BAB V
KESIMPULAN DAN IMPLIKASI
A. Kesimpulan
Kesimpulan penelitian mengenai “Pendapat Pesertik Dientang Kompetensi

“Melakukan ProseduHygiene di Tempat Kerja” dalam Praktikum “Penyiapan dan

Pengolahan Makanan Penutup Panas dan Dingin” (liB@meTerbatas Pada Peserta

Didik Tingkat 1l Program Keahlian Restoran di SMKA Tarogong Kidul Garut ),

disusun berdasarkan tujuan penelitian, analisia, d#n pembahasan hasil penelitian.

Kesimpulan dalam penelitian ini adalah:

1. Pendapat Peserta Didik Tentang “Kompetensi Melakuka Prosedur Hygiene di
Tempat Kerja” dalam Praktikum “Penyiapan dan Pengdahan Makanan
Penutup Panas dan Dingin” Ditinjau dari Proses Pensipan Praktikum

Pendapat Peserta Didik Tentang Kompetensi “MelakuReaosedurHygiene di
Tempat Kerja” dalam Praktikum “Penyiapan dan Pesigmh Makanan Penutup Panas
dan Dingin” ditinjau dari proses persiapan praktikmeliputi persiapan individu yaitu
sebagian besar peserta didik berpendapat sebellaksgeaan praktikum memeriksa
kuku dalam keadaan pendek dan tidak kotor, meng@unaelana panjang dan baju
berlapis duadouble breastedyang bersih dan menyerap keringat. Persiapan rnanga
tempat kerja (dapur) sebagian besar peserta didipebdapat persiapan sumber
persediaan air bersih cukup dan ruang penampuragapah dalam keadaan tertutup dan
jauh dari tempat pengolahan makanan. Peserta dal&km melakukan persiapan alat
sebagai upaya pencegahan kontaminasi pada makategian besar berpendapat
menginventarisir alat sesuai kebutuhan (alat peasigpengolahan,penyajian) dipastikan

dalam kondisi bersih dan tidak berjamur , alatudicmenggunakan air bersih mengalir
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untuk membilas, kondisi oven tidak terdapat kotor#hus. Peserta didik dalam

melakukan persiapan bahan makanan seluruhnya lepentidak menggunakan bahan

makanan untuk makanan penutup yang sudah kadglumesailih susu cair daoream
cair untuk makanan penutup yang masih dalam kendemabelum kadaluarsa. Sebagian
besar peserta didik berpendapat bahwa memilih tepemgu yang tidak berbau apek,
buah-buahan yang masih dalam kondisi segar déntduir tampak bersih, tidak pecah,
retak atau bocor.

2. Pendapat Peserta Didik Tentang Kompetensi “Melakuka Prosedur Hygiene di
Tempat Kerja” dalam Praktikum “Penyiapan dan Pengolahan Makanan
Penutup Panas dan Dingin"Ditinjau dari Proses Pengolahan Praktikum
Pendapat Peserta Didik Tentang Kompetensi “MelakuRaosedurHygiene di

Tempat Kerja” dalam Praktikum “Penyiapan dan Pesigmh Makanan Penutup Panas

dan Dingin” ditinjau dari proses pengolahan praktik meliputi pembuatan adonan dan

teknik pengolahan. Sebagian besar peserta didiendgbroses pembuatan adonan
berpendapat; mencuci tangan kembali setelah déet,tgetelah memegang perkakas,
ketika akan mengolah makanan, mengocok susu, @uatedur; menggunakamixing
bowl stainlessyang bersih dan tidak berkerak putih bekas samamcetak adonan ke
dalam cetakarpie; menggunakan cetakan yang bersih dan tidak berkarengukus
brownies kukus; menggunakan loyang bersih (tidakdrat) dan dilapisi kertas roti yang
bersih dan masih baru, menggulung cake menggunakan kertas roti yang bersih dan
masih bary membentuk adonarhoux paste (sus,e’clair,swanjinenggunakanspuit
bersih, tidak berkarat dan menggunakgpping bagmasih baru. Peserta didik dalam
teknik pengolahan seluruhnya berpendapat menggorkeadq fritters sampai matang.

Sebagian besar merebus agar-agar dan susu dinsspkisnendidih untuk mematikan
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bakteri pathogen, mengolahdessert (cold puddingjengan teknik pengolahan direbus

(boiling) dipastikan perebusan sampai mendidih untuk mearatbakteri merugikan,

membuathocholate saucdengan mendidihkan sustreamcair,gula pasir dan mentega

tawar sampai mendidih menggunalsanice paryang bersih.

3. Pendapat Peserta Didik Tentang Kompetensi “Melakuka Prosedur Hygiene di
Tempat Kerja” dalam Praktikum “Penyiapan dan Pengolahan Makanan
Penutup Panas dan Dingin"Ditinjau dari Proses Penyajian Praktikum
Pendapat Peserta Didik Tentang Kompetensi “MelakuRaosedurHygiene di

Tempat Kerja” dalam Praktikum “Penyiapan dan Pesigamh Makanan Penutup Panas

dan Dingin” ditinjau dari proses penyajian praktikuneliputi memporsi dan menata

makanan. Sebagian besar peserta didik berpendapaponsidessert(fritters) sekitar

100-120 gnenggunakan timbangan yang dialasi piring yandktimerdebuPeserta didik

berpendapat dalam menata makanan, seluruhnya pefidik berpendapamakanan

penutup(dessertdisajikan dengan segera setelah diolah, tanparkli#tnidama. Sebagian

besar membentulkcrepes dengan memperhatikan sekitar agar tidak ada ladalg y

menempel menggunakarlessert plate,dessert fork,dessert kifgam keadaan kering

dan bersih membuagtrnishbuah dengan menggunakan buah yang masih segatulgn
membuatgarnish dekorasi cokelat menggunakafat ukir yang bersih bersimenata
dessert (fritters)dengan menaburkaning sugarmenggunakan ayakgstrainer) yang

bersih

B. Implikasi Hasil Penelitian

Kesimpulan hasil penelitian mengenaiPendapat Peserta Didik Tentang

Kompetensi “Melakukan ProseduHygiene di Tempat Kerja” dalam Praktikum
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“Penyiapan dan Pengolahan Makanan Penutup Pand3idgim” tersebut mengandung

implikasi sebagai berikut:

Hasil penelitian Pendapat Peserta Didik Tentang petensi “Melakukan
ProsedurHygiene di Tempat Kerja” dalam Praktikum “Penyiapan damde¢ahan
Makanan Penutup Panas dan Dingin” ditinjau daris@sopersiapan, pengolahan dan
penyajian mengandung implikasi bahwa peserta digk&da umumnya memiliki dan
melaksanakan Kompetensi “Melakukan Prosedygiene di Tempat Kerja” dalam
Praktikum “Penyiapan dan Pengolahan Makanan PerRdanps dan Dingin” baik dalam
proses persiapan, pengolahan dan penyajian.

Rekomendasi penelitian disusun berdasarkan kesampdhn implikasi hasil
penelitian. Penulis mencoba mengajukan rekomengas) sekiranya dapat dijadikan
sebagai bahan masukan bagi peserta didik dan GQUiIKIN® Tarogong Kidul Garut:

1. Peserta didik yang telah mempelajari Kompet&dslakukan ProseduHygienedi
Tempat Kerja” dan “Penyiapan dan Pengolahan Mak&eanitup Panas dan Dingin”
Peserta didik yang sebagian besar telah melaksanpi@sedurhygiene dalam
praktikum makanan penutupendaknya dapat melaksanakan prosigigrenedalam
praktikum pada kompetensi lainnya di sekolah maygada saat mengolah makanan
di luar lingkungan sekolah.

2. Guru yang mengajar Kompetensi “Melakukan Prosédlygienedi Tempat Kerja”
dan “Penyiapan dan Pengolahan Makanan Penutup R#arasDingin”. Hasil
penelitian menunjukan bahwa peserta didik berpestdaelah melaksanakan
prosedurhygienedalam praktikum makanan penutup, keadaan ini ddjadikan

evaluasi untuk mempertahankan dan lebih meningkgikases pembelajaran.
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