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PERNYATAAN

Saya menyatakan bahwa skripsi yang berjudul "Penerapan Prosednr
Hygiene di Tempat Kerja Dalam Pelaksanaan Praktikum Persiapan dan
Pengolahan Sup (prepare soup), penelitian terbatas pada peserta didik kelas II
program keahlian restoran tahun ajaran 2006-2007 di SMK BPP Bandung" mi
sepenuhnya karya saya sendin . Didalamnya tidak ada bagian yang merupakan
plagiat dari karya orang lain dan saya tidak melakukan penjiplakan atau
pengutipan dengan cara-cara yang tidak sesuai dengan etika keilmuan yang
berlaku dalam masyarakat keilmuan. Atas pernyataan ini, saya siap menanggung
resiko / sanksi yang dijatuhkan kepada saya apabila kemudian ditemukan adanya
pelanggaran terhadap etika keilmuan dalam karya saya ini atau adaklaim dari
pihak lain terhadapkaryasaya mi.

Bandung, Maret2007

Yane Membuat Pernyataan

Lia Hismiliah





ABSTRAK

PENERAPAN PROSEDUR HYGIENE DI TEMPAT KERJA DALAM

PELAKSANAAN PRAKTIKUM PERSIAPAN DAN

PENGOLAHAN SUP (PREPARE SOUP)

(Penelitian Terbatas Pada Peserta Didik Kelas II Program Keahlian
Restoran Tahun Ajaran 2006 - 2007 di SMK BPP Bandung)

Latar belakang masalah penelitian ditujukan untuk peserta didik yang
sebelumnya telah mendapatkan pendidikan dan latihan prosedur hygiene, namun
setelah mereka melaksanakan praktek pembuatan sup belum diterapkan secara
maksimal. Metode penelitian menggunakan metode deskriptif. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penerapan prosedur hygiene di tempat kerja pada praktikum
persiapan dan pengolahan sup berada pada kriteria cukup. Implikasi penelitian ini
adalah guru mata diklat sudah memberikan materi dengan baik, namun peserta
didik masih ada yang belum memenuhi prosedur hygiene di tempat kerja yaitu
tidak mengenakan tutup kepala pada pelaksanaan praktikum persiapan dan
pengolahan sup. Rekomendasi ditujukan kepada peserta didik dan guru mata
diklat.

Kata Kunci: Prosedur hygiene di tempat kerja, Praktikum Persiapan dan
Pengolahan Sup.
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