BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Pada Bab V ini penulis akan mengemukakan kmden, dan saran hasil dari
seluruh kegiatan penelitian tentang “Manfaat Haslidjar mengolah hidangan dari
telur, unggas, daging damafood sebagai kesiapan uji level makanan kontinental
pada peserta didik SMK Yapari-Aktripa Bandung”.

A.Kesimpulan
Kesimpulan dalam penelitian ini berdasarkan padardelakang masalah,

tujuan penelitian, hasil pengolahan data dan peadaah hasil penelitian yang

dapat dikemukakan sebagai berikut :

1. Manfaat Hasll Belajar Mengolah Hidangan dari Telur, Unggas, Daging
dan Seafood Sebagai Kesiapan Uji Level Makanan Kontinental pada
Peserta Didik Smk Yapari-Aktripa Bandung Ditinjau dari Kemampuan
Kognitif
Manfaat hasil belajar mengolah hidangan dari telurggas, daging dan

seafood sebagai kesiapan uji level makanan kontinentah geeerta didik SMK

Yapari-Aktripa Bandung, pada umumnya berada paderia bermanfaat yang

ditunjukkan dari kemampuan peserta didik dalam p&igian tentang format

pembuatanjob sheet uji level dengan baik, mengetahui pengertian makan
kontinental, memahami resep masakan dengan benamahami teknik
penyimpanan daging sapi, dapat menganalisis tegaikgolahan yang sesuai,

mampu menerapkan jenis peralatan sesuai kebutmgad baik.
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2. Manfaat Hasil Belajar Mengolah Hidangan dari Telur, Unggas, Daging
dan Seafood Sebagai Kesiapan Uji Level Makanan Kontinental pada
Peserta Didik Smk Yapari-Aktripa Bandung Ditinjau dari Kemampuan
Afektif
Manfaat hasil belajar mengolah hidangan dari telurggas, daging dan

seafood sebagai kesiapan uji level makanan kontinentah peeberta didik SMK
Yapari-Aktripa Bandung pada umumnya berada padarieribermanfaat, yang
ditunjukkan dari kemampuan peserta didik mengenagalmmana bersikap
terhadappersonal hygiene, disiplin waktu dan melaksanakan tata tertib ujian
sesuai dengan peraturan yang telah ditetapkargkp@rh terhadap makanan dan
dapat bekerja sama dalam tim saat pelaksanaaevaji baik sebelum dan saat
dilaksanakannya ujian dengan baik.

3. Manfaat Hasil Belajar Mengolah Hidangan Dari Telur, Unggas, Daging
dan Seafood Sebagai Kesiapan Uji Level Makanan Kontinental pada
Peserta Didik Smk Yapari-Aktripa Bandung Ditinjau dari Kemampuan
Psikomotor
Manfaat hasil belajar mengolah hidangan dari telurggas, daging dan

seafood sebagai kesiapan uji level makanan kontinentah geeberta didik SMK

Yapari-Aktripa Bandung pada umumnya berada paderiai bermanfaat yang

ditunjukkan dari kemampuan peserta didik mengeentipil dalam membuat

produk beef sausages salad, chicken cordon bleu, beef stroganof, crepes dan
kakapmeuniere, terampil dalam memilih daging yang berkualitasanepil dalam
melaksanakan metode pengolahan sesuai dengan résepnpil dalam
mempersentasikan produk dengan baik, akan tetapamdaketerampilan

mempraktekkan teknik memotong daging, memigarnish, dan membuat

potongan sayuran rata-rata berada pada kriteriapch&rmanfaat.
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Dari penjelasan di atas dapat disimpulkan penelitteengolah hidangan dari
telur, unggas, daging dasafood sebagai kesiapan uji level makanan kontinental
pada peserta didik SMK Yapari-Aktripa Bandung yalitinjau dari kemampuan
kognitif, afektif dan psikomotor setelah dirataalkdn berada pada kriteria
bermanfaat 76%, dapat dikatakan bahwa peserta dagilat dikatakan siap untuk
melaksanakan uji level makanan kontinental.

B. Saran

Saran hasil penelitian ini disusun dengan mengamla kesimpulan hasil
penelitian yang telah dikemukakan sebelumnya. Fenutngajukan saran yang
dapat dipertimbangkan sebagai bahan masukan bagrdma pihak. Saran ini
ditujukan kepada :

1. Peserta didik kelas X Program Keahlian Jasa Bog& Sfdpari-Aktripa

Bandung

a. Peserta didik sebaiknya dapat memanfaatkan haddjabemengolah
hidangan dari telur, unggas, daging daafood dengan sungguh-sungguh
untuk kesiapan uji level makanan kontinental dengembaca berbagai
buku sumber yang berhubungan dengan makanan kotatinentuk lebih
meningkatkan pengetahuan dan menambah wawasan.

b. Peserta didik sebaiknya melatih diri secara teraaarus sehingga potensi
dalam diri dapat muncul dan diharapkan pesert& agimiliki rasa percaya
diri agar siap dalam pelaksanaan uji level mak&oatinental.

c. Peserta didik sebaiknya senantiasa melatih keteél@mp/ang sudah
dimiliki serta lebih banyak bertanya dan belaja mgenai keterampilan

dalam membuat jenis potongan sayuran, daging, niergdrnish dan
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menyajikan hidangan makanan continental pada guaia npelajaran
maupun teman.

2. Guru mata pelajaran makanan continental programlieeaJasa Boga SMK

Yapari-Aktripa Bandung

Guru mata pelajaran makanan kontinental dapat meguipa kondisi
pembelajaran yang mendorong peserta didik lebilustag dalam mengikuti
proses pembelajaran, dengan memberikan lebih bamgkkek menyiapkan dan
menyajikan hidangan kontinental berdasarkan matkhususnya pada
pembelajaran mengolah hidangan dari telur, unggkisging dan seafood,
umumnya pengetahuan yang menunjang pengetahuaketierampilan peserta
didik, sehingga peserta didik lebih mudah mengenemahami, dan memiliki
lebih banyak kesempatan untuk berlatih khususnyandamenyiapkan dan
menyajikan hidangan kontinental.
3. Peneliti Selanjutnya

Penelitian yang dilakukan oleh penulis terbatasapathnfaat hasil belajar
manfaat hasil belajar mengolah hidangan dari telnggas, daging daseafood
sebagai kesiapan uji level makanan kontinental PPed®rta Didik SMK Yapari-
Aktripa Bandung, sehingga masih banyak aspek-dspekang belum terungkap.
Data yang dihasilkan dari penelitian ini menunjukkbahwa hasil belajar
mengolah hidangan dari telur, unggas, daging s#afood sebagai kesiapan uji
level makanan kontinental berada pada kriteria bafaat. Penulis berharap
penelitian ini dapat dikembang kan lebih lanjuhisgga memberikan sumbangan
ilmu terhadap pengembangan system pendidikan ey baik di Jurusan PKK

FPTK UPI.



