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RINGKASAN

Konsumsi roti di Indonesia, terutama di wilayah perkotaan, dari tahun ke tahun
mengalami peningkatan yang cukup signifikan. Adanya peningkatan pola konsumsi roti
berdampak positif pada industri jasa boga khususnya sektor bakery. Dalam industri
bakery, banyak bermunculan tren-tren produk bakery yang terbentuk di masyarakat. Hal
ini dipengaruhi oleh kecenderungan dalam konsumsi produk bakery tertentu di
masyarakat yang kemudian memunculkan suatu pola tren. Bogasari Baking Center (BBC)
merupakan pusat pelatihan baking yang memberikan berbagai jenis pelatihan produk
bakery, seperti roti, cake, pastry, biskuit, dan produk berbasis tepung lainnya. Terdapat
dua kategori program utama di Bogasari Baking Center, yakni program mayor dan
program umum. Program umum merupakan kelas pelatihan yang bersifat customized
yang terdiri dari produk trend food serta kategori produk pelatihan lainnya. Setiap jenis
kelas pelatihan umum yang diadakan memiliki jumlah peserta pelatihan yang beragam.
Dalam memilih jenis kelas pelatihan, terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi
peserta, baik faktor internal ataupun faktor eksternal. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh tren program pelatihan yang ditawarkan BBC terhadap keputusan
peserta pelatihan dalam memilih kelas dan faktor-faktor lain yang mempengaruhinya,
serta mengetahui respon peserta terhadap program pelatihan yang diberikan. Subjek
penelitian ini adalah peserta pelatihan di BBC Purwokerto sebanyak 53 responden.
Penelitian dilakukan dengan metode survey menggunakan kuesioner dan dilanjutkan
dengan analisis data secara deskriptif berdasarkan hasil data yang diperoleh. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa secara umum faktor internal lebih mempengaruhi
keputusan peserta pelatihan terhadap pemilihan kelas. Walaupun, secara khusus faktor
yang berperan dalam penentuan kelas juga tergantung pada jenis kelas pelatihan. Peserta
pelatihan sebagian besar memberikan respon yang baik terhadap pelatihan yang
diberikan. Peserta cukup puas dengan kualitas pelayanan, instruktur, materi, serta fasilitas
kelas. Namun, menurut peserta durasi waktu pelatihan perlu diperpanjang dan
penjadwalan perlu ditingkatkan efisiensinya.



SUMMARY

Bread consumption in Indonesia, especially in urban areas, has increased significantly
from year to year. An increased in bread consumption pattern had a positive impact in the
food service industry especially those that have correlation with bakery sector. The bakery
industry itself has many trends which influenced by the tendency of certain bakery
product consumption in the society, thus bring up a pattern in bakery trends. Bogasari
Baking Center (BBC) is a training center which provides extensive training in baking. It
held classes of various bakery products such as bread, cake, pastry, cookies and other
flour-based food. There are two main class categories in BBC, namely major and minor
program. Minor or general classes are customized classes which consist of the training of
trend food and any other various bakery products. Each minor class has a vary number of
trainees or participants. There are several factors, internal and/or external, that influenced
the decision-making of participants in choosing a training class. Therefore, the purpose
of this research is to know the influence of the baking product trends in consequence with
participants’ decision-making in choosing classes along with other factors. The other
objective is to know the trainee’s feedbacks on the training program that they participated
in. The subject of this research are trainee participants in BBC Purwokerto with the
quantity of 53 respondents. The research was done by survey using a questionnaire
followed by data analysis using descriptive method based on the collected data. The
research results show that in general the internal factor has more influence on the
decision-making of the participants. Although, specifically the inducing factors also
depends on the types of the training classes. Most of the participants state that the training
was beneficial and lived up to their expectations. They fairly satisfied with the quality of
services, instructors, material as well as the class facilities. However, the training time or
schedule should be regulated more effectively and efficiently.
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