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Pasal 1:

1. Hak Cipta adalah hak eksklusif pencipta yang timbul secara otomatis
berdasakan prinsip deklaratif setelah suatu ciptaan diwujudkan dalam bentuk
nyata tanpa mengurangi pembatasan sesuai dengan ketentuan peraturan
perundang undangan.

Pasal 9:

2. Pencipta atau Pengarang Hak Cipta sebagaimana dimaksud dalam pasal 8
memiliki hak ekonomi untuk melakukan a.Penerbitan Ciptaan; b.Penggandaan
Ciptaan dalam segala bentuknya; c.Penerjemahan Ciptaan; d.Pengadaptasian,
pengaransemen, atau pentrasformasian Ciptaan; e.Pendistribusian Ciptaan atau
salinan; f.Pertunjukan Ciptaan; g.Pengumuman Ciptaan; h.Komunikasi Ciptaan;
dan i. Penyewaan Ciptaan.

Sanksi Pelanggaran Pasal 113

1. Setiap Orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak ekonomi
sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf i untuk Penggunaan
Secara Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 1 (satu) tahun
dan/atau pidana denda paling banyak Rp100.000.000 (seratus juta rupiah).

2. Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa izin Pencipta atau
pemegang Hak Cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi Pencipta
sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf c, huruf d, huruf f, dan/atau
huruf h untuk Penggunaan Secara Komersial dipidana dengan pidana penjara
paling lama 3 (tiga) tahun dan/atau pidana denda paling banyak
Rp500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah).
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endidikan kuliner di era modern menuntut perubahan yang
Pcepat dan adaptif terhadap teknologi dan metode pengajaran

yang lebih inovatif. Buku ini hadir untuk menggali dan
membahas bagaimana inovasi dalam pembelajaran, penilaian, dan
pemberdayaan talenta masa depan dapat diaplikasikan dalam konteks
pendidikan kuliner, khususnya dalam pendekatan deep learning.

Dengan semakin kompleksnya tantangan industri kuliner, baik
di tingkat global maupun lokal, penting bagi pendidik dan pelaku
industri untuk menciptakan lingkungan belajar yang lebih menyeluruh
dan praktis. Melalui penerapan metode pembelajaran mendalam, buku
ini bertujuan untuk memberikan wawasan tentang cara-cara baru
dalam mendidik calon profesional kuliner yang tidak hanya menguasai
keterampilan teknis, tetapi juga memiliki kemampuan berpikir Kritis,
berkolaborasi, dan berinovasi.

Berbagai studi kasus, latihan praktis, dan contoh implementasi
dalam buku ini dirancang untuk memberikan panduan konkret bagi
para pendidik dan institusi pendidikan yang ingin mengembangkan
kurikulum yang relevan dengan kebutuhan pasar, serta
mempersiapkan talenta-talenta kuliner yang mampu bersaing di dunia
yang terus berkembang.

Semoga buku ini dapat menjadi sumber inspirasi dan panduan
dalam menciptakan generasi baru chef dan profesional kuliner yang
siap menghadapi tantangan masa depan.

Surabaya, 31 Agustus 2025
Tim Penulis
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Pengawas Dinas Pendidikan Provinsi Jawa Timur Cabang Sidoarjo
Fasilitator Pembelajaran Mendalam BBGTK Provinsi Jawa Timur

Muhamad Hari Purnomo Hadi, M.Pd.
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arber (2013), saat membahas tentang deep learning
B mengatakan, bahwa masalah deep learning adalah satu kata,

yaitu: “Implementasi”. Maka, buku merupakan solusi dari
masalah deep learning yang dikemukakan oleh Barber tersebut,
sekaligus jembatan transformatif menuju pendidikan kuliner masa
depan yang terus dinamis, adaptif dan inovatif. Buku ini meyakinkan
kita untuk mengubah cara berpikir tentang dunia kuliner. Dengan
mengupas tuntas konsep deep learning, buku ini menyajikan peta
jalan yang praktis dan relevan bagi para pendidik, praktisi, dan
pemangku kepentingan di bidang kuliner.

Buku ini menyajikan menu lezat dan bergizi bagaimana
memahami dan menerapkan empat kerangka dasar deep learning
(pedagogical practices, learning environments, learning partnerships,
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dan leveraging digital) dan enam kompetensi global (creativity,
critical thinking, communication, collaboration, citizenship, dan
character) ke dalam berbagai aspek pembelaran. Melalui studi kasus,
latihan praktis, dan kisah sukses, buku ini membuktikan bahwa
pendidikan kuliner bisa menjadi lebih dari sekadar transmisi ilmu. Ini
bisa menjadi laboratorium inovasi, tempat kolaborasi, dan panggung
untuk menciptakan solusi-solusi kuliner masa depan.

Buku ini terbagi menjadi enam menu sajian bab yang saling
berkaitan, yang akan memandu pembaca secara sistematis memahami
dan menerapkan kerangka deep learning di bidang kuliner. Kita akan
mulai dengan Bab 1, "Pengantar Deep Learning dalam Konteks
Kuliner," di mana pembaca akan diajak menggali esensi dari konsep
deep learning dan relevansinya dengan transformasi industri kuliner
dan pendidikan vokasi. Ini adalah fondasi yang akan membantu
pembaca memahami mengapa transformasi pembelajaran di bidang
kuliner menjadi kebutuhan saat ini

Kemudian, di Bab 2 pembaca akan menikmati sajian bergizi
yakni Empat Pilar Deep Learning: Pedagogical Practices yang
mengubah cara Kkita mengajar; Learning Environments yang
mensimulasikan lingkungan dapur profesional; Learning Partnerships
yang menjalin kolaborasi erat dengan industri; dan Leveraging Digital
yang memanfaatkan teknologi untuk memperkaya proses belajar.
Keempat pilar ini adalah kerangka kerja yang solid, yang akan
memberikan penguatan pada pembaca secara konkret bagaimana
menciptakan pengalaman belajar yang berkesadaran, bermakna dan
menggembirakan.

Menu sajian berikutnya berlanjut ke Bab 3, di mana pembaca
akan membahas Enam Kompetensi Global dari Deep Learning dalam
pendidikan kuliner masa kini. kompetensi seperti Creativity, Critical
Thinking, Communication, dan Collaboration bukan lagi sekadar soft
skill, melainkan core skill yang harus dimiliki setiap profesional
kuliner. Bab ini akan menunjukkan kepada pembaca bagaimana
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mengintegrasikan kompetensi-kompetensi ini ke dalam setiap praktik
di dapur, mulai dari menyusun menu hingga bekerja dalam tim.

Tentu saja, pendidikan yang baik membutuhkan penilaian
yang baik. Di Bab 4, pembaca akan menjelajahi berbagai Ide Asesmen
Deep Learning untuk Kelas Kuliner. Pembaca akan membahas
bagaimana asesmen tidak hanya menjadi alat untuk mengukur, tetapi
juga untuk memotivasi dan memberdayakan. Pembaca akan
menemukan ide-ide inovatif seperti portofolio menu, video vlog
dapur, dan proyek kolaboratif yang lebih relevan dengan tuntutan
industri. Hal ini, sejalan dengan asesmen Deep Learning yang
memberikan porsi lebih banyak pada asesmen formatif berbasis
proses, dan menjadi bagian tidak terpisahkan dari pembelajaran.

Memasuki Bab 5, pembaca akan menyusun sebuah rencana
aksi dengan merancang Kurikulum Kuliner Berbasis Deep Learning.
Ini adalah bab yang sangat praktis, di mana pembaca akan belajar
menyusun rencana pembelajaran tematik, menjadwalkan asesmen
otentik, dan melibatkan industri dalam validasi kompetensi. Di sini,
pembaca akan melihat bagaimana semua konsep yang telah dibahas
sebelumnya bersatu padu menjadi sebuah kurikulum yang koheren
dan efektif.

Akhirnya, Bab 6 akan membawa pembaca pada Studi
Implementasi yang menunjukkan bagaimana kerangka ini telah
berhasil diterapkan di lapangan. Melalui success story dari
sekolah/kampus kuliner, jejak alumni, dan testimoni, pembaca akan
mendapatkan bukti nyata bahwa perubahan ini bukan sekadar teori,
melainkan sebuah realitas yang dapat diwujudkan.

Dan, sebagaimana yang disampaikan oleh Mendikdasmen,
Bapak Abdul Mu'ti, bahwa deep learning bukanlah kurikulum,
melainkan sebuah pendekatan pembelajaran yang menekankan
pemahaman mendalam, relevansi, dan nilai-nilai dalam proses belajar
siswa. Dengan pemahaman, relevansi dan nilai dalam proses belajar
kuliner bisa pembaca menikmati buku ini.
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Mari kita bersama-sama menciptakan generasi profesional
kuliner yang mampu menjawab tantangan masa kini dan masa depan,
dengan senantiasa mengembangkan growth mindset, menguasai ilmu,
teknik, serta mampu berinovasi, berkolaborasi, dan memberikan
dampak positif bagi masyarakat. Mari kita mulai perjalanan ini, satu
bab demi satu bab, satu hidangan demi satu hidangan.

Selamat membaca, selamat menikmati dan selamat berinovasi!
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KATA PENGANTAR

Ketua MGMP Kuliner Provinsi Jawa Timur

industri kuliner tengah mengalami transformasi digital yang

masif. Penulis berhasil menggabungkan konsep deep
learning ke dalam konteks pendidikan vokasi kuliner dengan cara
yang segar, aplikatif, dan visioner.

B uku ini hadir di saat yang tepat, ketika dunia pendidikan dan

Dari pembahasan mendalam tentang empat pilar deep
learning hingga studi kasus nyata seperti MasterChef
SMK dan Culinary Business Class Goes Digital, buku ini tidak hanya
memberikan teori, tetapi juga panduan praktis yang dapat langsung
diimplementasikan di kelas maupun dunia industri.

Pendekatan berbasis proyek, integrasi teknologi, serta
penekanan pada enam kompetensi global seperti Kkreativitas,
kolaborasi, dan keberlanjutan menjadikan buku ini relevan tidak hanya
bagi pendidik dan peserta didik, tetapi juga bagi para pelaku industri
yang ingin tetap kompetitif di era disruptif.



Sebagai seorang Guru SMK kuliner sekaligus Ketua MGMP
Kuliner Provinsi Jawa Timur, saya sangat merekomendasikan buku ini
sebagai referensi wajib bagi siapa pun yang ingin memajukan
pendidikan  kuliner Indonesia menuju standar global yang
berkelanjutan dan inovatif.

“Sebuah mahakarya yang menginspirasi dan memandu generasi
baru Chef, Edukator, dan Entrepreneur bidang kuliner”
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PENGANTAR DEEP LEARNING
DALAM KONTEKS KULINER

1.1 Apaitu Deep Learning dalam Pendidikan?

Deep learning (pembelajaran mendalam) telah menjadi topik
yang semakin populer dalam dunia pendidikan. Dalam konteks
pendidikan, deep learning memegang peranan penting dalam
mengembangkan pendekatan pembelajaran yang lebih personal,
dinamis, dan efektif. Melalui pendekatan deep learning, sistem
pendidikan dapat menyesuaikan materi ajar sesuai dengan kebutuhan
individu, mempercepat proses penilaian, dan meningkatkan hasil
belajar peserta didik.

Pembelajaran dengan menggunakan deep learning memberikan
pengalaman belajar yang lebih interaktif dan terpersonalisasi. Berikut
adalah beberapa contoh penerapan deep learning dalam dunia
pendidikan:

1.  Pembelajaran Adaptif

Deep learning memungkinkan sistem untuk menyesuaikan

materi pembelajaran berdasarkan kemajuan dan kemampuan

peserta didik. Ini membantu memastikan bahwa setiap peserta
didik menerima konten yang sesuai dengan tingkat pemahaman
mereka, mempercepat proses pembelajaran dan meningkatkan
hasil akademik.

2. Analisis dan Penilaian Peserta Didik

Dengan menggunakan model pembelajaran mendalam, pendidik

dapat menganalisis data peserta didik secara lebih mendalam

dan memberikan umpan balik yang lebih tepat waktu. Sistem
dapat memantau kemajuan peserta didik secara sdan
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memberikan rekomendasi tindakan yang perlu diambil untuk
mendukung pembelajaran lebih lanjut.

Pengembangan Kurikulum yang Adaptif

Kurikulum berbasis deep learning dapat beradaptasi seiring
dengan perubahan kebutuhan peserta didik. Hal ini, sangat
berguna dalam pendidikan kuliner, di mana keterampilan praktis
perlu diajarkan dengan cara yang berkesinambungan dan dapat
menyesuaikan dengan kemajuan peserta didik.

Pembelajaran Mandiri dan Berbasis Al

Deep learning juga mendukung pembelajaran mandiri, di mana
peserta didik dapat menggunakan sistem berbasis Al untuk
mendapatkan materi ajar dan latihan yang relevan dengan topik
yang sedang dipelajari. Pembelajaran ini sering kali lebih efektif
karena memungkinkan peserta didik untuk belajar dalam tempo
mereka sendiri.

Penggunaan deep learning dalam pendidikan membawa

berbagai keuntungan, baik bagi peserta didik maupun pendidik.
Beberapa di antaranya adalah:

1.

Personalisasi Pembelajaran: Setiap peserta didik menerima
pembelajaran yang disesuaikan dengan kebutuhan dan
kecepatan mereka.

Efisiensi Penilaian: Proses penilaian dan pengawasan menjadi
lebih cepat dan tepat.

Interaksi yang Lebih Baik: Peserta didik dapat berinteraksi
dengan sistem pembelajaran yang responsif dan adaptif.
Pengembangan Kurikulum yang Lebih Dinamis: Sistem
pembelajaran  dapat  menyesuaikan  konten  dengan
perkembangan terbaru dalam dunia pendidikan dan industri.
Meskipun deep learning menawarkan banyak manfaat,

penerapannya dalam pendidikan tidak lepas dari tantangan. Beberapa
hambatan utama yang sering dihadapi meliputi:

1.

Biaya Implementasi: Penerapan teknologi deep learning
memerlukan infrastruktur yang mahal dan sumber daya yang
cukup besar.

Irra Chrisyanti Dewi & Gatot Karyoso



2.  Kebutuhan Data yang Besar: Deep learning membutuhkan data
dalam jumlah besar untuk melatih model dengan efektif, yang
sering kali menjadi kendala dalam sektor pendidikan.

3. Keterampilan Teknologi: Tidak semua pendidik memiliki
keterampilan atau pemahaman yang cukup mengenai teknologi
ini, yang dapat menghambat adopsi.

Masa depan deep learning dalam pendidikan sangat
menjanjikan, dengan potensi untuk merevolusi cara kita mengajar dan
belajar.  Teknologi ini akan semakin digunakan  untuk
mengembangkan alat pembelajaran yang lebih pintar, sistem penilaian
yang lebih akurat, dan pengalaman pendidikan yang lebih
terpersonalisasi. Di masa depan, kita dapat melihat penggunaan
teknologi deep learning yang lebih luas di berbagai tingkatan
pendidikan, mulai dari pendidikan dasar hingga pendidikan tinggi. Di
bidang pendidikan kuliner, misalnya deep learning dapat digunakan
untuk mengembangkan simulasi memasak yang lebih realistis, atau
memberikan feedback yang lebih detail tentang teknik-teknik
memasak yang dilakukan peserta didik. Tabel berikut menunjukkan
tren penerapan teknologi Al dan deep learning dalam pendidikan
global beberapa tahun terakhir:

Tabel 1. Tren Penerapan Teknologi Al

Persentase Sekolah/Kampus yan

Tahun Menggunakan A:) Y
| 2018 | 10% |
| 2019 | 15% |
| 2020 | 25% |
| 2021 | 40% |
| 2022 | 55% |

Sumber: Al Education Report (2022)

Deep learning dalam pendidikan, terutama dalam pembelajaran
kuliner, membuka peluang baru untuk pengembangan talenta masa
depan. Teknologi ini tidak hanya mempermudah proses
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pembelajaran, tetapi juga memungkinkan terciptanya sistem yang
lebih adaptif, personal, dan efisien. Meskipun ada tantangan dalam
penerapannya, masa depan deep learning dalam pendidikan
terlihat sangat menjanjikan dan dapat memberikan manfaat yang
besar bagi semua pihak yang terlibat dalam dunia pendidikan.

1.2 Transformasi Dunia Kuliner dan Pendidikan Vokasi
Transformasi dunia kuliner dan pendidikan vokasi merupakan

fenomena yang tidak bisa dipisahkan dari perkembangan zaman yang
pesat. Dunia kuliner yang semakin dinamis dan beragam tidak hanya
menuntut inovasi dalam resep dan teknik memasak, tetapi juga
memerlukan dukungan pendidikan vokasi yang berkualitas untuk
menghasilkan talenta yang siap bersaing di tingkat global. Dalam sub
bab ini, membahas bagaimana dunia kuliner telah berubah, bagaimana
pendidikan vokasi dalam bidang kuliner berperan penting dalam
menjawab tantangan tersebut, serta bagaimana inovasi dalam
pembelajaran dan penilaian dapat mempercepat pemberdayaan talenta
masa depan.

Dunia kuliner telah mengalami perkembangan pesat dalam
beberapa dekade terakhir. Berbagai trend kuliner baru muncul seiring
dengan perubahan selera konsumen yang semakin cerdas dan
berpengetahuan. Ada beberapa faktor yang memengaruhi perubahan
ini, termasuk selera konsumen yang semakin cerdas dan
berpengetahuan. Beberapa fenomena utama yang mendominasi dunia
kuliner saat ini adalah:

1.  Revolusi Makanan Sehat: Konsumen kini lebih peduli dengan
makanan yang sehat, seperti yang ditunjukkan dengan
meningkatnya permintaan akan makanan organik, rendah gula,
dan gluten-free.

2. Keberagaman Makanan Internasional: Konsumen semakin
terbuka untuk mencoba berbagai jenis masakan dari berbagai
belahan dunia.

Irra Chrisyanti Dewi & Gatot Karyoso



3. Penggunaan Teknologi dalam Kuliner: Teknologi seperti robot
memasak dan Al dalam penciptaan resep makanan menjadi hal
yang umum, yang mempermudah proses pembuatan makanan
dan meningkatkan efisiensi serta inovasi dalam industri kuliner.

Tabel 2. Tren Dunia Kuliner Tahun 2020-2025

‘ Tren Kuliner H Deskripsi H Dampak pada Industri ‘
Makanan Fokus pada bahan makanan [|Mengubah cara produksi dan
Berkelanjutan yang ramah lingkungan konsumsi makanan

Penggunaan teknologi seperti || Meningkatkan efisiensi dan
robot memasak, Al dalam inovasi dalam produksi
penciptaan resep makanan

Teknologi dan
Automatisasi

Makanan organik, rendah gula,|| Meningkatkan kesadaran

Kuliner Sehat
gluten-free kesehatan konsumen

Tabel 2 menampilkan tren kuliner dari tahun 2020 hingga 2025,
yang menjelaskan beberapa tren utama, seperti makanan
berkelanjutan, penggunaan teknologi dan otomatisasi, serta kuliner
sehat. Setiap tren ini memiliki dampak pada industri kuliner, seperti
mengubah cara produksi makanan dan meningkatkan kesadaran
kesehatan konsumen. Data tren kuliner ini dapat diakses melalui
laporan penelitian industri kuliner global, yang memberikan informasi
lebih lanjut terkait perubahan tren tersebut.

Pendidikan vokasi dalam kuliner memiliki peran yang sangat
penting dalam menjawab tantangan dunia kuliner yang semakin
kompleks. Dengan adanya pendidikan vokasi, para peserta didik tidak
hanya mempelajari teori-teori dasar tentang masakan, tetapi juga
dilatih dengan keterampilan praktis yang langsung dapat diterapkan di
dunia kerja. Di Indonesia sendiri, pendidikan vokasi kuliner terus
berkembang seiring dengan meningkatnya permintaan akan
profesional kuliner yang terampil. Berbagai program pelatihan dan
sertifikasi kuliner mulai ditawarkan di sekolah-sekolah vokasi untuk
mempersiapkan talenta-talenta baru yang siap menghadapi tantangan
dunia kuliner modern.
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Inovasi dalam pembelajaran kuliner adalah langkah penting
untuk memastikan para peserta didik dapat mengikuti perkembangan
industri yang terus berubah. Pembelajaran berbasis proyek, simulasi,
serta penggunaan teknologi dalam kelas kuliner adalah beberapa
contoh inovasi yang bisa diterapkan. Pembelajaran kuliner yang
berbasis pengalaman langsung, di mana peserta didik terlibat langsung
dalam persiapan masakan, merupakan salah satu cara untuk
meningkatkan pemahaman mereka terhadap teori yang dipelajari di
kelas.

Tabel 3. Metode Pembelajaran dalam Pendidikan VVokasi Kuliner

Metode Deskripsi Keuntungan bagi Peserta

Pembelajaran Didik
Pembelajaran Peserta didik mengerjakan Pengalaman praktis,
Berbasis Proyek proyek kuliner nyata keterampilan nyata

Penggunaan platform digital

Pembelajaran
J untuk mengakses resep dan

Akses ke berbagai materi

Digital teknik kuliner global
Menggunakan simulasi Melatih pengambilan
Simulasi masakan dengan bahan-bahan || keputusan dalam situasi
virtual nyata

Sistem penilaian dalam pendidikan kuliner juga harus mengikuti
perkembangan yang ada. Tidak hanya mengandalkan ujian teori, tetapi
juga penilaian berbasis keterampilan praktis yang sesuai dengan
standar industri kuliner saat ini. Penilaian berbasis proyek dan
portofolio adalah metode yang semakin diterima dalam pendidikan
kuliner. Hal ini, tidak hanya memungkinkan penilaian keterampilan
praktis, tetapi juga mendorong peserta didik untuk terus berinovasi
dan menunjukkan kemampuan mereka.

Salah satu tantangan terbesar dalam pendidikan vokasi kuliner
adalah pemberdayaan talenta agar siap menghadapi dunia kerja yang
sangat kompetitif. Dengan memberikan pelatihan keterampilan yang
relevan dan akses ke pengalaman nyata, pendidikan vokasi dapat
memastikan bahwa para lulusannya memiliki daya saing yang tinggi.
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Tabel 4. Program Pemberdayaan Talenta Kuliner

Program H Deskripsi H Tujuan
. Program magang di restoran || Memberikan pengalaman
Magang Industri g gang . Peng
atau hotel ternama kerja langsung
Kewirausahaan Pelatihan untuk memulai Membantu peserta didik
Kuliner usaha kuliner sendiri untuk berwirausaha

Transformasi dunia kuliner memerlukan respons yang tepat dari
sistem pendidikan vokasi. Dengan memberikan pembelajaran yang
berbasis inovasi dan penilaian yang mendalam, kita dapat
mempersiapkan generasi baru yang tidak hanya terampil tetapi
juga berdaya saing tinggi. Dunia kuliner yang terus berkembang
memerlukan talenta yang dapat beradaptasi dan berinovasi. Oleh
karena itu, pendidikan vokasi kuliner memiliki peran yang sangat
penting dalam mencetak talenta masa depan.

1.3 Tantangan dan Peluang di Industri Kuliner
Industri kuliner adalah salah satu sektor yang paling dinamis
dan berkembang pesat di dunia, baik secara global maupun di
Indonesia. Melalui inovasi dalam produk, layanan, dan pemasaran,
industri ini terus menghadirkan peluang bagi para pengusaha dan
tenaga kerja. Namun, seiring dengan pertumbuhan yang pesat, industri
ini  juga menghadapi berbagai tantangan yang memerlukan
pemahaman mendalam untuk dapat meraih kesuksesan. Sub bab ini
membahas tantangan dan peluang yang ada di industri kuliner, dengan
fokus pada pembelajaran, penilaian, dan pemberdayaan talenta masa
depan.
1.  Tantangan di Industri Kuliner
a. Persaingan yang Ketat
Salah satu tantangan utama di industri kuliner adalah
persaingan yang semakin ketat. Dengan banyaknya
restoran, warung makan, dan perusahaan kuliner lainnya
yang terus bermunculan, menarik pelanggan menjadi
semakin sulit. Setiap perusahaan kuliner harus memiliki

DEEP LEARNING CULINARY 7
Inovasi, Penilaian, dan Pemberdayaan Talenta Masa Depan



keunggulan kompetitif yang dapat membedakannya dari
pesaing, baik dari segi rasa, layanan, maupun konsep yang
ditawarkan. Menurut data dari Kementerian Perdagangan
Republik Indonesia (2023), sektor kuliner di Indonesia
tumbuh sebesar 7% setiap tahunnya, namun persaingan di
kota-kota besar semakin padat. Meningkatnya tren
makanan sehat dan alternatif berbasis tanaman juga
menambah kompleksitas bagi pengusaha kuliner yang
ingin tetap relevan.

b.  Fluktuasi Harga Bahan Baku
Kenaikan harga bahan baku, yang dipengaruhi oleh faktor
ekonomi global dan perubahan iklim, menjadi tantangan
besar bagi pengusaha kuliner. Harga bahan baku seperti
daging, sayuran, dan rempah-rempah sering kali
berfluktuasi, yang dapat memengaruhi biaya produksi dan
harga jual. Perubahan harga bahan baku ini dapat
berdampak langsung pada margin keuntungan restoran.
Sebagai contoh, data dari Badan Pusat Statistik (BPS)
menunjukkan bahwa harga daging sapi dan ayam
mengalami kenaikan rata-rata 8-10% per tahun sejak 2020
(BPS, 2023).

C. Perubahan Preferensi Konsumen
Tren konsumsi makanan yang terus berubah juga menjadi
tantangan bagi pengusaha kuliner. Misalnya, pergeseran
preferensi konsumen terhadap makanan sehat dan ramah
lingkungan memerlukan penyesuaian menu dan cara
penyajian yang cepat dan efisien. Konsumen kini semakin
sadar akan pentingnya pola makan sehat dan
keberlanjutan, yang menyebabkan permintaan untuk
makanan organik, vegan, dan bebas gluten meningkat.

2. Peluang di Industri Kuliner

a. Peningkatan Teknologi dalam Layanan dan Pengolahan

Makanan
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Perkembangan teknologi membuka peluang besar bagi
industri  kuliner untuk berinovasi. Teknologi dalam
pengolahan makanan, seperti otomatisasi dapur,
pemrograman mesin untuk meningkatkan efisiensi, dan
sistem pemesanan daring, memberikan keuntungan
kompetitif yang signifikan. Restoran yang mengadopsi
teknologi baru dapat mengurangi biaya operasional dan
meningkatkan kepuasan pelanggan. Salah satu contoh
adalah penerapan aplikasi mobile untuk pemesanan
makanan, yang semakin populer di kalangan konsumen
Indonesia. Menurut laporan dari Statista (2023), transaksi
pemesanan makanan online di Indonesia diperkirakan
akan mencapai $5,6 miliar pada tahun 2025, dengan
tingkat pertumbuhan tahunan sebesar 10%.

Fokus pada Makanan Sehat dan Berkelanjutan

Di tengah meningkatnya kesadaran akan gaya hidup
sehat, banyak restoran dan merek kuliner yang
menawarkan pilihan makanan yang lebih sehat dan
berbasis bahan baku lokal. Tren ini membuka peluang
bagi restoran untuk mengembangkan menu yang lebih
beragam, mulai dari makanan berbasis tanaman hingga
menu yang ramah bagi penderita alergi atau mereka yang
memiliki preferensi diet khusus. Selain itu, industri
kuliner juga dapat memanfaatkan peluang untuk
berinovasi dalam pengemasan yang ramah lingkungan,
seperti penggunaan bahan kemasan yang dapat terurai
atau dapat didaur ulang, yang sesuai dengan minat
konsumen yang semakin peduli terhadap lingkungan.
Ekspansi Pasar Global

Indonesia memiliki potensi besar untuk memperkenalkan
kuliner lokal ke pasar global. Restoran-restoran Indonesia
yang telah berkembang di luar negeri menunjukkan
potensi untuk ekspansi internasional. Salah satu contoh
sukses adalah restoran Indonesia yang telah membuka
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cabang di negara-negara seperti Singapura, Amerika
Serikat, dan Australia. Selain itu, makanan tradisional
Indonesia, seperti nasi goreng dan rendang, telah
mendapatkan pengakuan di pasar internasional, membuka
peluang bagi para pelaku industri kuliner lokal untuk
memperkenalkan keanekaragaman kuliner Indonesia lebih
luas.

Tabel 5. Perkembangan Sektor Kuliner di Indonesia (2020-2023)

Tah Jumlah Pertumbuhan Pendapatan Sektor Kuliner
ahun Restoran Tahunan (%) (IDR Triliun)

| 2020 |[500,000 | - | 300 |

| 2021 |[550,000 | 10% | 330 |

| 2022 |600,000 I 9% I 360 |

| 2023 50,000 | 8% | 390 |

Industri kuliner di Indonesia menawarkan berbagai tantangan dan
peluang. Para pelaku industri kuliner harus dapat beradaptasi
dengan perubahan preferensi konsumen, mengelola fluktuasi harga
bahan baku, dan memanfaatkan teknologi untuk meningkatkan
efisiensi operasional. Di sisi lain, sektor ini juga membuka peluang
besar, terutama dalam bidang makanan sehat, berkelanjutan, dan
ekspansi pasar global. Pemahaman tentang tren ini akan membantu
para pengusaha kuliner dan tenaga kerja untuk tetap relevan dan
sukses di masa depan.

1.4 Latihan Praktis: Refleksi Singkat tentang Peran Deep
Learning dalam Profesi Kuliner
Pendidikan kuliner telah berkembang pesat seiring dengan
kemajuan teknologi. Salah satu teknologi yang kini banyak digunakan
dalam berbagai bidang, termasuk kuliner adalah deep learning. Deep
learning merupakan cabang dari kecerdasan buatan (Al), memberikan
kontribusi signifikan terhadap inovasi dalam dunia kuliner, mulai dari
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pengolahan bahan makanan hingga penilaian kualitas hidangan.
Melalui penggunaan deep learning, pelaku industri kuliner dapat lebih
efisien, akurat, dan kreatif dalam memberikan produk dan layanan
terbaik kepada konsumen.

Deep learning adalah bagian dari pembelajaran mesin (machine
learning) yang mengandalkan jaringan saraf tiruan dengan banyak
lapisan (layer). Proses ini memungkinkan komputer untuk
mempelajari data dalam jumlah besar dan menghasilkan prediksi atau
pengenalan pola yang lebih akurat. Dalam konteks kuliner, deep
learning digunakan untuk menganalisis dan mengoptimalkan berbagai
proses, seperti pemrosesan gambar, pengenalan rasa, dan analisis teks
resep.

Deep learning dapat diterapkan dalam berbagai aspek dunia
kuliner, antara lain:

1.  Pengolahan Citra Makanan

Deep learning memungkinkan pengolahan citra makanan untuk

identifikasi bahan makanan, deteksi kualitas, dan pencitraan

visual makanan untuk keperluan marketing atau pengenalan
otomatis oleh perangkat digital.
2. Penyusunan Resep Otomatis

Dengan analisis data dari ribuan resep, deep learning dapat

digunakan untuk menghasilkan resep baru atau menyesuaikan

resep dengan preferensi konsumen, diet, atau bahan makanan
yang tersedia.
3. Analisis Rasa dan Tekstur

Menggunakan sensor dan model deep learning, dapat dianalisis

preferensi rasa dan tekstur makanan berdasarkan umpan balik

konsumen atau analisis kimiawi makanan.
4. Penyusunan Menu Dinamis

Dengan mengolah data konsumen dan tren makanan terkini,

deep learning dapat membantu restoran dalam menyusun menu

yang sesuai dengan preferensi pelanggan, bahkan secara
otomatis melakukan perubahan pada menu berdasarkan
permintaan pasar.
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Untuk memahami lebih jauh mengenai aplikasi deep learning

dalam profesi kuliner, berikut adalah beberapa latihan praktis yang
dapat dilakukan oleh para profesional kuliner atau mahasiswa kuliner:

1.

Menggunakan Deep Learning untuk Menganalisis Kualitas
Gambar Makanan

Langkah pertama adalah menggunakan model deep learning
untuk memproses gambar makanan yang diambil dari berbagai
sumber. Gunakan model CNN (Convolutional Neural Network)
untuk mengidentifikasi bahan makanan dalam gambar tersebut.
Pelajari bagaimana teknologi ini dapat digunakan untuk
mengevaluasi kualitas gambar makanan yang akan digunakan
dalam materi pemasaran atau aplikasi aplikasi pemesanan
makanan online.

Pengenalan Rasa Berdasarkan Data Sensor

Dengan memanfaatkan teknologi sensor yang dapat mendeteksi
komposisi kimiawi bahan makanan, peserta dapat menggunakan
deep learning untuk menganalisis rasa dan tekstur makanan.
Misalnya, peserta dapat menggunakan dataset yang memuat
informasi tentang rasa makanan dan mengembangkan model
untuk meramalkan preferensi rasa berdasarkan input sensor.
Mengembangkan Sistem Rekomendasi Menu Otomatis

Dalam latihan ini, peserta akan mengembangkan sistem
rekomendasi menu yang berbasis deep learning. Gunakan data
preferensi konsumen, informasi diet, dan bahan makanan yang
tersedia untuk menghasilkan menu yang dipersonalisasi. Hal ini,
bisa sangat berguna bagi restoran dalam menciptakan
pengalaman makan yang lebih disesuaikan dengan kebutuhan
pelanggan.

Meskipun deep learning memberikan banyak manfaat,

penerapannya dalam industri kuliner tidak tanpa tantangan. Salah satu

tantangan utama adalah kebutuhan akan data yang sangat besar dan

berkualitas untuk melatih model. Di sisi lain, peluang besar juga ada
dalam mengoptimalkan pengalaman pelanggan dan meningkatkan
efisiensi operasional.
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1. Tantangan

- Ketersediaan dan kualitas data yang diperlukan untuk
melatih model deep learning.
- Biaya yang tinggi untuk mengembangkan sistem deep
learning yang efektif.
- Perlu adanya pemahaman yang mendalam dari para
profesional kuliner terkait teknologi ini.

2.  Peluang

- Peningkatan efisiensi dalam pengolahan bahan makanan

dan proses produksi.

- Peningkatan kepuasan pelanggan melalui menu yang

lebih disesuaikan.

- Pengembangan alat bantu cerdas untuk membantu chef
dalam eksperimen kuliner dan pengembangan resep.

Dalam menerapkan deep learning dalam kuliner, data yang

relevan harus dikumpulkan dan dianalisis dengan seksama.

Tabel 6. Contoh Penerapan Deep Learning Tahap Produksi

Makanan
Tahap Produksi Aplikasi D
p Produksi plikasi Deep Keuntungan
Makanan Learning

Penerimaan Bahan

Pengenalan Gambar
Bahan

Deteksi kualitas bahan makanan

Pengolahan

Analisis Rasa &
Tekstur

Mengoptimalkan rasa dan

tekstur

Penyusunan Menu

Rekomendasi Menu

Menyusun menu berdasarkan

preferensi

‘Pemasaran

| Pengenalan Gambar ||

Pemasaran berbasis visual

Deep learning menawarkan potensi yang sangat besar dalam

meningkatkan
memanfaatkan

berbagai
teknologi

aspek dalam
ini, pelaku

dunia kuliner.
industri  kuliner

Dengan
dapat

meningkatkan efisiensi produksi, menghasilkan inovasi baru dalam
penyusunan resep, dan memberikan pengalaman yang lebih baik bagi
pelanggan. Melalui latihan praktis ini, para profesional kuliner dapat
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memperoleh pemahaman yang lebih dalam mengenai penerapan
teknologi ini dalam konteks nyata.

1.5 Studi Kasus: SMK Kuliner Berbasis Proyek di Kota X
Pendidikan vokasi dalam bidang kuliner memiliki peran penting
dalam mempersiapkan generasi muda untuk menghadapi tantangan
industri  kuliner yang terus berkembang. Salah satu pendekatan
inovatif yang dapat digunakan untuk meningkatkan kualitas
pendidikan kuliner adalah melalui model pembelajaran berbasis
proyek (Project-Based Learning/PBL). Model ini memberikan
kesempatan peserta didik untuk mengembangkan keterampilan praktis
dengan mengerjakan proyek nyata yang dapat langsung diterapkan
dalam dunia kerja. Sub bab ini mengkaji implementasi model SMK
kuliner berbasis proyek di Kota X, serta melihat bagaimana metode ini
dapat meningkatkan keterampilan peserta didik dalam menghadapi
tantangan industri kuliner yang semakin kompleks.
1.  Latar Belakang
Pendidikan kuliner di Indonesia, khususnya di tingkat SMK,
sering kali terkendala oleh metode pengajaran yang kurang
relevan dengan kebutuhan industri. Banyak sekolah masih
bergantung pada metode ceramah dan praktik yang terpisah dari
konteks dunia nyata. Oleh karena itu, penting untuk
mengembangkan model pembelajaran yang dapat menyesuaikan
dengan kebutuhan industri kuliner yang dinamis, termasuk
penggunaan model berbasis proyek yang lebih kontekstual dan
relevan. Salah satu contoh yang menarik adalah penerapan
model pembelajaran berbasis proyek di SMK Kuliner di Kota X,
yang telah berhasil menciptakan suasana pembelajaran yang
lebih interaktif dan aplikatif.
2. Tujuan Penelitian
Tujuan dari studi kasus ini adalah untuk menganalisis penerapan
model pembelajaran berbasis proyek di SMK Kuliner di Kota X
dan mengevaluasi dampaknya terhadap keterampilan peserta
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didik, serta relevansi metode ini dengan kebutuhan industri
kuliner.

Metodologi

Studi ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode
studi kasus. Data diperoleh melalui wawancara dengan pendidik
dan peserta didik di SMK Kuliner di Kota X, serta pengamatan
langsung terhadap proses pembelajaran berbasis proyek yang
diterapkan di sekolah tersebut. Selain itu, data pendukung
digunakan untuk memberikan gambaran yang lebih jelas
mengenai perkembangan keterampilan peserta didik.

Hasil dan Diskusi

a.

Penerapan Pembelajaran Berbasis Proyek di SMK Kuliner
Kota X
Pembelajaran berbasis proyek di SMK Kuliner Kota X
melibatkan peserta didik dalam kegiatan yang mencakup
seluruh siklus produksi kuliner, mulai dari perencanaan
menu, pengadaan bahan baku, hingga penyajian hidangan.
Setiap proyek yang dikerjakan oleh siswa disesuaikan
dengan kebutuhan pasar kuliner setempat, yang
memungkinkan peserta didik tidak hanya belajar
keterampilan teknis, tetapi juga keterampilan manajerial
dan kewirausahaan.
Tahapan Proyek
- Perencanaan Proyek
Peserta didik dibagi menjadi kelompok untuk
merencanakan proyek kuliner, termasuk desain
menu dan estimasi biaya. Pada tahap ini, mereka
juga belajar mengenai analisis pasar dan pemilihan
bahan baku yang sesuai dengan tren kuliner.
- Pelaksanaan Proyek
Dalam tahap ini, peserta didik terlibat langsung
dalam produksi kuliner, dari proses memasak
hingga penyajian. Peserta didik dibimbing oleh
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pendidik dan profesional industri untuk memastikan
kualitas dan inovasi produk.
- Evaluasi dan Refleksi
Setelah proyek selesai, peserta didik bersama
dengan pendidik melakukan evaluasi terhadap hasil
produk dan proses pembelajaran. Peserta didik juga
diberi kesempatan untuk melakukan refleksi
mengenai pengalaman mereka selama mengerjakan
proyek.
c.  Contoh Proyek Kuliner
Sebagai contoh, salah satu proyek yang dilakukan oleh
peserta didik adalah pembuatan hidangan khas daerah
dengan sentuhan modern. Proyek ini melibatkan berbagai
aspek, termasuk riset resep, eksperimen dengan bahan-
bahan lokal, serta strategi pemasaran produk kuliner.

Tabel 7. Hasil Evaluasi Peserta Didik dalam Pembelajaran
Berbasis Proyek

‘ Aspek yang Dinilai HSkor Sebelum PBLHSkor Setelah PBL‘
|Keterampilan Masak | 75 | 90 |
[Keterampilan Manajerial | 70 | 85 |
|Kreativitas dalam Penyajian| 60 | 80 |
Pemahaman Terhadap Pasar| 65 | 78 |
‘Kerjasama Tim H 80 H 88 ‘

Berdasarkan Tabel 7 diperoleh data yang menujukkan adanya
peningkatan signifikan dalam keterampilan peserta didik setelah
mengikuti pembelajaran berbasis proyek. Salah satu aspek yang paling
menonjol adalah peningkatan keterampilan memasak dan kreativitas
dalam penyajian. Hal ini, menunjukkan bahwa pembelajaran berbasis
proyek tidak hanya memberikan keterampilan teknis, tetapi juga
memperkuat kemampuan peserta didik dalam berinovasi.
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Selain itu, penerapan pembelajaran berbasis proyek juga
memperkenalkan peserta didik pada realitas industri kuliner,
seperti pemahaman tentang tren pasar dan pentingnya
manajemen biaya dalam menjalankan usaha kuliner. PBL
memberikan pengalaman langsung yang sangat berharga bagi
peserta didik, yang dapat meningkatkan kesiapan mereka untuk
terjun ke dunia kerja.

Meskipun penerapan model pembelajaran berbasis proyek
memiliki banyak manfaat, beberapa tantangan juga dihadapi,
seperti keterbatasan fasilitas dan sumber daya. Untuk mengatasi
tantangan ini, SMK Kuliner di Kota X bekerja sama dengan
industri kuliner lokal untuk menyediakan fasilitas dan bahan
baku yang dibutuhkan untuk proyek, serta melibatkan
profesional dalam pembelajaran untuk memberikan bimbingan
lebih lanjut.

Kesimpulan

Pembelajaran berbasis proyek di SMK Kuliner Kota X telah
terbukti efektif dalam meningkatkan keterampilan peserta didik,
baik dari segi teknis maupun manajerial. Model ini memberikan
pengalaman belajar yang lebih nyata dan relevan dengan dunia
industri, yang sangat dibutuhkan untuk mempersiapkan siswa
menjadi tenaga kerja yang siap pakai. Oleh karena itu,
penerapan model pembelajaran berbasis proyek di SMK Kuliner
di Kota X dapat menjadi contoh yang baik untuk diterapkan di
sekolah-sekolah lain yang memiliki program kuliner.
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EMPAT PILAR DEEP LEARNING DAN
IMPLEMENTASINYA DI KELAS KULINER

2.1 Pedagogical Practices: Mengubah Cara Mengajar Praktik di

Dapur

Pendidikan kuliner memiliki tantangan unik dalam mengajarkan
keterampilan yang sangat praktis dan berbasis pengalaman. Di dapur,
peserta didik tidak hanya belajar teori tetapi harus menguasai teknik
dan prosedur yang membutuhkan latihan berulang. Pendekatan
pedagogis yang konvensional sering kali kurang efektif dalam
menyiapkan peserta didik untuk menghadapi dinamika dan tantangan
di dapur profesional. Oleh karena itu, penting untuk mengeksplorasi
inovasi dalam praktik pedagogi untuk meningkatkan kualitas
pembelajaran di bidang kuliner.

Pedagogi dalam pendidikan  kuliner  berfokus pada
pengembangan  keterampilan  praktis peserta didik  melalui
pembelajaran langsung dan eksperimen. Dalam hal ini, teori belajar
konstruktivisme (Piaget, 1970) memberikan dasar bahwa peserta didik
sebaiknya membangun pengetahuan mereka sendiri  melalui
pengalaman langsung dan refleksi. Sebagai contoh, dalam pengajaran
memasak, pendekatan berbasis pengalaman (experiential learning)
menjadi sangat relevan (Kolb, 1984).

Dalam dunia kuliner, dapur bukan hanya tempat mengolah
makanan, tetapi juga ruang belajar yang penuh dinamika. Cara
seorang pendidik mengajar akan sangat memengaruhi bagaimana
peserta didik menyerap pengetahuan, mengasah keterampilan, serta
menumbuhkan kreativitas mereka. Oleh karena itu, penting bagi
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pengajar untuk terus beradaptasi dengan kebutuhan zaman dan
metode pembelajaran yang lebih efektif.

1.

Pembelajaran Berbasis Masalah (Problem-Based Learning)
Pembelajaran berbasis masalah atau PBL memberi peserta didik
masalah nyata yang harus diselesaikan. Di dapur, ini bisa berupa
tantangan memasak dengan bahan-bahan terbatas atau
menghadapi situasi restoran nyata. Pendekatan ini membantu
peserta didik tidak hanya mempelajari teknik memasak tetapi
juga berpikir kritis dan kreatif dalam menghadapi masalah yang
mungkin muncul dalam dunia profesional (Barrows & Tamblyn,
1980).

Kolaborasi dan Pembelajaran Tim

Dalam dunia kuliner profesional, kerja tim sangat penting.
Menerapkan model pembelajaran kolaboratif di dapur, di mana
peserta didik bekerja dalam tim untuk memecahkan masalah
kuliner, dapat mengembangkan keterampilan komunikasi,
koordinasi, dan kepemimpinan mereka. Hal ini, juga
meningkatkan pemahaman mereka terhadap dinamika dapur
yang cepat dan penuh tekanan (Johnson & Johnson, 1999).
Pembelajaran Diferensiasi

Mengingat  keberagaman latar belakang dan tingkat
keterampilan peserta didik, pengajaran harus dapat disesuaikan
dengan  kebutuhan individu. Pendekatan diferensiasi
memungkinkan pendidik untuk memberikan tantangan yang
sesuai dengan kemampuan setiap peserta didik, memastikan
bahwa setiap orang berkembang sesuai dengan potensinya.
Misalnya, peserta didik yang lebih berpengalaman dapat
diberikan tugas lebih sulit, sementara yang baru dapat memulai
dengan teknik dasar.

Dalam dunia pendidikan kejuruan/vokasi, khususnya di bidang

kuliner, praktik dapur menjadi salah satu aspek terpenting dalam
membekali peserta didik dengan keterampilan nyata yang relevan
dengan kebutuhan industri. Proses pembelajaran tidak hanya
menuntut penguasaan teknik memasak, tetapi juga Kreativitas,
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ketepatan, serta kemampuan beradaptasi dengan perkembangan
teknologi dan tren kuliner. Oleh karena itu, diperlukan pendekatan
yang lebih segar dan adaptif. Salah satunya adalah melalui penerapan
strategi inovatif dalam pengajaran praktik dapur, yang diharapkan
mampu  meningkatkan  efektivitas  pembelajaran  sekaligus
menumbuhkan semangat serta kemandirian peserta didik.
1. Simulasi dan Pengalaman Virtual
Dengan kemajuan teknologi, penggunaan simulasi dapur virtual
dapat memberikan pengalaman memasak tanpa harus berada di
dapur fisik. Ini memungkinkan peserta didik untuk berlatih
teknik secara berulang dalam lingkungan yang aman, tanpa
risiko kecelakaan. Simulasi ini bisa diintegrasikan dengan alat-
alat pengajaran lainnya, seperti aplikasi memasak atau
perangkat simulasi berbasis realitas virtual.
2. Model Blended Learning
Blended learning menggabungkan pembelajaran tatap muka
dengan pembelajaran online. Di dapur kuliner, hal ini bisa
berarti pengajaran teori memasak, manajemen dapur, atau
analisis menu secara online, sementara latihan keterampilan
dilakukan secara langsung di dapur. Ini memberikan fleksibilitas
dan meningkatkan keterlibatan peserta didik dengan
memanfaatkan teknologi.
3. Pembelajaran Berbasis Proyek
Dengan menggunakan pendekatan berbasis proyek, peserta
didik dapat diberi tugas yang mengharuskan mereka untuk
merencanakan, mengorganisir, dan menyelesaikan proyek
memasak secara mandiri atau dalam kelompok. Ini bukan hanya
tentang memasak, tetapi juga tentang merencanakan menu,
mengelola waktu, dan menyelesaikan tugas dengan efisiensi.
Dalam dunia pendidikan, perubahan metode pembelajaran
merupakan sebuah keniscayaan yang tidak dapat dihindari. Seiring
berkembangnya zaman, pedagogi baru muncul sebagai jawaban atas
kebutuhan akan proses belajar yang lebih relevan, inovatif, dan
mampu membekali peserta didik dengan keterampilan abad ke-21.
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Namun demikian, penerapannya bukanlah hal yang mudah. Ada
berbagai faktor yang harus diperhatikan, mulai dari kesiapan
pendidik, kurikulum, sarana prasarana, hingga dukungan lingkungan
belajar. Oleh karena itu, penting untuk memahami secara mendalam
berbagai tantangan yang muncul ketika mencoba
mengimplementasikan pedagogi baru dalam praktik pendidikan
sehari-hari. Meskipun berbagai pendekatan ini sangat potensial, ada
beberapa tantangan yang perlu diperhatikan:
1.  Ketersediaan Sumber Daya
Menerapkan teknologi baru atau simulasi virtual memerlukan
investasi yang tidak sedikit. Banyak sekolah/kampus kuliner
mungkin tidak memiliki anggaran atau infrastruktur untuk
mendukung perubahan tersebut.
2.  Ketahanan Mental dan Psikologis Peserta Didik
Menghadapi tekanan di dapur yang nyata adalah bagian dari
pendidikan kuliner yang tidak bisa dihindari. Bagaimana
mendidik peserta didik agar tetap tenang dan efektif di bawah
tekanan merupakan tantangan tersendiri dalam penerapan model
ini.
3. Adaptasi Pendidik
Pendidik harus siap untuk beradaptasi dengan perubahan
teknologi dan pendekatan pedagogis. Pelatihan berkelanjutan
untuk instruktur adalah hal yang tak terhindarkan agar mereka
dapat memanfaatkan metode yang baru ini secara maksimal.
Tabel 8. Perbandingan Metode Pengajaran dalam Pendidikan

Kuliner
‘ Metode Pengajaran H Keuntungan H Tantangan ‘
Pembelajaran Meningkatkan kemampuan || Memerlukan waktu lebih
Berbasis Masalah pemecahan masalah untuk persiapan
Pembelajaran Mengembangkan Diperlukan manajemen
Kolaboratif keterampilan tim kelompok yang baik
. I . K han ak

Blended Learning Fleksibilitas waktu belajar ebu_tu an akses .

teknologi yang memadai
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Inovasi dalam praktik pedagogi di pendidikan kuliner tidak hanya
akan meningkatkan keterampilan teknis peserta didik, tetapi juga
membekali mereka dengan keterampilan yang diperlukan untuk sukses
di industri kuliner profesional yang sangat dinamis. Menerapkan
metode seperti pembelajaran berbasis masalah, kolaboratif, dan
teknologi modern dapat meningkatkan keterlibatan dan efektivitas
siswa dalam menguasai keterampilan dapur.

2.2 Learning Environments: Simulasi Restoran dan Dapur

Industri

Dalam konteks pendidikan kuliner, penciptaan lingkungan
belajar yang realistis sangat penting untuk mempersiapkan peserta
didik menghadapi dunia kerja yang dinamis dan penuh tantangan.
Salah satu pendekatan yang efektif dalam mencapainya adalah melalui
simulasi restoran dan dapur industri. Simulasi ini tidak hanya
memberikan pengalaman langsung, tetapi juga membekali peserta
didik dengan keterampilan teknis dan sosial yang diperlukan di
industri kuliner.

Pendidikan kuliner kini mengarah pada pembelajaran berbasis
pengalaman, yang memungkinkan peserta didik tidak hanya belajar
teori, tetapi juga menerapkan keterampilan di lingkungan yang
mendekati kondisi nyata. Penelitian oleh Harris, et al. (2019)
menunjukkan bahwa simulasi lingkungan kerja yang sesungguhnya
dapat meningkatkan keterampilan praktis peserta didik dengan cara
yang lebih terstruktur dan efektif.

1. Simulasi Restoran dalam Pembelajaran Kuliner

Simulasi restoran adalah suatu metode pengajaran yang

menciptakan pengalaman belajar yang mendekati operasional

sebuah restoran nyata. Dalam simulasi ini, peserta didik

dilibatkan dalam berbagai tugas yang biasanya dilakukan di

restoran, seperti pengelolaan dapur, pelayanan pelanggan,

pengendalian biaya, hingga penerimaan pesanan. Melalui
simulasi restoran, peserta didik dapat merasakan dinamika
bekerja dalam tim, berkomunikasi dengan pelanggan, serta

Irra Chrisyanti Dewi & Gatot Karyoso




mengelola waktu dan sumber daya secara efektif. Menurut

Sweeney dan Patrick (2017), simulasi seperti ini memungkinkan

peserta didik untuk belajar secara langsung tentang manajemen

operasional, tanpa harus berada dalam tekanan nyata yang
dihadapi dalam dunia kerja profesional.

2. Dapur Industri: Memahami Standar Operasional Profesional
Dapur industri adalah tempat di mana proses produksi makanan
dilakukan dalam skala besar dengan standar yang tinggi.
Pengalaman dalam dapur industri membantu peserta didik
memahami pentingnya kebersihan, keselamatan makanan, serta
efisiensi dalam bekerja. Simulasi dapur industri memungkinkan
peserta didik untuk merasakan tantangan nyata yang sering
dihadapi dalam dapur restoran bintang lima, hotel, atau pabrik
makanan. Parker dan Jackson (2018) menyatakan bahwa
pengalaman praktis dalam dapur industri membantu peserta
didik memahami cara bekerja dengan peralatan profesional dan
bahan makanan yang berbeda, serta mengembangkan
keterampilan untuk mengelola tim dalam situasi yang sangat
terstruktur.

Model pembelajaran berbasis simulasi berfokus pada
pengembangan keterampilan teknis dan non-teknis yang diperlukan
untuk bekerja di sektor kuliner. Pembelajaran dalam simulasi tidak
hanya membangun keterampilan praktis, tetapi juga kemampuan
untuk bekerja dalam tim, beradaptasi dengan lingkungan yang cepat
berubah, serta mengelola stres. Dalam konteks dapur industri, simulasi
sering kali melibatkan pembelajaran berbasis proyek, di mana peserta
didik diberikan tugas untuk merancang menu, mengelola pesanan, dan
memastikan kualitas hidangan sesuai standar. Simulasi ini juga
mencakup evaluasi atas pengelolaan sumber daya, serta pencapaian
tujuan operasional seperti efisiensi biaya dan kepuasan pelanggan.

Simulasi menawarkan sejumlah manfaat penting dalam
pendidikan kuliner, termasuk:
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1.  Peningkatan Keterampilan Praktis

Pesera didik yang berpartisipasi dalam simulasi restoran atau

dapur industri akan memperoleh keterampilan praktis yang

dapat langsung diterapkan dalam pekerjaan mereka di industri
kuliner. Simulasi memberikan pengalaman nyata dalam
pengelolaan restoran dan dapur, yang tidak dapat diperoleh
hanya dari teori.

2. Pengembangan Kemampuan Kerja Tim

Restoran dan dapur industri adalah tempat di mana kolaborasi

tim sangat penting. Simulasi ini memberikan kesempatan

kepada peserta didik untuk berinteraksi dan bekerja sama dalam
kelompok, yang meningkatkan kemampuan mereka dalam
berkomunikasi dan menyelesaikan masalah secara bersama-
sama.

3. Pemecahan Masalah secara Kreatif

Dalam lingkungan yang dinamis seperti restoran dan dapur

industri, peserta didik dihadapkan pada berbagai situasi tak

terduga. Melalui simulasi, mereka dapat belajar cara mengatasi
masalah yang mungkin terjadi dalam situasi nyata, seperti
keterlambatan pengiriman bahan baku atau masalah dengan
peralatan dapur.

4.  Pembelajaran Berkelanjutan

Pembelajaran melalui simulasi mendukung pendekatan berbasis

refleksi, di mana peserta didik dapat mengevaluasi tindakan

mereka setelah setiap sesi untuk memahami apa yang berhasil
dan apa yang perlu diperbaiki.

Penggunaan teknologi dalam simulasi kuliner semakin
meningkat dengan adanya alat bantu seperti perangkat lunak
manajemen restoran, simulasi virtual, dan aplikasi untuk pengendalian
kualitas. Teknologi ini memungkinkan siswa untuk belajar
menggunakan alat yang sama dengan yang digunakan dalam industri
kuliner profesional.
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Studi kasus berikut mengilustrasikan implementasi simulasi
restoran di sebuah perguruan tinggi di Indonesia. Penelitian ini
menunjukkan bahwa peserta didik yang terlibat dalam program
simulasi restoran menunjukkan peningkatan keterampilan dalam
manajemen restoran dan kepuasan pelanggan dibandingkan dengan
peserta didik yang hanya mengikuti pembelajaran teori.

Tabel 9. Hasil Evaluasi Keterampilan Mahasiswa Sebelum dan
Setelah Mengikuti Simulasi Restoran

‘ Keterampilan H Sebelum Simulasi H Setelah Simulasi |
[Manajemen Waktu | 65% | 85% |
[Kerja Tim I 70% I 90% |
‘Pengelolaan Sumber DayaH 60% H 80% ‘
[Kepuasan Pelanggan | 72% | 88% |

Meskipun simulasi restoran dan dapur industri menawarkan
banyak manfaat, ada beberapa tantangan yang harus diatasi. Salah
satunya adalah kebutuhan akan fasilitas yang memadai, seperti dapur
industri yang dilengkapi dengan peralatan profesional. Selain itu,
biaya operasional untuk menciptakan simulasi yang realistis juga
menjadi kendala bagi beberapa sekolah/kampus kuliner. Namun,
dengan semakin berkembangnya teknologi dan metode pengajaran
inovatif, tantangan ini dapat diatasi dengan lebih mudah.
Pembelajaran berbasis simulasi dengan menggunakan platform digital
atau aplikasi manajemen restoran memungkinkan siswa untuk berlatih
tanpa terbatas oleh fasilitas fisik.

Simulasi restoran dan dapur industri merupakan komponen penting
dalam pendidikan kuliner modern. Dengan memberikan peserta didik
pengalaman langsung dalam lingkungan yang mendekati dunia kerja

sesungguhnya, mereka lebih siap menghadapi tantangan industri
kuliner yang kompetitif. Pembelajaran berbasis simulasi tidak hanya
membekali peserta didik dengan keterampilan teknis, tetapi juga
kemampuan untuk bekerja dalam tim dan memecahkan masalah
secara kreatif.
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2.3 Learning Partnerships: Kolaborasi dengan Chef, Hotel, dan

UMKM

Dalam dunia pendidikan kuliner, pemahaman tentang
pentingnya kolaborasi antara sekolah/kampus  kuliner, chef
profesional, hotel, dan usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM)
sangatlah krusial. Kolaborasi ini menciptakan lingkungan belajar yang
dinamis dan mendalam, serta membuka peluang bagi para peserta
didik untuk terlibat langsung dengan industri. Pembelajaran yang
melibatkan kolaborasi dengan praktisi industri memberikan manfaat
bagi kedua belah pihak, baik bagi peserta didik yang mendapatkan
pengalaman langsung, maupun bagi industri yang mendapatkan tenaga
kerja yang siap pakai.

Kolaborasi antara pendidikan kuliner dan sektor industri juga
sangat penting dalam menghadapi tantangan globalisasi, perubahan
selera pasar, dan kebutuhan untuk mengembangkan talenta masa
depan dalam bidang kuliner. Untuk itu, berbagai pihak seperti chef
profesional, hotel, dan UMKM harus dilibatkan dalam proses
pendidikan guna memperkaya pengalaman belajar mahasiswa dan
mempersiapkan mereka menghadapi dunia kerja yang semakin
kompetitif.

1.  Kolaborasi dengan Chef Profesional

Chef profesional adalah pusat dari dunia kuliner yang memiliki
pengalaman langsung dalam berbagai aspek, mulai dari
perencanaan menu hingga penyajian hidangan. Kolaborasi
dengan chef dapat memberikan perspektif yang lebih tajam
mengenai standar industri, teknik-teknik terbaru, serta tren
kuliner global. Kolaborasi semacam ini bisa dilakukan dalam
bentuk:

a. Magang dan Praktikum: Peserta didik dapat bekerja
langsung di dapur restoran atau hotel yang dikelola oleh
chef profesional. Hal ini, memberikan kesempatan untuk
belajar dari pengalaman nyata dan meningkatkan
keterampilan praktis mereka.

Irra Chrisyanti Dewi & Gatot Karyoso



b.  Workshop dan Masterclass: Chef dapat diundang untuk
memberikan pelatihan atau mengadakan masterclass, di
mana mereka berbagi teknik memasak, inovasi resep, atau
bahkan filosofi di balik setiap hidangan.

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Artz (2019), kolaborasi

antara sekolah kuliner dan chef profesional berkontribusi

signifikan dalam meningkatkan keterampilan praktis peserta
didik, serta mempercepat proses mereka untuk beradaptasi
dengan tuntutan industri.

Kolaborasi dengan Hotel

Hotel merupakan sektor yang sangat penting dalam industri

kuliner, terutama dalam hal penyajian makanan dan manajemen

operasional restoran. Melalui kemitraan dengan hotel,
pendidikan kuliner dapat menawarkan pengalaman yang
beragam, termasuk:

a.  Penempatan Kerja Praktik: Hotel-hotel sering Kali
menyediakan tempat bagi peserta didik untuk menjalani
praktik kerja di berbagai bagian operasional mereka,
mulai dari dapur, layanan makanan dan minuman, hingga
manajerial.

b.  Event Khusus dan Catering: Hotel juga dapat menjadi
mitra untuk menyelenggarakan event kuliner, seperti
festival makanan, yang melibatkan mahasiswa dalam
perencanaan, eksekusi, dan presentasi makanan.

Kolaborasi dengan hotel tidak hanya memberikan pengalaman

praktis, tetapi juga memperkenalkan mahasiswa pada tantangan

yang dihadapi industri perhotelan, seperti manajemen waktu,
kualitas layanan, dan kepuasan pelanggan. Data menunjukkan
bahwa lebih dari 60% lulusan sekolah kuliner yang melakukan
magang di hotel mendapatkan pekerjaan di sektor perhotelan
setelah lulus (Sundstrom & McMillen, 2020).
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Kolaborasi dengan UMKM
UMKM adalah bagian integral dari ekonomi kuliner Indonesia.
Banyak dari mereka yang mengembangkan inovasi produk dan
layanan yang dapat dijadikan referensi dalam pendidikan
kuliner. Kolaborasi dengan UMKM memberikan keuntungan
sebagai berikut:
a.  Pengembangan Produk Kuliner
Peserta didik dapat terlibat dalam riset dan pengembangan
produk, membantu UMKM dalam merancang produk
baru atau memperbaiki kualitas produk yang sudah ada.
b.  Peningkatan Kewirausahaan
Kolaborasi dengan UMKM juga memberi peserta didik
kesempatan untuk memahami aspek kewirausahaan dalam
kuliner, seperti manajemen usaha, pemasaran, dan
pengelolaan keuangan.
c.  Sistem Pembelajaran yang Lebih Beragam
Dengan  melibatkan UMKM, mahasiswa dapat
mempelajari  berbagai teknik memasak yang lebih
tradisional atau lokal, serta cara-cara efektif dalam
mengelola bisnis kuliner dengan skala yang lebih kecil.
Sebuah studi oleh Mulyana (2022) mengungkapkan bahwa
kemitraan dengan UMKM dalam pendidikan kuliner dapat
meningkatkan kreativitas peserta didik dalam menciptakan
produk yang relevan dengan pasar lokal dan global.
Melalui kemitraan dengan chef, hotel, dan UMKM, peserta

didik dapat memperoleh sejumlah manfaat yang sangat berharga:

1.

Pengalaman Praktis

Kolaborasi langsung dengan praktisi industri memungkinkan
peserta didik untuk menerapkan ilmu yang diperoleh di kelas
dalam situasi dunia nyata.

Keterampilan yang Diperlukan Industri

Kolaborasi ini membantu peserta didik mengembangkan
keterampilan yang relevan dengan kebutuhan pasar kerja, mulai
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dari keterampilan teknis di dapur hingga keterampilan
manajerial dan kewirausahaan.

Jaringan Profesional

Berinteraksi  dengan  profesional di industri  kuliner
memungkinkan mahasiswa untuk membangun jaringan yang
dapat membantu mereka mendapatkan pekerjaan setelah lulus.
Meskipun kolaborasi ini memiliki banyak keuntungan, ada

beberapa tantangan yang harus dihadapi:

1.

Kesulitan dalam Mengatur Waktu: Kolaborasi antara pendidikan
dan industri sering kali terkendala oleh perbedaan jadwal antara
peserta didik dan para profesional.

Kesulitan dalam Menjaga Kualitas Pengalaman: Tidak semua
tempat magang atau praktik menawarkan pengalaman yang
setara. Oleh karena itu, penting bagi sekolah/kampus untuk
memastikan bahwa kolaborasi ini benar-benar memberikan
manfaat maksimal bagi peserta didik.

Tabel 10. Tingkat Partisipasi Peserta Didik Kuliner dalam

Magang di Hotel, Restoran, dan UMKM di Indonesia

Jenis Jumlah Mahasiswa yang Terlibat Durasi Magang
Kolaborasi (%) (Bulan)

‘Hotel

H 40% H 6-12

‘Restoran Chef H 35% H 4-8

‘UMKM H 25% H 3-6

Sumber: Mulyana (2022)

Kolaborasi antara pendidikan kuliner dengan chef profesional, hotel,
dan UMKM adalah sebuah langkah strategis dalam meningkatkan
kualitas pendidikan kuliner di Indonesia. Melalui kolaborasi ini,
peserta didik dapat memperoleh keterampilan praktis yang sangat
dibutuhkan di industri kuliner, sekaligus memperkaya pengalaman
belajar mereka dengan realitas pasar. Sebagai hasilnya, kolaborasi
semacam ini tidak hanya meningkatkan kemampuan peserta didik,
tetapi juga berkontribusi pada pengembangan industri kuliner di

Indonesia.
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2.4  Leveraging Digital: Membangun Konten Digital dan Live

Cooking

Digitalisasi telah mengubah cara kita belajar dan mengajar,
termasuk dalam dunia pendidikan kuliner. Dalam konteks ini,
pembelajaran tidak hanya melibatkan metode konvensional seperti
buku atau kuliah langsung, tetapi juga platform digital yang
memungkinkan pembelajaran jarak jauh dan interaktif. Konten digital
dan live cooking menjadi alat yang sangat penting dalam membekali
talenta masa depan di dunia kuliner. Penggunaan teknologi tidak
hanya meningkatkan aksesibilitas tetapi juga memberi peluang untuk
berinovasi dalam cara penyampaian materi.

Dalam dunia kuliner, pembelajaran tidak hanya sebatas teori,
tetapi juga keterampilan praktis. Konten digital seperti video tutorial,
podcast, dan modul interaktif, memberikan kesempatan bagi peserta
didik untuk belajar secara mandiri dan di luar jam kelas. Menurut
peneliti di bidang pendidikan, penggunaan teknologi digital
meningkatkan pemahaman peserta didik terhadap topik yang
kompleks (Snyder, 2022).

Dalam era digital saat ini, dunia kuliner tidak hanya
berkembang di meja makan, tetapi juga bertransformasi melalui
berbagai bentuk konten di ruang digital. Makanan dan minuman tidak
lagi sekadar dinikmati secara langsung, melainkan juga diabadikan,
dibagikan, dan dipromosikan melalui beragam media online.
Kehadiran konten digital seputar kuliner menjadi sarana penting
untuk memperkenalkan rasa, budaya, hingga identitas suatu daerah
kepada audiens yang lebih luas. Dengan berbagai format yang
tersedia, konten kuliner mampu menarik perhatian, memengaruhi tren
konsumsi, sekaligus membuka peluang baru dalam industri makanan
dan minuman. Konten yang disajikan dapat berupa:

1. Video Tutorial: Menunjukkan cara memasak atau teknik kuliner
secara visual.

2.  Podcast: Berbentuk diskusi atau wawancara dengan Kkoki
profesional atau ahli kuliner.
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3. Modul Interaktif: Materi pembelajaran yang memungkinkan
peserta didik untuk berinteraksi langsung, seperti kuis atau
simulasi memasak.

4.  Blog dan Artikel: Konten teks yang memberikan informasi
mengenai resep, teknik, atau cerita kuliner dari seluruh dunia.
Berbagai platform digunakan untuk menyebarkan konten

digital, antara lain YouTube, Instagram, TikTok, dan website khusus

kuliner. Di YouTube, banyak koki profesional dan lembaga kuliner
yang berbagi tutorial memasak yang mudah diikuti. Platform-platform
ini memungkinkan peserta didik untuk belajar dari berbagai sumber
dan mendapatkan feedback langsung melalui komentar atau live chat.
Live cooking adalah sesi memasak yang dilakukan secara

langsung (live) melalui platform digital seperti YouTube Live,
Instagram Live, atau Zoom. Ini memungkinkan pendidik atau koki
untuk menunjukkan teknik memasak secara real-time dan berinteraksi
langsung dengan audiens. Dalam dunia pendidikan kuliner, metode
pembelajaran tidak hanya berfokus pada teori dan resep semata, tetapi
juga pada pengalaman langsung yang dapat mengasah keterampilan
praktis. Salah satu pendekatan yang semakin populer adalah live
cooking, yaitu proses memasak secara langsung di hadapan peserta
didik maupun audiens. Melalui cara ini, interaksi antara pendidik dan
peserta didik menjadi lebih dinamis, sehingga ilmu yang disampaikan
dapat dipahami dengan lebih mudah dan aplikatif. Oleh karena itu,
penting untuk melihat lebih jauh apa saja manfaat live cooking dalam
pendidikan kuliner:

1. Interaktivitas: Peserta didik dapat bertanya langsung kepada
pendidik selama sesi berlangsung.

2. Demonstrasi Praktis: Peserta didik dapat melihat secara
langsung cara kerja, teknik, dan prosedur memasak yang benar.

3. Akses Global: Live cooking memungkinkan audiens di seluruh
dunia untuk mengikuti sesi secara bersamaan.

4.  Meningkatkan Keterlibatan: Interaksi langsung antara pendidik
dan peserta didik membuat sesi lebih menarik dan
menumbuhkan rasa ingin tahu.
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Beberapa platform yang populer untuk live cooking termasuk:

1.

Zoom: Platform ini mendukung interaksi tatap muka langsung
dan berbagi layar.

YouTube Live: Cocok untuk mengadakan sesi memasak yang
dapat diakses secara publik.

Instagram Live: Platform yang memungkinkan interaksi real-
time melalui komentar dan live chat.

Di era digital saat ini, ketertarikan masyarakat terhadap dunia

kuliner tidak hanya diwujudkan melalui aktivitas memasak atau
menikmati hidangan, tetapi juga lewat konten yang disebarkan di
berbagai platform online. Persaingan yang semakin ketat menuntut
para kreator, pelaku bisnis kuliner, maupun pemilik brand untuk
menghadirkan konten yang tidak hanya menarik secara visual, tetapi
juga mampu menyampaikan nilai, cerita, serta membangun hubungan
dengan audiens. Oleh karena itu, diperlukan teknik dan strategi yang
tepat agar konten kuliner memiliki daya tarik, mudah menjangkau
target pasar, serta memberikan dampak yang berkelanjutan:

1.

Menentukan Tujuan Pembelajaran

Sebelum membuat konten digital, penting untuk menentukan
tujuan pembelajaran. Misalnya, apakah tujuannya untuk
mengajarkan keterampilan dasar, memperkenalkan masakan
internasional, atau mengembangkan kreativitas dalam plating?
Penyusunan Konten yang Menarik

Konten kuliner yang menarik harus menyertakan visual yang
baik, suara yang jelas, dan penjelasan yang mudah diikuti.
Penggunaan teknik pengeditan video seperti slow-motion atau
close-up pada teknik tertentu akan meningkatkan kualitas dan
daya tarik.

Mengintegrasikan Feedback

Penting untuk meminta feedback dari peerta didik atau audiens
mengenai konten yang disajikan. Ini bisa dilakukan dengan
memberikan Kkuis singkat atau polling melalui platform yang
digunakan.
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Untuk memperkuat sub bab ini, berikut adalah data yang
menggambarkan pengaruh digitalisasi dalam pendidikan kuliner.
Misalnya, sebuah studi yang menunjukkan bahwa 70% peserta didik
yang mengikuti kursus kuliner online merasa lebih percaya diri dalam
keterampilan memasak mereka setelah mengikuti sesi live cooking.

Tabel 11. Persentase Peserta Didik yang Merasa Lebih Percaya
Diri Setelah Live Cooking

‘Metode PembelajaranHPersentase Peningkatan Percaya Diri|

‘Live Cooking H 70% ‘
‘Video Tutorial H 60% ‘
‘Kelas Konvensional H 50% ‘

Di beberapa sekolah kuliner terkemuka, live cooking telah
diterapkan sebagai bagian dari kurikulum. Sebagai contoh, Le Cordon
Bleu menawarkan kelas memasak secara live dengan pengajaran
langsung dari chef berpengalaman. Ini memberikan peserta didik
kesempatan untuk berinteraksi langsung dengan koki profesional dan
mendapatkan umpan balik segera.

Dalam proses mengembangkan konten digital di bidang
kuliner, para kreator tidak hanya dituntut untuk memiliki kreativitas
dan keterampilan teknis, tetapi juga harus mampu menghadapi
berbagai kendala yang muncul. Persaingan yang semakin ketat di
ranah digital, perubahan tren yang cepat, tuntutan audiens yang
beragam, hingga keterbatasan sumber daya, menjadi faktor-faktor
yang memengaruhi keberhasilan dalam menghadirkan konten yang
menarik dan relevan. Oleh karena itu, memahami tantangan-
tantangan tersebut menjadi langkah penting agar strategi pengelolaan
konten kuliner dapat berjalan efektif dan berkelanjutan. Meskipun
banyak manfaat, ada juga tantangan dalam penggunaan teknologi
digital, seperti:

1. Keterbatasan Teknologi: Tidak semua peserta didik memiliki
akses internet yang cepat atau perangkat yang memadai.
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