BABV
KESIMPULAN, IMPLIKASI DAN REKOMENDASI

Pada Bab V Penulis akan menguraikan kesimpulan,likagd dan

rekomendasi yang akan disusun berdasarkan seluediatan mengenai

Penerapan Sistem PelayanBood & Beverage pada Praktikum Tata Hidang

sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji.

A. Kesimpulan

Kesimpulan dalam penelitian ini berdasarkan patia lzelakang masalah,

tujuan penelitian, hasil pengolahan data, dan peag@n hasil penelitian yang

dapat dikemukakan sebagai berikut:

1. Penerapan Sistem Pelayarfaood & Beverage pada Praktikum Tata Hidang

sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji ditinjau dadkakpgnitif, berdasarkan
hasil penelitian menunjukkan kriteria cukup yangabe aspek kognitif
tentang menyiapkan area ruang restoran, jenis gtamalTata Hidang dan
condiment untuk menata meja makdiable set-up), tipe-tipe pelayanaiable
service), dan tata cara penyajian makanan dan minuman, ggghidapat
meningkatkan ~ perubahan pengetahuan yang bersifati tenenjadi
pengetahuan praktik yang siap digunakan ketikarfgeskdik menghadapi
penyelesaian masalah pekerjaan yang relevan demagani tersebut.
Penerapan Sistem Pelayartaood & Beverage pada Praktikum Tata Hidang
sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji ditinjau daekaafektif, berdasarkan
hasil penelitian menunjukkan kriteria baik yangadrgraspek afektif tentang

menerapkarhygiene pribadi, sikap teliti dalam menerapkan kebersihan d
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tempat kerja, sikap tanggung jawab dalam menerapgarengkapan
pelayanan di restoran, dan sikap kehati-hatianndatenerapkan kebersihan
alat sebelum dan sesudah digunakan, sehingga dayesingkatkan
perubahan sikap dalam melakukan suatu pekerjaan sesuai dengan yang
diharapkan menunjukkan bahwa peserta didik mempum®sapan sebagai
tenaga pramusaji.

3. Penerapan Sistem Pelayartaood & Beverage pada Praktikum Tata Hidang
sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji ditinjau dariekaspsikomotor,
berdasarkan hasil penelitian menunjukkan kriteaék sekali yang berarti
aspek psikomotor tentang menyiapkan area ruangraestterampil menata
meja makan(table set-up), terampil menyambut tamu, terampil -mengambil
dan memproses pesanan taftaking order), terampil menyajikan makanan
dan minuman pada sistem pelayamamnerican Service dan sistermRussian
Service, dan terampil menutup area ruang restoran, sehindggpat
meningkatkan kemampuan dan keterampilan pesertak dithlam
melaksanakan sistem pelayanBood & Beverage pada praktikum Tata
Hidang sebagai kesiapan tenaga pramusaji.

B. Implikasi

Kesimpulan hasil penelitian mengenai Peneraparr8igtelayanairood

& Beverage pada Praktikum Tata Hidang sebagai Kesiapan TeRagmusaji

mengandung implikasi bahwa peserta didik telah mamgnyerap bahan ajar

“Sistem Pelayanarirood & Beverage® tersebut yang bisa menjadikan peserta
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didik siap melaksanakan tugas seorang tenaga pagintiasn beberapa implikasi

diantaranya adalah:

1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan sigielayananFood &
Beverage pada praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan tepsgausaji
ditinjau dari aspek kognitif berada pada kriterigkup. Hal ini mengandung
implikasi bahwa peserta didik telah mengetahui ragkan area ruang
restoran, jenis peralatan Tata Hidang dandiment untuk menata meja
makan (table set-up), tipe-tipe pelayanar(table service), dan tata cara
penyajian makanan dan minuman, sehingga pesertak ddhpat
menerapkannya pada praktikum Tata Hidang.

2. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan sigielayananFood &
Beverage pada praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan tepagausaji
ditinjau dari aspek afektif berada pada kriteriakb#al ini mengandung
implikasi bahwa peserta didik sudah memiliki sikagorang tenaga
pramusaji.

3. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan sigielayananFood &
Beverage pada praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan tepsgausaji
ditinjau dari aspek psikomotor berada pada kritdreak sekali. Hal ini
mengandung implikasi bahwa peserta didik sudah fHienkieterampilan
sebagai tenaga pramusaji.

C. Rekomendasi

Berdasarkan kesimpulan dan implikasi pada kesempaitadengan segala

kerendahan hati penulis mencoba akan merekomemdasi&sil penelitian ini



109

yang sekiranya dapat dipertimbangkan untuk dijadikahan masukkan bagi
beberapa pihak yang berkepentingan dengan hasitettauan dari penelitian ini
mengeenai Penerapan Sistem Pelayd&ma & Beverage pada Praktikum Tata

Hidang sebagai Kesiapan Tenaga Pramusaji. Rekomsiendditujukan kepada:

1. Peserta didik kelas XllI Program Keahlian Tata Bdg®lK Negeri 3
Pariwisata Cimahi yang sudah memiliki pengetahuashapsistem pelayanan
Food & Beverage yang dapat diterapkgrada praktikum Tata Hidang sebagai
kesiapan tenaga pramusaji berdasarkan data yangligpgreroleh, maka
penulis menyarankan hendaknya untuk dapat mempakah dan berupaya
meningkatkan lagi kemampuan pengetahuan dengangalengawasan dan
pengetahuan melalui membaca buku yang berhubungagad sistem
pelayananFood & Beverage, bertanya apabila ada materi yang kurang
dipahami untuk meningkatkan pengetahuan, sikam kégerampilan sistem
pelayananFood & Beverage pada praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan
tenaga pramusaji. Bagi peserta didik yang belumgmasai sistem pelayanan
Food & Beverage pada praktikum Tata Hidang sebagai kesiapan tenaga
pramusaji terus melakukan latihan menjadi seoramgga pramusaji dan
menggali wawasan dan pengetahuan melalui membadas hbuang
berhubungan dengan sistem pelayaferd & Beverage.

2. Guru Mata Diklat Tata Hidang sebaiknya dapat mempankan hasil yang
telah dicapai melalui pelaksanaan praktek dan lef@mberikan motivasi
kepada peserta didik dengan cara membimbing atauganghkan untuk
bersungguh-sungguh dalam mengikuti kompetensi hetseagar lebih

terampil dan siap sebagai tenaga pramusaji.



