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BABV
KESIMPULAN DAN IMPLIKAS
Penulis dalam Bab V ini akan mengemukakan kesinmpuiaplikasi dan
rekomendasi dari hasil seluruh kegiatan peneliyang dilakukan mengenai

“Penerapan Hasil Belajar Kompeten€irganise And Prepare Food Pada

Pelaksanaan Praktek Penyiapan Hidangan Pasta DiEFRKBandung”.

A. Kesimpulan

Kesimpulan penelitian ini disusun berdasarkan hasihgolahan data
penelitian, analisis data, dan pembahasan haslifan yaitu sebagi berikut :

1. Penerapan Hasll Belajar Kompetens Organise And Prepare Food Pada
Pelaksanaan Praktek Penyiapan Hidangan Pasta Di SMK BPP Bandung
Ditinjau Dari Kemampuan Kognitif
a. Penerapan kompetensirganise and prepare food pada pelaksanaan

praktek penyiapan hidangan pasta di SMK BPP yandipuate :
pengetahuan tentang pemilihan bahan makanan urdakdanmacaroni
chicken soup, penerapan tentang teknik pengolahboiling pada
pengolahan pasta, dan pemahaman tentang teknikolpbiag boiling
dengan persentase tertinggi, hasil belajar iningiti dari kemampuan
kognitif berada pada kriteria baik sekali.

b. Penerapan kompetensirganise and prepare food pada pelaksanaan
praktek penyiapan hidangan pasta di SMK BPP yandipute :
pengetahuan tentang Kklasifikasi alat pengolahamggiahuan tentang
klasifikasi alat penyajian, pemilihan bahan makenstuk hidangan
Macaroni Schotel, Spaghetti Bolognese, dan Gnocchi Saus Tomat, teknik

pengolahan makanan, pemahaman tentang bahan mdkantzahan yang
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digunakan pada hidangan pasta, bahan makanan Hamba&ju yang
digunakan, sanitagiygiene yang diterapkan dalam pembuatan hidangan
Macaroni Schotel, saus yang sesuai disajikan untuk hidan§aaghetti,
analisis ketentuan penyajian hidangan pasta, @alieralatan yang
digunakan dalam pengolaha@nocchi Saus Tomat, mengidentifikasi
kriteria hasil perebusan pasta yang baik.
Penerapan hasil belajar kompeteosganise and prepare food pada
pelaksanaan praktek penyiapan hidangan pasta di BREKBandung ditinjau

dari kemampuan kognitif berada pada kriteria baik

2. Penerapan Hasil Belajar Kompetensi Organise And Prepare Food Pada
Pelaksanaan Praktek Penyiapan Hidangan Pasta Di SMK BPP Bandung
Ditinjau Dari Kemampuan Afektif

Data hasil penelitian kriteria unjuk kerja penerag@ampetensorganise
and prepare food pada pelaksanaan praktek penyiapan hidangan paSik
BPP Bandung, sebagian besar peserta diklat mammerapkan sikap dan
ketelitian meliputi : sikap dalam menerapkamiene pribadi walaupun terdapat
peserta peserta diklat yang kurang teliti dalamgganakan kelengkapan pribadi.
Sikap dalam menerapkan sanitasygiene di tempat kerja, sikap dalam
mempersiapkan alat, sikap dalam meneraphkggiene alat, dan sikap dalam
menerapkan keselamatan kerja.

Tingkat penerapan kompetensirganise and prepare food pada
pelaksanaan praktek penyiapan hidangan pasta di BMIR Bandung ditinjau

dari kemampuan afektif ini berada pada kriteri&kbai
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3. Penerapan Hasil Belagjar Kompetensi Organise And Prepare Food Pada
Pelaksanaan Praktek Penyiapan Hidangan Pasta Di SMK BPP Bandung
Ditinjau Dari Kemampuan Psikomotor

Data hasil penelitian kriteria unjuk kerja penerapaasil belajar
kompetensiorganise and prepare food pada pelaksanaan praktek penyiapan
hidangan pasta di SMK BPP Bandung, sebagian besarta diklat mampu
menerapkan keterampilan  meliputi : keterampilabamh mempersiapkan
bahan, keterampilan dalam proses pengolaktaroni Chicken Soup,
Macaroni Schotel, Spaghetti Bolognese, dan Gnocchi Saus Tomat,
keterampilan dalam proses penyajian, dan keterammlblam menentukan
kriteria hasil hidangan yang telah diolah.

Tingkat penerapan kompetensrganise and prepare food pada
pelaksanaan praktek penyiapan hidangan pasta di BREKBandung ditinjau
dari kemampuan psikomotor ini berada pada kritbag, walaupun masih
ada sebagian kecil peserta diklat berada padaitritekup pada persiapan

bahan, proses pengolahan dan penyajian serta m&aarkriteria hasil.

Uraian kesimpulan di atas, menunjukkan bahwa peaerdasil belajar
kompetensiorganise and prepare food pada pelaksanaan praktek penyiapan
hidangan pasta di SMK BPP Bandung ditinjau dari &expuan kognitif, afektif
dan psikomotor berada pada kriteria baik. Ini nmpukkan bahwa dugaan awal
peserta diklat kurang mampu menerapkan kompeteganise and prepare food
pada pelaksanaan praktek penyiapan hidangan jdekatérbukti karena setelah
dilakukan menunjukkan bahwa peserta diklat mampuoemagpkan pengetahuan

yang di dapat dari belajar kompeteosganise and prepare food berada pada
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kriteria baik dengan perbandingan kemampuan kdgnigreka lebih tinggi

daripada kemampuan afektif dan psikomotor.

Penerapan hasil belajar kompeteonsganise and prepare food pada
pelaksanaan praktek penyiapan hidangan pasta di BFIK Bandung ditinjau
dari kemampuan kognitif, afektif, dan psikomotordus&a pada kriteria baik.

B. Implikas

Kesimpulan dari hasil penelitian tersebut, mengagdmplikasi sebagai
berikut :

1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan Haslidjar kompetensi
organise and prepare food pada pelaksanaan praktek penyiapan hidangan
pasta di SMK BPP Bandung dilihat dari kemampuamkdgada umumnya
berada pada kriteria baik. Hasil penelitian ini gemdung implikasi proses
pemelajaran tentangrganise and prepare food telah berhasil membuat
peserta diklat mengetahui dan memahami kompet#ganise and prepare
food dengan baik, sehingga peserta diklat dapat menenagk pada praktek
Penyiapan Hidangan Pasta dan harus ditingkatkamaggadi lebih baik.

2. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan Haséjar kompetensi
organise and prepare food pada pelaksanaan praktek penyiapan hidangan
pasta di SMK BPP Bandung dilihat dari kemampuatktdfpada umumnya
berada pada kriteria baik. Hasil penelitian ini gemdung implikasi bahwa
penerapan hasil belajar kompeteasganise and prepare food ditinjau dari
kemampuan afektif harus lebih ditingkatkan, sehingiapat memberikan
dampak positif berupa adanya perubahan positif paserta diklat dalam
pelaksanaan praktek penyiapan hidangan pasta. @emitsikap yang positif

harus diterapkan dan dipertahankan.
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3. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan hasihjar kompetensi
organise and prepare food pada pelaksanaan praktek penyiapan hidangan
pasta di SMK BPP Bandung dilihat dari kemampuarkqgmotor pada
umumnya berada pada kriteria baik. Walaupun masih sebagian kecil
peserta diklat kurang maksimal dalam menerapkanpktensiorganise and
prepare food pada pelaksanaan praktek penyiapan hidangan pédasil
penelitian ini  mengandung implikasi bahwa penerapaasil belajar
kompetensiorganise and prepare food pada pelaksanaan praktek penyiapan
hidangan pasta, ditinjau dari kemampuan psikomumserta diklat harus lebih
ditingkatkan, sehingga dapat memberikan hasil ydelgh baik untuk
pelaksanaan praktek penyiapan hidangan pasta s@igam)

Rekomendasi yang dapat dikemukakan berdasarkanaterhasil
penelitian, penulis tujukan kepada berbagai pikeaktama :
1. Peserta Diklat Program Keahlian Restoran SMK BPP Bandung
a. Hasil penelitian mengenai penerapan hasil beleganpetensiorganise
and prepare food pada pelaksanaan praktek penyiapan hidangan pasta d
kemampuan kognitif, peserta diklat yang berada paideria baik sekali
agar selalu mempertahankan prestasinya dan pebkldh yang berada
pada kriteria baik diharapkan dapat meningkatkarager menjadi lebih
baik, dengan banyak mebaca buku sumber.

b. Peserta diklat harus lebih meningkatkan lagi kemanpafektif dan
psikomotor pada praktek penyiapan hidangan pastgatkebersungguh-
sungguh dalam berlatih secara maksimal dari muftesgs persiapan

sampai proses penyajian hidangan terutama dalamililpgm bahan
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makanan, bumbu dan alat yang tepat untuk digunakamgan sikap

sungguh-sungguh dan banyak berlatih akan diperglehingkatan

keterampilan yang baik serta hasil yang maksimdandapencapaian
kompetensi.
1. Guru MataDiklat Keahlian Restoran SMK BPP Bandung

Guru sebagai fasilitator dan pembimbing mata diRknyiapan Hidangan
Pasta diharapkan dapat mempertahankan dan lebilingkatkan materi
tentang organise and prepare food yang dapat dilakukan dengan cara ;
penggunaan media belajar yang lebih bervariasirgsgpenggunaan media
grafis (gambar) untuk setiap bahan makanan atau hidaygag akan
dipraktekan berikut dengan variaglarnish agar lebih meningkatkan
kemampuan psikomotor peserta diklat.

3. Lembaga Sekolah (SMK BPP Bandung)

Melalui lembaga sekolah khususnya Kepala Sekolalalaieguru mata
diklat, diharapkan dapat menambah kelengkapan itéessillaboraturium
praktikum untuk kompetensirganise and prepare food di dapur seperti
peralatan memasakuténsii dan equipment) yaitu alat-alat persiapan
pengolahan, alat pengolahan dan alat penyajian p@garta diklat lebih dapat
menerapkan kompetensrganise and prepare food pada praktek penyiapan
hidangan pasta secara maksimal sehingga kompetapat dicapai dengan

lebih baik.



