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SEJARAH PENUBUHAN
KOLEJ KOMUNITI
BANDAR TENGGARA

SEJARAH

Pada 5 Julai 2000, Jemaah Menteri telah mempertimbangkan

Memorandum No 398/2225/00 yang telah dikemukakan oleh

Menteri Pendidikan tentang konsep penubuhan dan pelaksanaan

Kolej Komuniti di setiap kawasan parlimen. Kolej Komuniti

Kementerian Pendidikan Malaysia akan menjadi institusi yang

menyediakan keperluan latihan dan Kemahiran pada semua

peringkat dan memberi peluang pendidikan kepada lepasan

menengah sebelum ke pasaran tenaga kerja atau melanjutkan

pendidikan ke peringkat lebih tinggi.
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MAKLUMAT KORPORAT.
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MAKLUMAT KORPORAT.
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MAKLUMAT KORPORAT.
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MAKLUMAT KORPORAT.
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MAKLUMAT KORPORAT.
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KEMUDAHAN

Selaras dengan objektif penubuhan KKBT, infrastruktur dan

prasarana telah disediakan bagi memastikan komuniti setempat

mendapat pendidikan yang berkualiti, berteknologi tinggi dan

holistik.

Antara prasarana yang disediakan adalah:

Bengkel        

Bilik Kuliah

Makmal masakan

Bilik Mesyuarat 

Surau
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CARTA ORGANISASI KKBT



A.   STRUKTUR UMUM PENILAIAN PROGRAM SIJIL

i)          Syarat untuk lulus kursus adalah kehadiran sekurang-

kurangnya 80% sepanjang semester dan memperoleh markah

penilaian berterusan minimum 40%.

ii)    Penilaian berterusan (PB) 100%

iii)    Penilaian berterusan (PB) adalah penilaian pelajar sepanjang

semester iaitu Kuiz, Tugasan, Amali dan Projek.
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MAKLUMAT PENILAIAN



B.   PERATURAN DAN TATATERTIB PEPERIKSAAN
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MAKLUMAT PENILAIAN



C.  SISTEM GRED
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MAKLUMAT PENILAIAN



D.    STATUS AKADEMIK
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MAKLUMAT PENILAIAN



E.     PENCAPAIAN DAN STATUS AKADEMIK
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MAKLUMAT PENILAIAN



F.        PENGANUGERAHAN
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MAKLUMAT PENILAIAN
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MAKLUMAT PROGRAM



PENDIDIKAN BERASASKAN
HASIL (OBE)
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PENDIDIKAN BERASASKAN
HASIL (OBE)
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PENDIDIKAN BERASASKAN
HASIL (OBE)
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PENDIDIKAN BERASASKAN
HASIL (OBE)
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LATAR BELAKANG PROGRAM

A. PENGENALAN

Pada masa kini, perkembangan ekonomi yang pesat di dalam

pelbagai bidang telah menyumbang kepada permintaan tenaga

kerja yang berkemahiran dan berkebolehan dalam pelbagai tugas.

Berdasarkan senario ini, Jabatan Pendidikan Kolej Komuniti

berusaha merancang dan mengadakan program Sijil Kulinari bagi

menghasilkan pelajar yang dapat memenuhi kehendak industri di

dalam bidang tersebut. Pelajar berpeluang mempelajari ilmu-ilmu

yang berkaitan dengan kulinari secara teori dan praktikal bagi

memastikan mereka memperolehi pengetahuan yang mendalam

dalam bidang tersebut. Selain itu, program ini juga menawarkan

Latihan Industri bagi memastikan pelajar merasai suasana sebenar

alam pekerjaan. Bukan sahaja kemahiran teknikal, malah pelajar

juga mempelajari kemahiran insaniah bagi menyediakan pelajar

untuk pasaran industri. Melalui program ini juga, pelajar

berpeluang untuk menyambung pengajian ke peringkat yang lebih

tinggi di mana kolej komuniti turut menawarkan pengajian di

peringkat diploma iaitu Diploma in Culinary Arts.
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LATAR BELAKANG PROGRAM

B. SINOPSIS
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LATAR BELAKANG PROGRAM

C. PROSPEK KERJA
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LATAR BELAKANG PROGRAM

D. OBJEKTIF PROGRAM PENGAJIAN (PROGRAMME
EDUCATIONAL OBJECTIVES - PEO)
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LATAR BELAKANG PROGRAM

E. HASIL PEMBELAJARAN PROGRAM (PROGRAMME
LEARNING OUTCOMES - PLO)
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STRUKTUR PROGRAM
SIJIL KULINARI
Struktur program yang digunakan ketika ini adalah struktur

program semakan Mei 2018. Struktur program semakan Mei 2018

dilaksanakan bagi pelajar-pelajar Sijil Kulinari Ambilan Jun 2018

sehingga pelajar semasa.
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STRUKTUR PROGRAM
SEMAKAN MEI 2018
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SINOPSIS KURSUS
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SINOPSIS KURSUS
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SINOPSIS KURSUS
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SINOPSIS KURSUS
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SINOPSIS KURSUS
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SINOPSIS KURSUS
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SINOPSIS KURSUS
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SINOPSIS KURSUS



K
K

B
T

 S
T

U
D

E
N

T
 H

A
N

D
B

O
O

K
SINOPSIS KURSUS
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SINOPSIS KURSUS
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SINOPSIS KURSUS
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LATIHAN INDUSTRI

Selepas tamat tempoh program latihan industri, pelajar dapat: 

1.       Menggunakan kemahiran teknologi yang digunakan di

tempat kerja yang sebenar;

2.      Mengamalkan peraturan keselamatan dan amalan baik di

tempat kerja; dan

3.      Mengukuhkan keyakinan diri dan kemahiran berkomunikasi 

secara berkesan.

HASIL PEMBELAJARAN
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LATIHAN INDUSTRI

Pihak Kolej Komuniti perlu merangka skop latihan berpandukan

kepada kurikulum program untuk memudahkan pihak industri

merangkarancangan LI pelajar. Walau bagaimanapun, pihak

industri berhak mengubah skop latihan bersesuaian dengan aktiviti

dan keperluan mereka selaras dengan skop yang telah

dikenalpasti oleh pihak Kolej Komuniti. Antara skop program LI

adalah memberi:

1.         Pendedahan pelbagai jenis pekerjaan dalam industri dengan

melakukan kerja yang berkaitan di bawah penyeliaan seperti

mengumpul data, membuat ujikaji, menyenggara dan

membaik pulih, mereka bentuk, membangun sistem, mengurus

sumber dan lain-lain;

2.        Kefahaman mengenai proses dan operasi sesuatu sistem

secara menyeluruh. Contohnya kerja operasi pengeluaran,

pemeriksaan dan penganalisaan; dan

3.        Latihan dalam bidang pengurusan dan pentadbiran

mengikut pengkhususan yang

4.        diambil. Sebagai contoh, melatih pelajar dalam projek

berkumpulan.

SKOP LATIHAN INDUSTRI
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LATIHAN INDUSTRI

Pelajar mesti menjalani program latihan industri di organisasi yang

disahkan oleh Kolej dalam bidang yang berkaitan dengan

pengajian; 

1.       Pelajar mesti berusaha untuk bersama dengan kolej bagi

mencari tempat latihan industri berdasarkan bidang yang diminati

dengan menggunakan borang yang disediakan; 

2.      Senarai tempat latihan industri mesti disyorkan oleh Kolej 

3.      Kolej akan menyelaras semua urusan penempatan latihan

industri; 

4.      Penempatan latihan industri boleh melibatkan sama ada

sektor swasta atau sektor awam berdasarkan kesesuaian program; 

Pelajar tidak dibenarkan menukar tempat dan tarikh latihan industri

melainkan mendapatkan kelulusan Kolej dan persetujuan daripada

organisasi yang berkaitan;

PENEMPATAN LATIHAN INDUSTRI
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LATIHAN INDUSTRI

Pelajar dibenarkan mengambil cuti selama (7) tujuh hari sewaktu

menjalani latihan industri dengan kelulusan organisasi yang

berkaitan.

CUTI

SYARAT LULUS
Syarat untuk Lulus Latihan Industri adalah :-

1.             Menghadiri LI mengikut tempoh yang ditetapkan;

2.         Lulus penilaian LI daripada Penyelia Syarikat dan Pensyarah

Penyelia berdasarkan kriteria penilaian yang telah ditetapkan;

3.             Melengkapkan dan menghantar Buku Laporan Harian LI;

dan

4.             Sekiranya pelajar diberhentikan oleh majikan, pelajar

tersebut akan dikira sebagai gagal dalam LI dan keputusan tidak

boleh dipinda oleh Jawatankuasa Perhubungan dan LI Kolej

Komuniti (JPLIKK).
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LATIHAN INDUSTRI

Penilaian LI dibuat berdasarkan kriteria seperti dalam Rajah 3.1 dan

Rajah 3.2.

PENILAIAN

Rajah 3.1: Kriteria Penilaian LI

Rajah 3.2: Kriteria Penilaian LI (Sijil Asas Kolej Komuniti).



Berikut adalah senarai prospek kerjaya yang boleh diceburi oleh

pelajar-pelajar Sijil Kulinari di Kolej Komuniti:

1.   Chef sebagai profession- jurumasak hotel dan resort dalam dan

luar negara.

2.   Jurumasak, penyelia dapur, pembantu dapur di:

     a)     Specialty restaurant dan fast food restaurant

     b)     Hospital kerajaan dan swasta

     c)     Kediaman kenamaan

     d)     Syarikat penerbangan, perkapalan dan pelantar minyak

     e)     Kafeteria

3.   Tenaga pengajar jemputan di institusi pengajian seperti Giat

Mara, kolej-kolej swasta dan lain-lain.

4.   Membuka perniagaan sendiri/ahli perniagaan
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PROSPEK KERJAYA BAGI
PELAJAR SIJIL KULINARI




