Iajaran.

b. Keunggulan integrasi kewirausa
haan dalarn mata kuliah berdampak
pada peningkatan motivasi maha
siswa untuk memperoleh nilai balk.
Kesempatan bagi mahasiswa untuk
mengaplikasikan pengetahuan serta
keterarnpilan yang telah dimilikinya
dan meningkatkan rasapereaya diri
mahasiswa serta sebagai wahana
untuk melatih ketrampilan mana
jemen.

e. Integrasi budaya wirausaha ke da
lam pembelajaran mata kuliah Res
toran yang terfokus pada aspek
rnanajemen lebih memberikan dam
pak yang signifikan pada kelompok
usaha restoran non formal dan cake
& bakery daripada kelompok usaha
restoran formal. Hal iJ;)i menunjuk-
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kan bahwa implementasi budaya
wirausaha pada aspek manajemen
dapat diterima oleh mahasiswa pada
level manajemen lini menengah dan
skala usaha keeil.

2. Saran
Hasil penelitian ini disarankan un

tuk dapat digunakan dalam perbaikan
proses pembelajaran mata kuliah Res
toran yang terintegrasi dengan kewira
usahaan yang selanjutnya dapat dijadi
kan aeuan dalam penyelenggaraan
pembelajaran yang akan datang serta
dapat dimanfaatkan oleh para pendidik
danpembuat kebijakan.
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