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ABSTRAK

MANFAAT HASIL PELATIHAN KETERAMPILAN PEMBUATAN SATE
BANDENG OLEH BADAN AMIL ZAKAT DAERAH (BAZDA) SERANG

PADA PERINTISAN USAHA INDUSTRI RUMAH TANGGA
KEL.SUMUR PECUNG KAB. SERANG

Penelitian ini dilatar belakangi dengan terlaksananya pelatihan keterampilan
pembuatan sate bandeng yang dapat dimanfaatkan oleh masyarakat Kelurahan
Sumur Pecung. Metodc penelitian menggunakan metodc deskriptif. Landasan
teoritik yang digunakan bahwa peserta pelatihan dapat memanfaatkan hasil
pelatihan keterampilan pembuatan sate bandeng benipa kemampuan kognitif,
afektif dan psikomotor untuk merintis usaha sate bandeng. Hasil penelitian
mengandung implikasi bahwa kemampuan kognitif, afektif dan psikomotor
berada pada kritena tinggi. Salah satu rekomendasi ditujukan untuk peserta
pelatihan yaitu sebaiknya dapat mempertahankan, mcningkatkan dan mempcrluas
wawasan, sikap dan keterampilan dengan cara membaca buku dan majalah yang
berhubungan dengan pembuatan sate bandeng dan industri rumah tangga.

Kata Kunci : Manfaat. Hasil Pelatihan. Keterampilan Pembuatan Sate Bandeng,

Perintisan Usaha Industri Rumah Tanmia
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