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ABSTRAK

SEAFOOD)"TADAPRAKJEK PENGOLAHAN
MAKANAN KONTINENTAL

(Penehtian Terbatas Pada Peserta Didik Tingkat II
Tahun Ajaran 2007/2008 SMKN 9Bandung )

Penehtian ini dilatarbelakangi adanya dugaan peserta did* m. -u v
menerapkan kompetensi prepare aJ ™,,* t! /• ? j masih kuran§
makanankontinenS Metode wne£ van!)^ pa? Praktek Pengolahan
dengan sampel sebanvak 32 £Zt *g^^adalah metode deskriptif
sejauhmana^enTSik da^lneS T^" ydtU Untuk men^seafood padT pmktek JSh.T f k?mPetensi ^'W and cook
^^slZ^h^t^^f^ k0ntinenta1' HasiI l*»»ian

tt^jkataaj*^^ k0ntTtal hamS ^'"an dan
yaitumeningStoTSntfc LIT "*^T^ ""* Peserta didik
tentang^/S^SS^Zllf ^ ""f81* berbagai buku sumbermakanan kontineS pen8oIahan y^S digunakan pada praktek pengolahan

Kata Kunci : Penerapan, Kompetensi Prepare And Cook Seafood Praktek
Pengolahan Makanan Kontinental
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