BAB IV
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN HASIL PENELITIAN

Pada BAB IV ini penulis akan membahas hasil penelitbeserta
pembahasannya mengenai “Manfaat Hasil Belajar Bpagyi dan Pengolahan
Kaldu, Sup Dan SotoPfepare And Produce Stock And Soup/pd&ebagai
KesiapanCook Helperdi SMK Negeri 2 Baleendah Bandung oleh PesertakDidi
Tingkat 11l Program Keahlian Restoran”.

A. Analisis Data Pendlitian

Hasil penelitian ini berdasarkan angket penelitiang berjudul “Manfaat
Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $oto Prepare and
Produce Stock and Soup/Spteebagai Kesiapa@ook Helperdi SMK Negeri 2
Baleendah Bandung”. Analisis pengolahan data bewkalengan kemampuan
kognitif dibahas secara lengkap dari tabel 4.1 sa#hd 0.

1. Analisis Data Tentang Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto Sebagai K esiapan Cook Helper Berupa Kemampuan
Kognitif

Berdasarkan Tabel 4.1 pada halaman 63 dapat ditfisbahwa manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sump3bto berkaitan dengan
pengertian kaldu, masing-masing sebagian besar )(84%ponden mengetahui
pengertian kaldu yaitu dapat memilih peralatan gdarlengkaparnyang sesuai
untuk pembuatan kaldu, (81%) responden mengetabnggrtian kaldu yaitu
dapat memilih metode pengolahan memasak dalam arbkaldu, (77%)
responden mengetahui pengertian kaldu yaitu dapatilih metode pengolahan

makananmemasak dalam pembuatan kaltlebih dari setengahnya responden
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(61%) mengetahui pengertian kaldu vyaitu dapat mtahge bahan-bahan
pembuatan sup dan soto. Sebagian kecil respon@é) (@engetahui pengertian
kaldu yaitu dapat memilih jenis-jenis kaldu yangatie yang akan digunakan

dalam pembuatan sup dan soto

Tabe 4.1
Manfaat Hasil Belgjar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan
dengan Pengertian Kaldu

Tidak
Menjawab
f % f % n %

19 61 12 39 31 100

No. Menjawab Jumlah

Iltem Alternatif Jawaban

a. Saya dapat mengetahui bahan-
bahan pembuatan sup dan sot
b. Saya dapat memilih peralatan
dan perlengkaparyang sesuaj 26 84 5 16 31 100
untuk pembuatan kaldu.
c. Saya dapat mengetahui sayuran
1 sebagai penambah aroma
(bouquette garni yang| 25 81 6 19 31 100
ditambahkan ke dalam kaldu
sebagai penyedap
d. Saya dapat memilih jenis-jenjs
kaldu yang tepat yang akan
digunakan dalam pembuatan sup

7 23 24 77 31 100

dan soto.
e. Saya dapat memilih metode
pengolahan memasak daldam 24 77 7 23 31 100
pembuatan kaldu.
Rata-rata 20 65 11 35 31 100

Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 1
Keterangan : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 1 dapat ditafsidehwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam Botpare and Produce
Stock and Soup/SQtsebagai kesiaparook helperberkaitan dengan pengertian
kaldu berada pada kriteria cukup (65%).

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuKebadip dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/psébagai kesiaparook helperdengan

fungsi kaldu dapat disajikan pada Tabel 4.2
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Tabel 4.2
Manfaat Hasil Belgjar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan
dengan Fungs Kaldu

: Tidak
Ii\le% Alternatif Jawaban Menjawab Menjawab Jumiah
f % f % n %
a. Saya dapat memilih bahan das>ar25 81 6 19 31 | 100
dalam pembuatan soto dan sup.
b. Saya dapat memilih kaldu yang
sesuai untuk sup dan soto yang-akan9 61 12 39 31 | 100
dibuat.
5 c. Saya dapat memilih bahan penyedap
yang dapat ditambahkan pada sup8 58 13 42 31 | 100
dan soto
d. Saya dap.at memilih cairan yang,, 39 £ 61 31 | 100
dapat menimbulkan selera makan.
e.. Saya dapat memilih bahan cairgn,, , 77 5 23 st | 100
dalam pembuatasauce
Rata-rata 20 63 11 37 31 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 2
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.2 dapat ditafsirkan bahwa raanfasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $wtpéare and Produce Stock and
Soup/Sotpberkaitan dengan fungsi kaldu, masing-masing giehabesar (81%)
responden mengetahui fungsi kaldu yaitu dapat nienfibhan dasar dalam
pembuatan soto dan sup, (77%) responden dapat imdvaihan cairan dalam
pembuatarsauce Masing-masing lebih dari setengahnya (61%) redgordapat
memilih kaldu yang sesuai untuk sup dan soto y&ag dibuat, (58%) responden
dapat memilih bahan penyedap yang dapat ditambapkala sup dan soto.
Kurang dari setengahnya (39%) responden dapat mheiairan yang dapat
menimbulkan selera makan

Data hasil pengolahan angket no. 2 dapat ditafsidehwa nilai Manfaat

Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $oto Prepare and
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Produce Stock and Soup/Spteebagai Kesiapa@ook Helperberkaitan dengan
fungsi kaldu berada pada kriteria cukup (63%).

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuKa&aip dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/psébagai kesiaparook helperdengan
pemahaman tentang bahan untuk pembuatan sup damlamat disajikan pada
Tabel 4.3

Tabel 4.3
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Pemahaman
Tentang Bahan untuk Pembuatan Sup dan Soto
. Tidak
ItNec:ﬁ Alternatif Jawaban Menjawab Menjawab Jumiah
f % f % n | %
a. Saya dapat memilih bahan dasar
pembuatan sup dan soto yaitu bama&
dasarnya kaldusfock yang merupaka
bahan cair.
b. Saya dapat memilih bahan pengental
untuk pembuatan sup dan soto yaitlé5
terdiri dariroux, pureedari sayuran, susu,
cream,kuning telur dan santan.
3 c. Saya dapat memilih bahan isi untpk
pembuatan sup dan soto yaitu macam-
macam sayuran seperti wortel, jaguwg7
jamur, lobak dan bahan pengisi yang
berasal dari hewani seperti daging,
unggas, ayam dan hasil laut.
d. Saya dapat memilih bahan pemberi argmg,
dan rasa seperti lada, garam, dan gula.
e. Saya dapat memilih bahan pelengkap
untuk pembuatan sup dan soto yditu
terdiri dari qutong, lobak, kacang kede ai - " 45 31 | 100
goreng, emping, kecap, acar mentimun,
telur rebus, taoge, irisan kentang,
perkedel kentang.

39 19 61 31 | 100

8l 6 19 31 | 100

23 24 77 31| 100

74 8 26 31 | 100

Rata-rata 17 54 14 46 31| 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 3
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.3 dapat ditafsirkan bahwa naanfasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $wapéare and Produce Stock and

Soup/Sotp berkaitan dengan pemahaman tentang bahan ueimbyatan sup
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dan soto, masing-masing sebagian besar (81%) réspomengetahui bahan
untuk pembuatan sup dan soto yaitu dapat memilimamapengental untuk
pembuatan sup dan soto yaitu terdiri darx, pureedari sayuran, sus@eyeam,
kuning telur dan santan, (74%) responden mengebahan untuk pembuatan sup
dan soto yaitu dapat memilih bahan pemberi aromarasa seperti lada, garam,
dan gula. Lebih dari setengahnya (55%) respondgmatdanemilih bahan
pelengkap untuk pembuatan sup dan soto yaitu it@alir lontong, lobak, kacang
kedelai goreng, emping, kecap, acar mentimun, telws, taoge, irisan kentang,
perkedel kentang. Kurang dari setengahnya (39%joreten mengetahui bahan
untuk pembuatan sup dan soto yaitu dapat memilifataasar pembuatan sup
dan soto yaitu bahan dasarnya kakto¢k yang merupakan bahan cair. Sebagian
kecil (23%) responden mengetahui bahan untuk petabusup dan soto yaitu
dapat memilih bahan isi untuk pembuatan sup daa gaitu macam-macam
sayuran seperti wortel, jagung, jamur, lobak damabapengisi yang berasal dari
hewani seperti daging, unggas, ayam dan hasil laut.

Data hasil pengolahan angket no. 3 dapat ditafsidehwa nilai Manfaat
Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $oto Prepare and
Produce Stock and Soup/Spteebagai KesiapaB@ook Helperberkaitan dengan
pemahaman tentang bahan untuk pembuatan sup ttanbgpada pada kriteria
cukup (54%).

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuKebadip dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/psétbagai kesiaparook helperdengan

pemahaman tentang jenis-jenis kaldu dapat disaplkala Tabel 4.4
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Tabel 4.4
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Pemahaman
Tentang Jenis-Jenis Kaldu

Tidak

I{\Ie% Alternatif Jawaban e Menjawab JUm N
f % f % n %
a. Saya dapat memilih kaldu putih
(white stock untuk membuat sotp 23 74 8 26 31 | 100
Bandung.
b. Saya dapat me_m|I|h kaldu ayam,,, > 9 29 31 | 100
4 untuk membuathicken soup
c. Saya dapat memilih kaldu sapi
muda untuk membuatonsomme 16 52 15 48 31| 100
royal.
d. Saya dapat memilih kaldu coklat
(brown stock untuk membuat 20 65 11 35 31 | 100
brown soup
e. Saya dapat memilih kaldu ikan
untuk membuatffish chowder 18 58 13 42 31| 100
Rata-rata 20 64 11 36 31 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 4
Keterangan : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.4 dapat ditafsirkan bahwa raanfasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $utpére and Produce Stock and
Soup/Sotp berkaitan dengan pemahaman tentang jenis-jenidu kanasing-
masing lebih dari setengahnya (74%) responden neEmgejenis-jenis kaldu
yaitu dapat memilih kaldu putihwhite stock untuk membuat soto Bandung,
(71%) responden mengetahui memilih kaldu ayam untaknbuatchicken soup
(65%) responden mengetahui memilih kaldu coldab\n stock untuk membuat
brown soup (58%) responden mengetahui dapat memilih kaldan ikintuk
membuat fish chowder (52%) responden mengetahui memilih kaldu sapianud
untuk membuatonsomme royal

Data hasil pengolahan angket no. 4 dapat ditafsidehwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @ot¢pare and Produce
Stock and Soup/Sqgteebagai kesiapatook helpeberkaitan dengan pemahaman

tentang jenis-jenis kaldu berada pada kriteria pui§4%o).
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Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuKeébadip dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/psébagai kesiaparook helperdengan

dengan penerapan metode pengolahan makanan degjétanhi pada Tabel 4.5

Tabel 4.5
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Penerapan
M etode Pengolahan M akanan

: Tidak
Menjawab Menjawab Jumlah

f % f % n %

No.

ltem Alternatif Jawaban

a. Saya dapammenyesuaikan pembuatan
clear = vegetable soup dengan| 8 26 23 74 31 100
menggunakan teknifoilling

b. Saya dapat menyesuaikan pembuatan
consomme royadengan menggunakan 17 | 55 14 | 45 31 | 100
teknik poaching.

5 Cc. Saya dapat menyesuaikan pembuatan
kaldu dan sauslengan menggunakan 6 19 25 81 31 100
teknik braising.

d. Saya dapat menyesuaikan pembuatan
mixed vegetable soup dengan| 4 13 27 87 31 100
menggunakan teknifilanching.

e. Saya dapat menyesuaikan pembudtan
Zupa-zupa souplengan menggunakgn 20 65 11 35 31 100

teknik baking.
Rata-rata 11 | 35 | 20 | 65 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 5
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.5 dapat ditafsirkan bahwa aanhasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $uotpére and Produce Stock and
Soup/Sotp berkaitan dengan penerapan metode pengolahan sakmaasing-
masing lebih dari setengahnya (65%) responden t siapayesuaikan pembuatan
Zupa-zupa souplengan menggunakan teknilaking, (55%) responden dapat
menyesuaikan pembuatan consomme royaldengan menggunakan teknik
poaching.Masing-masing kurang dari setengahnya (26%) resgpontengetahui
penerapan metode pengolahan memasak yaitu dapayesuaikan pembuatan

clear vegetable souglengan menggunakan teknidoilling, (19%) responden
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dapat menyesuaikan pembuatan kaldu dan s@mgan menggunakan teknik
braising (13%) responden dapat menyesuaikan pembunaiteed vegetable soup
dengan menggunakan tekialkanching.

Data hasil pengolahan angket no. 5 dapat ditafsidehwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and Soup/SQtsebagai kesiaparook helperberkaitan dengan penerapan
metode pengolahan memasak berada pada kriteringk(8&%).

Berdasarkan Tabel 4.6 pada halaman 75, dapasidi@i bahwa manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Samp $bto Prepare and
Produce Stock and Soup/Sptderkaitan dengan penerapan syarat-syarat
pembuatargarnish untuk sup dan soto, sebagian besar (81%) respotaigst
menentukan bahan yang dipakai yaitu bahan yang,sdgpat dimakan, tidak
berulat dan bersih, (71%) responden dapat menamthikgan yang bagus, rapi,
indah dan mempesona untuk penyajian sup dan ketwh dari setengahnya
(55%) responden dapat menentukan variasi warnarnipada sup dan soto agar
terlihat lebih menarik. Kurang dari setengahnya %%2responden dapat
menentukan jenis hiasan sesuai dengan sup daryaogodibuat. Sebagian kecil
(23%) responden dapat menentukan besar proposrhidengan hidangan sup

dan soto yang akan dihias dengan perbandingan 10:1.
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Tabel 4.6
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Penerapan Syar at-Syar at
Pembuatan Garnish untuk Sup dan Soto

No. Menjawab glel Jumlah

ltem Alternatif Jawaban Menjawab
f % f % n %

a. Saya dapat menentukan bahan yang
dipakai yaitu bahan yang segar, dapag5 81 6 19 31 | 100
dimakan, tidak berulat dan bersih.

b. Saya dapat menentukan jenis hia;a%

6 sesuai dengan sup dan soto yang dibuat.

c. Saya dapat menentukan variasi warna
hiasan pada sup dan soto agar terljhat? 55 14 45 31 | 100
lebih menarik.

d. Saya dapat menentukan hiasan yang
bagus, rapi, indah dan mempesona untuk2 71 9 29 31 | 100
penyajian sup dan soto.

e. Saya dapat menentukan besar propprsi
hiasan dengan hidangan sup dan soto/
yang akan dihias dengan perbandingan

42 18 58 31 100

23 24 77 31 100

10:1
Rata-rata 17 54 14 46 31 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 6
Keterangan : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 6 dapat ditafsidehwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and Soup/SQtsebagai kesiaparook helperberkaitan dengan penerapan
syarat-syarat pembuata@arnish untuk sup dan soto berada pada kriteria cukup
(54%).

Berdasarkan Tabel 4.7 pada halaman 71, terdapatsidian bahwa
manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuK&dp dan SotoPfepare
and Produce Stock and Soup/Sdierkaitan dengan mempertahankan konsistensi
sup agar tetap dalam keadaan cair, masing-madbityg dari setengahnya (52%)
responden dapat menggunakan kaldtoql sedikit demi sedikit dan dapat

menggunakan susu cair ke dalam sup. Masing-masirgng dari setengahnya
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(48%) responden dapat membiarkan sup di atas apidempai mendidih, (42%)
responden dapat menambahkan air mendidih ke dalpnkesnudian diberi lada
dan garamSebagian kecil (19%) responden dapat menambairkamke dalam

sup

Tabe 4.7
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan M empertahankan
Konsistens Sup agar Tetap dalam Keadaan Cair

No. Menjawab LTIEELS Jumlah

_ Menjawab
Item Alternatif Jawaban f % f % n | %

16 52 15 48 31 | 100

a. Saya dapat menggunakan kaldumo¢R
sedikit demi sedikit.

b. Saya dapat membiarkan sup di atas ap'&5
kecil sampai mendidih.

c. Saya dapat menambahkan air mendidih

48 16 52 31 | 100

7 ke dalam sup kemudian diberi lada dan13 42 | 18 | 58 | 31 | 100
garam.
d. Saya dapat menggunakan susu cair ke16 5 | 15 48 31’100
dalam sup.
e. Saya dapat menambahkarream ke 6 19| 25 81 31 100
dalam sup.
Rata-rata 13 43 18 57 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 7
Keterangan = : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 7 dapat ditafsidehwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and  Soup/Sgtosebagai kesiapancook helper berkaitan dengan
mempertahankan konsistensi sup agar tetap dalamia&eacair berada pada
kriteria kurang (42%).

Berdasarkan Tabel 4.8 pada halaman 72, dapatidieafdhahwa manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $bto Prepare and
Produce Stock and Soup/Sptberkaitan dengan urutan langkah kerja dalam

proses pembuatan kaldu putihwhijte stock masing-masing lebih dari
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setengahnya (68%) responden dapat mengatur pemagdakgan menggunakan
api kecil 6imme}j, apabila bahan dasarnya tulang sapi, maka wadtebpsan
selama 4 jam, (65%) responden dapat menyusun landéexja dalam
menyiapakan daging ayam dengan cara dicuci betgbtong-potong kemudian
masukan dalanstock potyang telah di isi air mendidih, (61%) respondenatiap
menyusun bumbibouequtte garnyang terdiri dari batang bawang daun, seledri
segar,bay leaf peterseli,thyme lada hitam. Kurang dari setengahnya (42%)
responden dapat menyusun bunrbirepoix yang terdiri dari bawang bombay,
wortel, batang seledri dan dapat mengatur jumlah fang dimasak kurang lebih

20 menit kemudian saring ke dalatock pot

Tabel 4.8
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Urutan Langkah Kerja
dalam Proses Pembuatan Kaldu Putih (White Stock)
Tidak
Menjawab
f % f | % [ n| %

No. Menjawab Jumlah

Iltem Alternatif Jawaban

a. Saya dapat menyusun langkah Kkerja
dalam menyiapakan daging ayam
dengan cara dicuci bersih, dipotong- 20 65 11 | 35 |31 | 100
otong kemudian masukan dalastock
potyang telah di isi air mendidih.

b. Saya dapat menyusun bummirepoix
yang terdiri dari bawang bombay, 13 42 18 | 58 | 31 | 100
wortel, batang seledri

c. Saya dapat menyusun bumbauequtte

8 garni yang terdiri dari batang bawan
daun, seledri segahay leaf peterseli,
thyme lada hitam.

d. Sayadapat mengatur pemasakan dengan
menggunakan api kecil S|(nme),’ o 68 10| 32 |31 100
apabila bahan dasarnya tulang sapi,
maka waktu perebusan selama 4 jam.

e. Saya dapat mengatur jumlah ikan yang

9 19 61 | 12| 39 |31 100

dimasak kurang lebih 20 menit 13 42 18 | 58 | 31| 100
kemudian saring ke dalastock pot
Rata-rata 17 56 14 44 | 31 | 100

Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 8
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban
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Data hasil pengolahan angket no. 8 dapat ditafsidehwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @o¢pare and Produce
Stock and Soup/SQtsebagai kesiapaoook helperberkaitan dengan urutan
langkah kerja dalam proses pembuatan kaldu puwtiht€ stock berada pada
kriteria cukup (55%).

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuKa&adip dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/psébagai kesiaparook helperdengan
dengan pengetahuan mengklasifikasikan sup dapmikdis pada Tabel 4.9

Tabel 4.9

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan M engklasifikasikan Sup

. Tidak
I',t\:e?ﬁ Alternatif Jawaban USETE Menjawab Ul
f % f % n %
a. Saya dapat mengklasifikasikan sup
terdiri dari sup cair Thin Soup/Clean 18 58 | 13 42 31| 100
Soup
b. Saya dapat mengklasifikasikan sup
9 terdiri dari sup kentalTthick Soup 11 = 65 |31 | 100
C. Sayg_ dgpat mengklasifikasikan sup, 5 55 | 14 45 | 31| 100
terdiri daribrown soup
d. Saya dapat mengklasifikasikan sup
terdiri dari sup istimewa(National/| 14 45 | 17 55 | 31| 100
Special Soup
e. Saya_ dqpat mengkla5|f|ka§|kan SHP1g 61 | 12 39 | 31| 100
terdiri darisoup made from fruit
Rata-rata 16 51 15 49 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 9
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.9 dapat ditafsirkan bahwa maanfasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $uotpére and Produce Stock and
Soup/Sotp berkaitan dengan pengetahuan mengklasifikasikap, $nasing-
masing lebih dari setengahnya (61%) responden dapagklasifikasikan sup
terdiri darisoup made from fruit(58%) responden dapat mengklasifikasikan sup
terdiri dari sup cair Thin Soup/Clear Soyp (55%) responden dapat

mengklasifikasikan sup terdiri dabrown soup Masing-masing kurang dari
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setengahnya (45%) responden dapat mengklasifikasskgp terdiri dari sup
istimewa (National/ Special Soyp (35%) responden dapat mengklasifikasikan
sup terdiri dari sup kentarl fick Soujp

Data hasil pengolahan angket no. 9 dapat ditafsidehwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @o¢pare and Produce
Stock and Soup/SQteebagai kesiapasook helpeberkaitan dengan pengetahuan
mengklasifikasikan sup berada pada kriteria culkbs4).

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuKaaip dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/psébagai kesiaparook helperdengan

dengan penilaian produk soto yang baik dapat &majpada Tabel 4.10

Tabel 4. 10
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Penilaian
Produk Soto yang Baik

. Tidak
Ii\leorﬁ Alternatif Jawaban MEERED Menjawab JumlEl
f % f % n | %
a Saya dapat menilai Soto Bandupg
yang baik yaitu berwarna bening dan7 23 24 77 | 31 | 100
tidak bersantan.
b. Saya dapat menilai Soto Sadang yang
10 baik yaitu bersantan dan warnanyal2 39 19 61 | 31 | 100
kuning.
c.. Saya dapat menilai Soto Betawi yang
baik yaitu bersantan kental, warnanya25 81 6 19 | 31 | 100
putih.
d. Saya dapat menilai Soto Madura yang
baik yaitu bersantan kental, warnanya21 68 10 32 | 31| 100
kuning
e. Saya dapat menilai Soto Padang yang
baik yaitu tidak bersantan, warnanyal6 52 15 48 | 31 | 100
bening.
Rata-rata 16 53 15 47 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 10
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.10 dapat ditafsirkan bahwa aaarnfasil belajar

Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $&pére and Produce Stock and
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Soup/Sotp berkaitan dengan penilaian produk soto yang bsélagian besar
(81%) responden dapat menilai Soto Betawi yang lyaiku bersantan kental,
warnanya putih. Masing-masing lebih dari setengah{®8%) responden dapat
menilai Soto Madura yang baik yaitu bersantan kemtarnanya kuning, (52%)
responden dapat menilai Soto Padang yang baik tidiak bersantan, warnanya
bening. Kurang dari setengahnya (39%) respondematdagnilai Soto Sadang
yang baik yaitu bersantan dan warnanya kuning. @abecil (23%) responden
dapat menilai Soto Bandung yang baik yaitu berwaerang dan tidak bersantan.

Data hasil pengolahan angket no. 10 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam Botpare and Produce
Stock and Soup/SqQtesebagai kesiapacook helperberkaitan dengan penilaian
produk soto yang baik berada pada kriteria cuk@@os

Hasil penelitian ini berdasarkan angket penelifiang berjudul “Manfaat
Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup $oto Prepare and
Produce Stock and Soup/Spfebagai KesiapaBook Helperdi SMK Negeri 2
Baleendah Bandung”. Analisis pengolahan data bemkadengan kemampuan
afektif dibahas secara lengkap dari Tabel 4.11 sarh@0

2. Analisis Data Tentang Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto Sebagai Kesiapan Cook Helper Berupa Kemampuan
Afektif

Berdasarkan Tabe#.11 pada halaman 81, dapat ditafsirkan bahwa
manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuK&8dp dan SotoPfepare
and Produce Stock and Soup/Sadberkaitan dengan prinsip-prinsip pembuatan
kaldu &tock, masing-masing lebih dari setengahnya (71%) med@o dapat

mengikuti prinsip-prinsip pembuatan kaldu yaitu npemgunakan peralatan yang
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bersih, (65%) responden dapat mengikuti prinsipgipi pembuatan kaldu yaitu
sebaiknya kaldu direbus dengan menggunakan api kecang dari setengahnya
(32%) responden dapat mengikuti prinsip-prinsip Ipeatan kaldu yaitu
mempergunakan bahan yang segar. Masing-masing iaebadgcil (10%)

responden dapat mengikuti prinsip-prinsip pembudtdu yaitu setelah kaldu
jadi sebaiknya kaldu disaring dengan menggunakam kassa, (3%) responden
dapat mengikuti prinsip-prinsip pembuatan kaldutugiotongan tulang sapi

sebaiknya kecil.

Tabel 4.11
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Prinsip-Prinsip
Pembuatan Kaldu (Stock)

: Tidak
ItNec:1.1 Alternatif Jawaban i Menjawab .
f % f % n %
a. Saya dapat mengikuti prinsip-prinsip
pembuatan kaldu yaitu 29 71 9 29 31 100
mempergunakan  peralatan  yang
bersih.
b. Saya dapat mengikuti prinsip-prinsip
pembuatan kaldu yaitu 10 32 21 68 31 100
11 mempergunakan bahan yang segar.
c. Saya dapat mengikuti prinsip-prinsjp
pembuatan kaldu yaitu setelah kaldu
jadi sebaiknya kaldu disaring dengam3 10 28 % 3 oo
menggunakan kain kassa.
d. Saya dapat mengikuti prinsip-prinsjp
pembuatan kaldu yaitu potongani1 3 30 97 31 100
tulang sapi sebaiknya kecil.
e. Saya dapat mengikuti prinsip-prinsip
pembuaFan kaldu yaitu sebalkn,/a20 o5 11 35 31 100
kaldu direbus dengan menggunakan
api kecil.
Rata-rata 11 36 20 64 31 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 11
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 11 dapat ditaisidahwa manfaat hasil

belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce



77

Stock and Soup/SQtsebagai kesiapaoook helperberkaitan dengan prinsip-
prinsip pembuatan kaldstock berada pada kriteria kurang (36%).

Berdasarkan Tabel 4.12 pada halaman 78, dapasidkai bahwa manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $bto Prepare and
Produce Stock and Soup/Spteerkaitan dengan sikap ketelitian dalam membuat
hidangan sup dan soto pada praktikum Penyiapafdagolahan Kaldu, Sup dan
Soto, masing-masing lebih dari setengahnya (71%poren dengan teliti dapat
memilih sayuran yang berkualitas baik yaitu sayutaon tampak segar, (61%)
responden dengan teliti dapat memilih sayuran ybadkualitas baik yaitu
sayuran tidak layu, kering atau terdapat bekas h#5%®6) responden dengan
teliti dapat memilih sayuran yang berkualitas baku sayuran tidak diselubungi
oleh tanah/kotoran atau memar bekas benturan. Kulan setengahnya (48%)
responden dengan teliti dapat memilih sayuran ybadkualitas baik yaitu
sayuran berbiji atau kacang-kacangan tampak peatibi,omudah patah bijinya
belum tampak jelas. Sebagian kecil (13%) respomgagan teliti dapat memilih

sayuran yang berkualitas baik yaitu sayuran tanieaih.
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Tabel 4. 12
Manfaat Hasil Belgjar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Sikap Ketelitian dalam
Membuat Hidangan Sup dan Soto Pada Praktikum Penyiapan dan
Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto

Menjawab

Tidak
Menjawab
f % f % | n %

No. Jumlah

ltem Alternatif Jawaban

a. Saya dengan teliti dapat memilih
sayuran yang berkualitas baik yaitu 4 13 27 87 | 31| 100
sayuran tampak bersih

b. Saya dengan teliti dapat memilih
sayuran yang berkualitas baik yaitu
sayuran  tidak  diselubungi oleh 17 55 14 45 | 31| 100
tanah/kotoran atau memar bekas

12 benturan.

c. Saya dengan teliti dapat memilih
sayuran yang berkualitas baik yaijtu 22 71 9 29 | 31| 100
sayuran daun tampak segar.

d. Saya dengan teliti dapat memilih
sayuran yang berkualitas baik yaitu
sayuran tidak layu, kering atau terdapat
bekas hama.

e. Saya dengan teliti dapat memilih
sayuran yang berkualitas baik yaitu
sayuran berbiji atau kacang-kacanganl5 48 16 52 | 31| 100
tampak penuh berisi, mudah patah
bijinya belum tampak jelas.

19 61 12 39 | 31| 100

Rata-rata 15 49 16 51 | 31| 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 12
Keterangan = : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 12 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and Soup/Sqtesebagai kesiapawsook helperberkaitan dengan sikap
ketelitian dalam membuat hidangan sup dan soto peaidikum Penyiapan dan
Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto berada pada krterséang (49%).

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuKebadip dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/psébagai kesiaparook helperdengan
sikap ketelitian dalam menyimpan sayuran untuk tgkakn penyiapan dan

pengolahan kaldu, sup dan soto dapat disajikan pablel 4.13
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Tabel 4. 13
Manfaat Hasil Belgjar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Sikap Ketelitian dalam
Menyimpan Sayuran untuk Praktikum Penyiapan dan

Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Tidak

Menjawab Menjawab Jumlah

f % f % n %

No.

Alternatif Jawaban
Item

a. Saya dengan teliti dapat menyimpan
sayuran yaitu temperatur ruangan, ,
sebaiknya sejuk mempunyai suhu.yang
berkisar antara 5°-10°C.

b. Saya dengan teliti dapat menyimpgan
sayuran  yaitu green  vegetables 17 55 14 45 31 | 100
membutuhkan pengantian udara yang

13 teratur dan baik.

c. Saya dengan teliti dapat menyimpan
sayuran Yyaitu menyimpannya dalami8 58 13 42 31 | 100
kerajang yang berlubang-lubang.

d. Saya dengan teliti dapat menyimpan
sayuran Yyaituroot vegetablesseperti
sayuran akar, umbi dan umbi lapis18 58 13 42 31 | 100
sebaiknya disimpan di tempat terbuka
pada temperatur 10°-15°C

e. Saya dengan teliti dapat menyimpan

42 18 58 31 | 100

sayuran yaitu sayuran disimpan tidak24 77 7 23 31 | 100
dalam keadaan terbungkus.
Rata-rata 18 58 13 42 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 13
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.13 dapat ditafsirkan bahwa aaariiasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $uotpére and Produce Stock and
Soup/Sotp berkaitan dengan sikap ketelitian dalam menyimpayuran untuk
praktikum Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dém Sebagian besar (77%)
responden dengan teliti dapat menyimpan sayuran gayuran disimpan tidak
dalam keadaan terbungku$lasing-masinglebih dari setengahnya (58%)
responden dengan teliti dapat menyimpan sayurdn geenyimpannya dalam
kerajang yang berlubang-lubang dan dengan teliatmenyimpan sayuran yaitu

root vegetableseperti sayuran akar, umbi dan umbi lapis sebaikhgimpan di



80

tempat terbuka pada temperatur 10°-15°C. Kurang sktengahnya (42%)
responden dengan teliti dapat menyimpan sayuratu y@mperatur ruangan
sebaiknya sejuk mempunyai suhu yang berkisar abtat@°C.

Data hasil pengolahan angket no. 13 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @o¢pare and Produce
Stock and Soup/Sqtesebagai kesiapasook helperberkaitan dengan sikap
ketelitian dalam menyimpan sayuran untuk praktikeemyiapan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto berada pada kriteria cukup §58%

Berdasarkan Tabel 4.14 pada halaman 86, dapasidiei bahwa manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $bto Prepare and
Produce Stock and Soup/Sptmerkaitan dengan sikap sanitasi saat praktikum,
masing-masing sebagian besar (87%) responden dagragelola sanitasi saat
praktikum yaitu dengan menggunakan bahan dan campomhan yang sesuai
dan benar, (81%) responden dapat mengelola sarstei praktikum yaitu
penyediaan dan penyimpanan makanan harus di teiygrag aman dari
pencemaran, (77%) responden dapat mengelola sasdat praktikum yaitu
dengan menggunakan bahan makanan dan minuman gesi, Isegar, dan sehat
mengetahui pengertian kaldu yaitu dapat memilihoaetpengolahan makanan
memasak dalam pembuatan kaldebih dari setengahnya (52%) responden dapat
mengelola sanitasi saat praktikum vyaitu dengan gemgkan pembuatan
hidangan yang sesuai dengan stammtacessing dan dapat mengelola sanitasi

saat praktikum yaitu peralatan dan perlengkapag pansih.



Tabel 4. 14
Manfaat Hasil Belgjar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan

Sikap Sanitasi Saat Praktikum

81

No.
Item

Alternatif Jawaban

Menjawab

Tidak

Men

awab

Jumlah

f

%

f

%

n

%

Saya dapat mengelola sanitasi §
praktikum yaitu dengan menggunak|
bahan makanan dan minuman ya
bersih, segar, dan sehat.

aat

AN o4
ng

77

23

31

100

Saya dapat mengelola sanitasi s
praktikum yaitu dengan menggunak
bahan dan campuran bahan ys
sesuai dan benar.

aat

27
ing

87

13

31

100

14

Saya dapat mengelola sanitasi S
praktikum yaitu dengan menggunak|
pembuatan hidangan yang ses
dengan standgrocessing

aat

uai16

52

15

48

31

100

Saya dapat mengelola sanitasi §
praktikum yaitu penyediaan d3
penyimpanan makanan harus

tempat yang aman dari pencemaran

aat

n
di 2°

81

19

31

100

Saya dapat mengelola sanitasi §

aat

praktikum vyaitu peralatan dan 16

perlengkapan yang bersih.

52

15

48

31

100

Rata-rata

22

69

31

31

100

Sumber data

Keterangan

Data hasil pengolahan angket no. 14 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam Botpare and Produce
Stock and Soup/Sqtcsebagai kesiapawsook helperberkaitan dengan sikap
sanitasi saat praktikum berada pada kriteria ci{8apo).

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuKaéaip dan Soto

: Hasil pengolahan angket no. 14
: Boleh memilih lebih dari satu jawaban

(Prepare and Produce Stock and Soup/Fsébagai kesiaparook helperdengan

dengan sikap tanggung jawab dalam kebersihan pripbada pelaksanaan

praktikum dapat disajikan pada Tabel 4.15
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Tabel 4. 15
Manfaat Hasil Belgjar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Sikap Tanggung Jawab
dalam Kebersihan Pribadi Pada Pelaksanaan Praktikum
: Tidak
I'lc\zla% Alternatif Jawaban BT Menjawab ——
f % f % | n | %
a. Saya dapat bertanggung jawab dalam
kebersihan pribadi pada pelaksanaan
praktikum yaitu mencuci tangan 11 35 20 65 | 31 | 100
sebelum dan sesudah mengolah
makanan.
b. Saya dapat bertanggung jawab dalam
kebersihan pribadi pada pelaksanaa%
praktikum yaitu tidak meraba hidung
pada saat praktikum berlangsung.
15 c. Saya dapat bertanggung jawab dalam
kebersihan pribadi pada pelaksanaar]s
praktikum tidak menyentuh hidangan
menggunakan tangan.
d. Saya dapat bertanggung jawab dalam
kebersihan pribadi pada pelaksanaan
praktikum vyaitu tidak menggaruk 9 29 22 71 | 31| 100
kepala saat praktikum dan memakai
topi kerja
e. Saya dapat bertanggung jaw|
dalam kebersihan pribadi pada
pelaksanaan praktikum yaifu 24 77 7 23 | 31 | 100
mengenakan pakaian dapur yang
bersih.

84 5 16 | 31 | 100

16 26 84 | 31 | 100

Rata-rata 15 48 16 52 | 31 | 100
Sumber data = : Hasil pengolahan angket no. 15
Keterangan : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.15 dapat ditafsirkan bahwa aaénhasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $otpére and Produce Stock and
Soup/Sotpberkaitan dengan sikap tanggung jawab dalam k#izer pribadi pada
pelaksanaan praktikum, masing-masing sebagian {8486) responden dapat
bertanggung jawab dalam kebersihan pribadi padakgahaan praktikum yaitu
tidak meraba hidung pada saat praktikum berlangqu@§6) responden dapat
bertanggung jawab dalam kebersihan pribadi padakgahaan praktikum yaitu
mengenakan pakaian dapur yang beldising-masing kurang dari setengahnya

(35%) responden dapat bertanggung jawab dalam dsbbar pribadi pada



83

pelaksanaan praktikum yaitu mencuci tangan sebelam sesudah mengolah
makanan, (29%) responden bertanggung jawab daldrardiban pribadi pada
pelaksanaan praktikum vyaitu tidak menggaruk kepsdat praktikum dan
memakai topi kerja. Sebagian kecil (16%) respond@pat bertanggung jawab
dalam kebersihan pribadi pada pelaksanaan praktildak menyentuh hidangan
menggunakan tangan

Data hasil pengolahan angket no. 15 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam Bo¢pare and Produce
Stock and Soup/SQtcsebagai kesiapawook helperberkaitan dengan sikap
tanggung jawab dalam kebersihan pribadi pada pmbalesr praktikum berada
pada kriteria kurang (48%).

Berdasarkan Tabel 4.16 pada halaman 89, dapasiditi bahwa manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, SmpSbto berkaitan dengan
fungsi sup dan soto, sebagian besar (84%) respodelegan sungguh-sungguh
dapat mendiskusikan fungsi sup dan soto yaitu sellagangan pembuka. Lebih
dari setengahnya (61%) responden dengan sunggugjorsuiapat mendiskusikan
fungsi sup dan soto yaitu untuk menetralkan ragantalari hidangamppetizer
sebelum memasuki hidangan berikutnya. Masing-mdgingng dari setengahnya
(45%) responden dengan sungguh-sungguh dapat rkesifisn fungsi sup dan
soto yaitu dalam menu Indonesia, soto merupakangkbpan hidangan dan gizi
dalam susunan makanan seimbang, (39%) respondgrardeungguh-sungguh
dapat mendiskusikan fungsi sup dan soto yaitu kuntembangkitkan selera
makandan dengan sungguh-sungguh dapat mendiskusikan fungsdan soto

yaitu sebagai penyerta hidangan utama pada susugran Indonesia.
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Tabel 4.16
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Fungsi Sup dan Soto
No . Menjawab T|Qak Jumlah
Iterﬁ Alternatif Jawaban Menjawab

f % f % n %

a. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
mendiskusikan fungsi sup dan soto
yaitu untuk membangkitkan selera
makan.

b. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
mendiskusikan fungsi sup dan soto
yaitu untuk menetralkan rasa tajam 19 61 12 39 | 31 | 100
dari hidangan appetizer sebelum
memasuki hidangan berikutnya.

16 | c. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
mendiskusikan fungsi sup dan soto
yaitu dalam menu Indonesia, sqto
merupakan kelengkapan hidangan dan
gizi dalam susunan  makanan
seimbang.

d. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
mendiskusikan fungsi sup dan sato 26 84 5 16 | 31 | 100
yaitu sebagai hidangan pembuka.

e. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
mgnd|sku3|k§1n fungsi sup dan soto 12 39 19 é1' | 31 J=100
yaitu sebagai penyerta hidangan utama
pada susunan menu Indonesia

12 39 19 61 31 | 100

14 45 17 55 31 | 100

Rata-rata 17 54 14 46 31 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 16
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 16 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam Botpare and Produce
Stock and Soup/SQtsebagai kesiaparook helperberkaitan dengan fungsi sup
dan soto berada pada kriteria cukup (54%).

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuKeébadip dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/psébagai kesiaparook helperdengan

dengan perbedaan dan persamaan soto tiap daemtiddagpikan pada Tabel 4.17
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Tabel 4.17
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan
Perbedaan dan Persamaan Soto Tiap Daerah

. Tidak
Menjawab . Jumlah
ItNec;ﬁ Alternatif Jawaban ) Menjawab
f % f % n %

a. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
memlllh_ kacang kedelal_dan emping, o 58 13 42 31 | 100
sebagai pelengkap hidangan Spto
Bandung.

b. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
memilih _acar ~mentimun sebagai2l 68 10 32 31 | 100
pelengkap hidangan Soto Sadang.

17 | c. Saya dengan sungguh-sungguh dgpat
memlllh soun dan perl_<ede| kenta1g19 61 12 39 31 | 100
sebagai  pelengkap hidangan Soto
Padang.

d. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
memilih taoge dan telur rebus untuk21 68 10 32 31 | 100
pelengkap hidangan Soto Madura.

e. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
memlllh_ emping dan tomat matarg10 39 21 68 31( 100
sebagai pelengkap hidangan Soto

Betawi.
Rata-rata 18 | 57 13 | 43 | 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 17
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.17 dapat ditafsirkan bahwa aaénhasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $uotpére and Produce Stock and
Soup/Sotpberkaitan dengan perbedaan dan persamaan sotdagmah, masing-
masing lebih dari setengahnya (68%) responden desgagguh-sungguh dapat
memilih acar mentimun sebagai pelengkap hidang#n Sadang dan dengan
sungguh-sungguh dapat memilih taoge dan telur rabtik pelengkap hidangan
Soto Madura, (61%) responden dengan sungguh-surdgpdt memilih soun dan
perkedel kentang sebagai pelengkap hidangan SatanBa(58%) responden
dengan sungguh-sungguh dapat memilih kacang kedelai emping sebagai

pelengkap hidangan Soto BanduKgrang dari setengahnya (32%) responden
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dengan sungguh-sungguh dapat memilih emping darattomatang sebagai
pelengkap hidangan Soto Betawi.

Data hasil pengolahan angket no. 17 dapat ditaisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and Soup/SQtsebagai kesiaparook helperberkaitan dengan perbedaan
dan persamaan soto tiap daerah berada pada katéai@ (57%).

Berdasarkan Tabel 4.18 pada halaman 87, dapafsiditmm bahwa
manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuK&dp dan Soto berkaitan
dengan ketelitian memperhatikan ketepatan pelenghyk soto, masing-masing
lebih dari setengahnya (71%) responden dengam rieditnperhatikan ketepatan
pelengkap untuk soto Sadang yaitu nasi putih, tomatang, emping, sambal,
acar mentimun, (58%) responden dengan teliti menapkan ketepatan
pelengkap untuk soto Bandung yaitu lontong, lobekcang kedelai goreng,
emping, kecap dan cuka, (52%) responden dengaimtelmperhatikan ketepatan
pelengkap untuk soto Padang yaitu soun, prekedebkg, jeruk nipis, sambal.
Masing-masing kurang dari setengahnya (42%) respondengan teliti
memperhatikan ketepatan pelengkap untuk soto Beyamu tomat matang,
emping, sambal, kecap manis dan jeruk nipis, (3B88s8ponden dengan teliti
memperhatikan ketepatan pelengkap untuk soto Magaita lontong, keripik

kentang, irisan telur rebus, touge.



Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan Ketelitian Memper hatikan
Ketepatan Pelengkap untuk Soto

Tabel 4.18
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No.
Item

Alternatif Jawaban

Menjawab

Tidak
Menjawab

Jumlah

f %

f %

n

%

Saya dengan teliti memperhatik
ketepatan pelengkap untuk sd
Bandung yaitu lontong, lobak, kaca
kedelai goreng, emping, kecap d
cuka.

an
to
ng18 58
an

13 42

31

100

18

Saya dengan teliti memperhatik
ketepatan pelengkap untuk  sg
Sadang vyaitu nasi putih, tom
matang, emping, sambal, ag
mentimun

an
to
at22 71
ar

31

100

Saya dengan teliti memperhatik
ketepatan pelengkap untuk sd
Padang yaitu soun, prekedel kenta
jeruk nipis, sambal.

Aan

05 | 52

ng,

15 48

31

100

Saya dengan teliti memperhatik
ketepatan pelengkap untuk sg
Madura yaitu lontong, keripik
kentang, irisan telur rebus, touge

Aan

0, | 35

20 65

31

100

Saya dengan teliti memperhatik
ketepatan pelengkap untuk s@
Betawi yaitu tomat matang, empin

sambal, kecap manis dan jeruk nipis.

an
tol
g,

3 42

18 58

31

100

Rata-rata

16 51

15 49

31

100

Sumber data

Keterangan

Data hasil pengolahan angket no. 18 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam Botpare and Produce
Stock and Soup/SqQteebagai kesiapacook helperberkaitan dengan ketelitian
memperhatikan ketepatan pelengkap untuk soto b@adkakriteria cukup (51%).

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuKebadip dan Soto

: Hasil pengolahan angket no. 18

: Boleh memilih lebih dari satu jawaban

(Prepare and Produce Stock and Soup/psébagai kesiaparook helperdengan

dengan sikap ketelitian dalam menyiapkan perlengkapakaian kerja dapat

disajikan pada Tabel 4.19
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Tabel 4. 19
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Sikap Ketelitian dalam
Menyiapkan Perlengkapan Pakaian Kerja

: Tidak Jumlah
Ii\leorﬁ Alternatif Jawaban Menjawab Menjawab
f % f % n| %
a. Saya.dengan sungguh-gungguh dcpa&6 50 15 48 | 31 | 100
menyiapkan pakaian kerja yang bersih
b. Saya dengan sungguh-sungguh dagpat
menyiapkan epron (celemek) yang 13 42 18 58 | 31 | 100
19 bersih.
C. Saya_dengan sungguh-sungggh depa&o 65 11 35 | 31 | 100
menyiapkarsaltkerja yang bersih
d. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
menyiapkan topi kerja yang bersih 13 42 18 58 | 31 | 100
bagi yang tidak berkerudung.
e. Saya dengan sungguh-sungguh dapat
menyiapkan celana panjang yahg 22 71 9 29 | 31 | 100
bersih.
Rata-rata 17 54 14 46 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 19
Keterangan : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.19 dapat ditafsirkan bahwa aaénfhasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto tmerkdengan sikap ketelitian
dalam menyiapkan perlengkapan pakaian kerja, mamsaging lebih dari
setengahnya (71%) responden dengan sungguh-sudggahmenyiapkan celana
panjang yang bersih, (65%) responden dengan surggqudguh dapat
menyiapkansalt kerja yang bersih, (52%) responden dengan sunggugsih
dapat menyiapkan pakaian kerja yang bersih. Kumdeng setengahnya (42%)
responden dengan sungguh-sungguh dapat menyiagkan écelemek) yang
bersih dan dengan sungguh-sungguh dapat menyiapkarkerja yang bersih
bagi yang tidak berkerudung.

Data hasil pengolahan angket no. 19 dapat ditafisidahwa nilai Manfaat
Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup $Soto Prepare and

Produce Stock and Soup/Sptebagai kesiapaocook helperberkaitan dengan
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ketelitian dalam menyiapkan perlengkapan pakaiatakeerada pada kriteria
cukup (54%).

Berdasarkan Tabel 4.20 dapat ditafsirkan bahwa aaariasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan kaldu, sup dan gstpére and Produce Stock and
Soup/Sotp berkaitan dengan penilaimonsomme sougdebih dari setengahnya
(65%) responden dapat menilai dengan t&ldhsomme soupaitu warnanya
jernih, (55%) responden dapat menilai dengan teinsomme soupyaitu
mempunyai rasa gurih dan beraroma tinggi. Kurang sketengahnya (48%)
responden dapat menilai dengan telitonsomme soupaitu teksturnya cair,
(29%) responden dapat menilai dengan teldnsomme soupyaitu kuahnya
berwarna coklat pekat seperti teh, (26%) respordigrat menilai dengan teliti
consomme souyritu teksturnya kental.

Tabel 4.20
Manfaat Hasll Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto

Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Sikap
Penilaian Consomme Soup

No. . Menjawab Ti_dak S
T Alternatif Jawaban Menjawab
f % f % n %
a. Saya dapat menilai dengan teliti
consomme souypaitu kuahnya berwarng. 9 29 22 71 | 31 | 100
coklat pekat seperti teh.
b. Saya dapat menilai dengan teliti
consomme soupaitu mempunyai rasp 17 55 14 45 1 31 | 100
gurih dan beraroma tinggi.
20 ¢ Saya dapat menilai dengan teliti
. ] 15 | 48 16 | 52 | 31 | 100
consomme souynitu teksturnya cair.
d. Saya dapat memlal deng_an_teltl20 65 11 35 | 31 | 100
consomme souyritu warnanya jernih
e. Saya dapat menilai dengan teliti
consomme souynitu teksturnya kental. 8 26 23 74| 8l | 100

Rata-rata 14 45 17 55 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 20
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban
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Data hasil pengolahan angket no. 20 dapat ditaisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and Soup/Sqtesebagai kesiapawsook helperberkaitan dengan sikap
penilaianconsomme souperada pada kriteria kurang (45%).

Hasil penelitian ini berdasarkan angket penelitiang berjudul “Manfaat
Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $Soto Prepare and
Produce Stock and Soup/Spfebagai Kesiapa@ook Helperdi SMK Negeri 2
Baleendah Bandung”. Analisis pengolahan data berkadlengan kemampuan
Psikomotor dibahas secara lengkap dari tabel 4@ipai 4.30

3. Analisis Data Tentang Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto Sebagai Kesiapan Cook Helper Berupa Kemampuan
Psikomotor

Berdasarkan Tabel 4.21 pada halaman 91, dapasidieai bahwa manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sarp $bto Prepare and
Produce Stock and Soup/Sptoerkaitan dengan keterampilan dalam memilih
daging yang berkualitas baik untuk membuat supsién, sebagian besar (74%)
responden terampil dalam memilih daging yang beitasabaik untuk sup dan
soto yaitu bila disentuh tidak lengkéflasing-masinglebih dari setengahnya
(61%) responden terampil dalam memilih daging yaerkualitas baik untuk sup
dan soto yaitu warnanya merah segar, (58%) respoteglampil dalam memilih
daging yang berkualitas baik untuk sup dan sottuyérserat halus. Masing-
masing kurang dari setengahnya (48%) respondempdrdalam memilih daging
yang berkualitas baik untuk sup dan soto yaituktiterbau busuk, (39%)
responden terampil dalam memilih daging yang beitasabaik untuk sup dan

soto yaitu teksturnya kenyal.
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Tabel 4.21
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Keterampilan dalam
Memilih Daging yang Berkualitas Baik untuk Membuat Sup dan Soto

No. : Menjawab Ti_dak S
ltem Alternatif Jawaban Menjawab
f % f % n %
a. Saya terampil dalam memilih daging
yang berkualitas baik untuk sup dan sptd5 48 16 | 52 | 31 | 100
yaitu tidak berbau busuk.
b. Saya terampil dalam memilih daging
yang berkualitas baik untuk sup dan sptd9 61 12 | 39 | 31 | 100
yaitu warnanya merah segar.
c. Saya terampil dalam memilih  daging
21 yang berkualitas baik untuk sup dan sptd?2 39 19 | 61 | 31 | 100
yaitu teksturnya kenyal
d. Saya terampil dalam memilih daging
yang berkualitas baik untuk sup dan sptd8 58 13 | 42 | 31 | 100
yaitu berserat halus.
e. Saya terampil dalam memilih daging
yang berkualitas baik untuk sup dan spt®3 74 8 26 | 31 | 100
yaitu bila disentuh tidak lengket.
Rata-rata 17 56 14 44 | 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 21
Keterangan : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 21 dapat ditaisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and Soup/Sqteebagai kesiapatook helpetberkaitan dengan keterampilan
dalam memilih daging yang berkualitas baik untukmbeat sup dan soto
pemahaman tentang jenis-jenis kaldu berada pasi&rcukup (56%).

Manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanukKd&adip dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/psébagai kesiaparook helperdengan
dengan keterampilan teknik memasak panas basalst( heat cookingpada

metode pengolahan makanan dapat disajikan pada 4.2Be
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Tabel 4. 22
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Keterampilan
Teknik Memasak Panas Basah (Moist Heat Cooking) Pada
M etode Pengolahan M akanan

Tidak
Menjawab
f % f % n %

No. Jumlah

Item

Alternatif Jawaban Menjawab

a. Saya terampil dalam memasak panas
basah ihoist heat cooking yaitu| 10 32 21 68 31 | 100
teknik boiling.

b. Saya terampil dalam memasak panas
basah ihoist heat cooking yaitu| 18 58 13 42 31 | 100
teknik simmering

22 | c. Saya terampil dalam memasak panas
basah ihoist heat cooking yaitu| 22 71 9 29 31 | 100
teknik poaching

d. Saya terampil dalam memasak panas
basah ihoist heat cooking yaitu| 14 45 17 55 31 | 100
teknik stewing

e. Saya terampil dalam memasak panas
basah ihoist heat cooking yaitu| 17 55 14 45 31 | 100
teknik braising.

Rata-rata 16 52 15 48 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 22
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Berdasarkan Tabel 4.22 dapat ditafsirkan bahwa aaanfasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $uotpére and Produce Stock and
Soup/Sotp berkaitan dengan keterampilan memasak panas Kasaist heat
cooking pada metode pengolahan makanan, masing-masing ldhri
setengahnya (71%) responden terampil dalam menpsass basalmist heat
cooking yaitu teknikpoaching (58%) responden terampil dalam teknik memasak
panas basahmpist heat cookingyaitu teknik simmering (55%) responden
terampil dalam memasak panas basabigt heat cookingyaitu teknikbraising
Kurang dari setengahnya (45%) responden teramf@ahtdanemasak panas basah
(moist heat cookingyaitu teknik stewing (32%) responden terampil dalam

memasak panas basahqgjst heat cookingyaitu teknikboiling.
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Data hasil pengolahan angket no. 22 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and Soup/SqQteebagai kesiapatook helpetberkaitan dengan keterampilan
teknik memasak panas basaho(st heat cookingpada metode pengolahan
makanan berada pada kriteria cukup (52%).

Berdasarkan Tabel 4.23 pada halaman 94, dapasidiai bahwa manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan kaldu, sap sbto Prepare and
Produce Stock and Soup/Spberkaitan dengan peralatan dan perlengkapan untuk
pembuatan kaldu, sup dan soto, lebih dari seterygai%) responden terampil
mempersiapkan alat persiapan untuk pembuatan kadp, dan soto yaitu
timbangan, gelas ukuistock pot conical straner,pisay sauce pot.Masing-
masing sebagian kecil (23%) responden terampil neesrgpkan alat pengolahan
untuk pembuatan kaldu, sup dan soto yaiing spatula,kompor, wajan, panci,
(13%) responden terampil mempersiapkan alat pemsiaptuk pembuatan kaldu,
sup dan soto yaitu wajan, kompor, daaup Cupand Soucey (6%) responden
terampil mempersiapkan alat penyajian untuk penapu&dldu, sup dan soto
yaitu Soup Cup and Soucepiring, sendok dan garpu, (3%) responden terdampi
mempersiapkan alat penyajian untuk pembuatan kaddp, dan soto vyaitu

timbangan, gelas ukustock potconical stranerpisay sauce pot.
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Tabel 4. 23

Manfaat Hasil Belgjar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Peralatan dan

Perlengkapan untuk Pembuatan Kaldu, Sup dan Soto

Menjawab MzaTr:da?/t/(ab Jumlah

f % f % n %

No.

ltem Alternatif Jawaban

a. Saya terampil mempersiapkan alat
persiapan untuk pembuatan kaldu, sup
dan soto yaitu timbangan, gelas ukur22 71 9 29 31 | 100
stock pot conical straner,pisay sauce
pot.

b. Saya terampil mempersiapkan alat
pengolahan untuk pembuatan kaldu, $up,
dan soto yaitufrying spatula,kompor,
wajan, panci.

c. Saya terampil mempersiapkan alat

23 persiapan untuk pembuatan kaldu, sup,
dan soto yaitu wajan, kompor, dSoup
CupandSoucer

d. Saya terampil mempersiapkan alat
penyajian untuk pembuatan kaldu, P,
dan soto yaituSoup Cup and Soucer
piring, sendok dan garpu.

e. Saya terampil mempersiapkan alat
penyajian untuk pembuatan kaldu, sup
dan soto yaitu timbangan, gelas ukur,1 3 30 97 31 | 100
stock pot conical straner,pisay sauce
pot.

23 | 24 77 31 | 100

13 | 27 87 31 | 100

6 29 94 31 | 100

Rata-rata 7 23 24 77 31 | 100

Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 23
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 23 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and Soup/SQtsebagai kesiapacook helperberkaitan dengan peralatan
dan perlengkapan untuk pembuatan kaldu, sup dam ada kriteria sangat
kurang (23%).

Berdasarkan Tabel 4.24 pada halaman 95, dapasidiai bahwa manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, SumpSbto berkaitan dengan
keterampilan membuat macam-macam sup, sebagian [&k#%) responden

terampil membuat sup seperhicken brothyang mempunyai tektur kental.
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Masing-masing lebih dari setengahnya (68%) resporndempil membuat sup
sepertiminestrone souyang mempunyai tektur cair, (52%) responden teiamp
membuat sup seperhicken cream soupang mempunyai tektur kental. Masing-
masing kurang dari setengahnya (48%) respondempdranembuat sup seperti
gazpacho souyang mempunyai tektur kental, (39%) responden Sesampil

membuat sup sepefish chowderyang mempunyai tektur cair

Tabel 4. 24
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Keterampilan
Membuat Macam-macam Sup

. Tidak
I{\le?ﬁ Alternatif Jawaban SR Menjawab YU
f % f % n %
a. Saya terampil membuat sup seperti
chicken brothyang mempunyai tektur 25 81 6 19 31 | 100
kental.
b. Saya terampil membuat sup seperti
minestrone soupyang mempunyaj 21 68 10 32 31 | 100
tektur cair.
24 I, Saya terampil membuat sup seperti
gazpacho sougang mempunyai tektur 15 48 16 | 52 | 31 | 100
kental.
d. Saya terampil membuatgup sepéqm 12 39 19 | 61 31 | 100
chowderyang mempunyai tektur cair.
e. Saya terampil membuat sup seperti
chicken cream sougang mempunyaj 16 52 15 | 48 31 | 100
tektur kental.
Rata-rata 18 57 13 43 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 24
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 24 dapat ditafisidahwa nilai Manfaat
Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $oto Prepare and
Produce Stock and Soup/Sptebagai kesiapacook helperberkaitan dengan
keterampilan membuat macam-macam sup pada kraigkiap (57%).

Berdasarkan Tabel 4.25 yang terdapat pada halaffaddpat ditafsirkan

bahwa manfaat hasil belajar Penyiapan dan Pengolilaédu, Sup dan Soto
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(Prepare and Produce Stock and Soup/pbe&rkaitan dengan pengolahan kaldu,
sup dan soto, masing-masing lebih dari setengal@®y®b) responden dapat
mempraktekkan proses pembuatan kaldu cokledwn stock yaitu tulang atau
daging (sapi, ayam, kambing, ikan) yang telah dibalampai gosong, lalu diberi
air dan masukanmirepoix dan bouequtte garni (52%) responden dapat
mempraktekkan proses pembuatan kaldu ayam yaitiu k@ng dibuat dari tulang
ayam, sayap, kepala, kaki dan bagian dalgilgf). Tulang tersebut dimasak
hingga air mendidih kemudian di cuci dan dididihkeembali selama 1 jam
(simmering serta masukan sayuran penyedap. Masing-masingngudari
setengahnya (48%) responden dapat mempraktekkaespmmembuatameloute
soupyaitu sup kental yang terbuat dari bahan dagate rouxdicairkan dengan
stock kemudian disaring, ditambahkan irisan kuning tedian cream (42%)
responden dapat mempraktekkan proses pembuatan degbdl muda yaitu proses
pembuatannya sama dengan kaldu ayam, tetapi tylang digunakan adalah
tulang sapi muda dan lama merebusnya antara 5 sénga, (32%) responden
dapat mempraktekkan proses pembuatarsommeaitu sup ini dibuat dabeef
stock chicken stoclataugame stockang dijerninkan dengan daging cincang dan

putih telur kemudian diberi isi.
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Tabel 4.25
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan
Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto

Tidak
Menjawab
f % f % n %
a. Saya dapat mempraktekkan proses

pembuatan kaldu ayam yaitu kaldu yang
dibuat dari tulang ayam, sayap, kepala,
kaki dan bagian dalanygiplet). Tulang
tersebut dimasak hingga air mendidih
kemudian di cuci dan dididihkal
kembali selama 1 jansifnmering serta
masukan sayuran penyedap
b. Saya dapat mempraktekkan proses
pembuatan kaldu sapi muda yaitu proses
pembuatannya sama dengan kaldu ayam.,
tetapi tulang yang digunakan adalgh
tulang sapi muda dan lama merebusnhya
25 antara 5 sampai 6 jam.
c. Saya dapat mempraktekkan proses
pembuatanconsommeyaitu  sup ini
dibuat daribeef stockchicken stoclatau
game stockyang dijernihkan dengan
daging cincang dan putih telur kemudian
diberi isi.
d. Saya dapat mempraktekkan proses
pembuatarveloute sougyaitu sup kenta
yang terbuat dari bahan dasarite roux
dicairkan dengan stock kemudian
disaring, ditambahkan irisan kuning telur
dancream.
e. Saya dapat mempraktekkan proses
pembuatan kaldu coklatbiown stock
yaitu tulang atau daging (sapi, ayam,
kambing, ikan) yang telah dibakar19 . 4 S| 314100
sampai gosong, lalu diberi air dan
masukammirepoixdanbouequtte garni

No. Jumlah

ltem

Alternatif Jawaban Menjawab

52 15 48 31 | 100

42 18 58 31 | 100

10 32 21 68 31 | 100

15 48 16 52 31 | 100

Rata-rata 16 47 15 53 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 25
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 25 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and Soup/SqQteebagai kesiapatbok helpetberkaitan dengan pengolahan
kaldu, sup dan soto berada pada kriteria kurangj47

Berdasarkan Tabel 4.26 pada halaman 98, dapasidi&i bahwa manfaat

hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan kaldu, sap sbto Prepare and
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Produce Stock and Soup/Sptberkaitan dengan keterampilan menggunakan
teknik pengolahan memasak Panas Keridgy (Heat Cookinyy masing-masing
lebih dari setengahnya (71%) responden terampilgonemakan teknik memasak
shallow frying dalam pembuatarbouquetiere vegetable, (61%) responden
terampil menggunakan teknik memagakling dalam pembuatan sate, (55%)
responden terampil menggunakan teknik memadekp fat frying dalam
pembuatarirench fried potatoesMasing-masing kurang dari setengahnya (48%)
responden - terampil menggunakan teknik memdssding dalam pembuatan
zupazupa soup (39%) responden terampil menggunakan teknik rsakla

roastingdalam pembuatan kaldu sapi.

Tabel 4.26
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Keterampilan
Menggunakan Teknik Pengolahan Memasak Panas
Kering (Dry Heat Cooking)

Tidak

I"[\(Ia% Alternatif Jawaban TR Menjawab LUl
f % f % n %
a. Saya terampil menggunakan teknik
memasak grilling dalam pembuatan 19 61 12 39 | 31 | 100
sate
b. Saya terampil menggunakan teknik
memasak baking dalam pembuatan 15 48 16 52 | 31 | 100
zupazupa soup
26 |G Saya terampil menggunakan teknik
memasakroasting dalam pembuatan 12 39 19 61 | 31 | 100
kaldu sapi.
d. Saya terampil menggunakan teknik
memasak shallow frying dalam| 22 71 9 29 | 31 | 100
pembuatamouquetiere vegetable.
e. Saya terampil menggunakan teknik
memasak deep  fat frying dalam| 17 55 14 45 | 31 | 100
pembuatarrench fried potatoes
Rata-rata 17 54 13 46 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 26
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 26 dapat ditafisidahwa nilai manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $bto Prepare and

Produce Stock and Soup/Spt&ebagai kesiapacook helperberkaitan dengan
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keterampilan menggunakan teknik pengolahan menfasais KeringQry Heat
Cooking berada pada kriteria cukup (54%).

Berdasarkan Tabel 4.27 dapat ditafsirkan bahwa aaariiasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $utpére and Produce Stock and
Soup/Sotpberkaitan dengan keterampilan pembuaamish (hiasan), sebagian
besar (87%) responden terampil membuat hiasan dEwn bawang untuk
hidangan soto Padang. Lebih dari setengahnya (749ponden terampil
membuatcroutons untuk hidanganchicken broth (58%) responden terampil
membuat hiasan mawar untuk hidangan soto Jakarteany dari setengahnya
(32%) responden terampil membuat hiasan kepitimg ldbak untuk hidangan
soto Bandung, (26%) responden terampil membuathidari tomat cerry untuk

hidangan soto Madura.

Tabel 4. 27
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan Keterampilan
Pembuatan Garnish (Hiasan)

o Alternatif Jawaban Menjawab
Item f

Tidak
Menjawab
% f % n %

Jumlah

a. Saya terampil membuat hiasan
kepiting dari lobak untuk hidangan 10 32 21 68 | 31 | 100
soto Bandung.

b. Saya terampil membuat hiasan dari
tomat cerry untuk hidangan sofo 8 26 23 74 | 31 | 100

27 Madura.

c. Saya terampil membuat hiasan dari
daun bawang untuk hidangan soto | 27 87 4 13 | 31 | 100
Padang.

d. Saya terampil membuat hiasan maway o
untuk hidangan soto Jakarta.

e. Saya terampil membuatcroutons
untuk hidangarmhicken broth 23 4 8 26 | 31 | 100

Rata-rata 17 55 13 45 31 100

Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 27

Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

58 13 42 31 100
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Data hasil pengolahan angket no. 27 dapat ditafisidahwa nilai Manfaat
Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $Soto Prepare and
Produce Stock and Soup/Sptebagai kesiapacook helperberkaitan dengan
pemahaman tentang jenis-jenis kaldu pada kritekag (55%).

Berdasarkan Tabel 4.28 dapat ditafsirkan bahwa aaarnifasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto bmrkalengan teknik
penyajian sup dan soto, masing-masing sebagiam (&%) responden terampil
menggunakamsoup cup and souceuntuk penyajiangaspazcho soup(77%)
responden terampil menggunaksoup cup and soucemtuk penyajiarchicken
cream soup Lebih dari setengahnya (55%) responden terampiiggunakan
mangkuk supk{owl soup dansouceruntuk penyajian soto Madura dan terampil
menggunakan mangkuk supofvl soup) dansouceruntuk penyajian soto Betawi.
Kurang dari setengahnya (39%) responden terampigmenakarsoup cup and
souceruntuk penyajiarciam chowder

Tabel 4.28
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan
Teknik Penyajian Sup dan Soto
Tidak

No. Alternatif Jawaban LY SR Menjawab Jumlah

Item f T % | f [ % | n %
a. Saya terampil menggunakesoup cup
and souceruntuk penyajiangaspazchg 25 81 6 19 | 31 | 100
soup.
b. Saya terampil menggunakan mangkuk
o8 sup powl soup dan soucer untuk| 17 55 14 45 | 31 | 100

penyajian soto Madura.

c. Saya terampil menggunakssoup cup
and soucer untuk . penyajian clam | 12 39 19 61 | 31 | 100
chowder

d. Saya terampil menggunakan mangkuk
sup powl soup dan soucer untuk| 17 55 14 45 | 31 | 100
penyajian soto Betawi.

e. Saya terampil menggunakasoup cup
and soucer untuk penyajianchicken| 24 77 7 23 | 31 | 100
cream soup

Rata-rata 19 61 12 39 31 | 100

Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 28

Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban
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Data hasil pengolahan angket no. 28 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @otpare and Produce
Stock and Soup/SqQteebagai kesiapatook helpetberkaitan dengan keterampilan
teknik penyajian sup dan soto berada pada kricekap (61%).

Tabel 4.29
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan dengan K eterampilan
Membuat Garnish (Hiasan) pada Sup dan Soto

N Menjawab VIEELe
Ite?ﬁ Alternatif Jawaban Menjawab

f % f % n %

Jumlah

a. Saya terampil membuat variasi
hiasan untuk consomme jullieng
yaitu dengan potongan sayuran
bentukjulliene.

b. Saya terampil membuat variasi
hiasan untukclear vegetable soup
yaitu dengan potongan sayuran
bentukmacedoine

c. Saya terampil membuat variasi
hiasan untuk soto Sadang yaljtu
dengan irisan daun bawang dan
seledri.

d. Saya terampil membuat variasi
hiasan untukpaysannesoup yaitu | 20 65 11 35 | 31 | 100
potongan sayuran bentplysanne

e. Saya terampil membuat variasi
hiasan untuk soto Bandung yaitu 14 45 17 55 | 31 | 100
dengan irisan daun bawang.

Rata-rata 20 64 11 36 | 31 | 100

Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 29
Keterangan  : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

26 84 5 16 | 31 | 100

23 74 8 26 | 31 | 100

29

17 55 14 45 | 31 | 100

Berdasarkan Tabel 4.29 dapat ditafsirkan bahwa aaariiasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $otpére and Produce Stock and
Soup/Sotp berkaitan dengan keterampilan membgatnish (hiasan) pada sup
dan soto, sebagian besar (84%) responden terarepibonat variasi hiasan untuk
consomme jullieneyaitu dengan potongan sayuran benjukiene. Masing-

masing lebih dari setengahnya (74%) responden tgfanembuat variasi hiasan
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untuk clear vegetable soupaitu dengan potongan sayuran bento&cedoing
(65%) responden terampil membuat variasi hiasamkupaysannesoup yaitu
potongan sayuran bentyaysanng (55%) responden terampil membuat variasi
hiasan untuk soto Sadang yaitu dengan irisan dawaitg dan seledri. Kurang
dari setengahnya (45%) responden terampil membargasv hiasan untuk soto
Bandung yaitu dengan irisan daun bawang.

Data hasil pengolahan angket no. 29 dapat ditafisidahwa manfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @o¢pare and Produce
Stock and Soup/SQteebagai kesiaparook helpeberkaitan dengan keterampilan
membuagarnish(hiasan) pada sup dan soto berada pada kritetigpdi64%).

Berdasarkan Tabel 4.30 pada halaman 108, dapdsiditan bahwa
manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuK&dp dan SotoPfepare
and Produce Stock and Soup/Sotberkaitan dengan keterampilan dalam
mengkombinasikan pelengkap soto, masing-masing lédii setengahnya (68%)
responden mengetahui keterampilan dalam mengkosikara pelengkap soto
yaitu terampil mengkombinasikan hidangan Soto Bet&mgan tomat matang,
emping, dan sambal, (61%) responden mengetahuirakepdan dalam
mengkombinasikan pelengkap soto yaitu terampil rkemdpinasikan hidangan
Soto Bandung dengan kacang kedelai goreng, (58%gonelen mengetahui
keterampilan dalam mengkombinasikan pelengkap sgtitu terampil
mengkombinasikan hidangan Soto Madura dengan kekipntang dan irisan
telur rebus. Masing-masing kurang dari setengal#®%) responden mengetahui
keterampilan dalam mengkombinasikan pelengkap sgtitu terampil

mengkombinasikan hidangan Soto Sadang dengan rekpegcang, (29%)
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responden mengetahui keterampilan dalam mengkosikara pelengkap soto
yaitu terampil mengkombinasikan hidangan Soto Pgd#engan menggunakan

hidangan perkedel kentang

Tabel 4.30
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Sebagai Kesiapan Cook Helper Berkaitan K eterampilan dalam
Mengkombinasikan Pelengkap Soto

. Tidak
I![\leorﬁ Alternatif Jawaban Menjawab Menjawab Jumian
f % f % n %
a. Saya terampil mengkombinasikan
hidangan  Soto _Padang dengan9 29 29 1 31 | 100
menggunakan hidangan  perkedel
kentang.
b. Saya terampil mengkombinasikan
30 hidangan Soto Sadang dengani5 48 16 52 31 | 100
rempeyek kacang.
c. Saya terampil mengkombinasikan
hidangan Soto Betawi dengan tomagl 68 10 32 31 | 100
matang, emping, dan sambal.
d. Saya terampil mengkombinasikan
hidangan Soto Madura dengan keripiki8 58 13 42 31 | 100
kentang dan irisan telur rebus.
e. Saya terampil ~mengkombinasikan
hidangan Soto Bandung dengari9 61 12 39 31| 100
kacang kedelai goreng.
Rata-rata 16 52 15 48 31 | 100
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 30
Keterangan : Boleh memilih lebih dari satu jawaban

Data hasil pengolahan angket no. 30 dapat ditafisidahwa nilai manfaat
hasil belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sap $bto Prepare and
Produce Stock and Soup/Sp&ebagai kesiapacook helperberkaitan dengan
keterampilan dalam mengkombinasikan pelengkap $&esi@da pada kriteria
cukup (52%).

Rata-rata Persentase Manfaat Hasil Belajar Penyialam Pengolahan
Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Produce Stock and Soup/Bdierkaitan
dengan Kemampuan Kognitif sebagai Kesiafaok Helperdisajikan pada Tabel

4.31



Tabel 4.31
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Rata-rata Per sentase M anfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan

Kaldu, Sup dan Soto Berkaitan dengan Kemampuan
Kognitif sebagai Kesiapan Cook Helper

No

No. Tabel

Indikator

Rata-rata

(%)

Kriteria

Tabel 4.1

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengola
Kaldu, Sup dan SotoPf¢epare and Produce
Stock and Soup/SQtdSebagai KesiapaCook
Helperberkaitan dengan pengertian kaldu

han

D

65

Cukup

Tabel 4.2

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengola
Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Produce
Stock and Soup/SgtdSebagai KesiapaiCook
Helperberkaitan dengan berkaitan dengan fun
kaldu

han

gsi

63

Cukup

Tabel 4.3

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengola
Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Produce
Stock and Soup/SQtdSebagai KesiapaiCook
Helper berkaitan dengan Pemahaman tent
bahan untuk pembuatan sup dan soto

han

ang

54

Cukup

Tabel 4.4

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengola
Kaldu, Sup dan SotoPfepare and Produce
Stock and Soup/SQtdSebagai KesiapaCook
Helper berkaitan dengan pemahaman tent
jenis-jenis kaldu

han

2

ang

64

Cukup

Tabel 4.5

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengold
Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Produce
Stock and Soup/SQtdSebagai KesiapaiCook
Helper berkaitan dengan penerapan met
pengolahan makanan

han

D

bde

35

kurang

Tabel 4.6

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengola
Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Produce
Stock and Soup/SqQtdSebagai Kesiapa©ook

han

vy

Helperberkaitan dengan syarat-syarat pembuatan

garnish untuk sup dan soto

54

Cukup

Tabel 4.7

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengola
Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Product
Stock and Soup/SQtdSebagai Kesiapai©ook
Helper berkaitan dengan mempertahank
konsistensi sup agar tetap dalam keadaan cai

han

D

an

42

Kurang

Tabel 4.8

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengola
Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Produce
Stock and Soup/SQtdSebagai KesiapaiCook
Helper berkaitan dengan urutan langkah ke

han

D

rja

dalam proses pembuatan kaldu putih (white

stock)

55

cukup

Tabel 4.9

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengold
Kaldu, Sup dan SotoPf¢epare and Produce
Stock and Soup/SQtdSebagai KesiapaCook
Helperberkaitan dengan mengklasifikasikan s

han

2

P

50

Cukup
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No | No. Tabel Indikator Ratarata | ioria
(%)
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Produce
10. | Tabel 4.10 | Stock and Soup/SQtdSebagai KesiapatCook 52 Cukup
Helper berkaitan dengan penilaian produk spto
yang baik
Rata - rata 53 Cukup

Sumber data

: Hasil pengolahan angket no. 1-10

Berdasarkan Tabel 4.31 menunjukan rata-rata pasertlanfaat Hasil

Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @o¢pare and Produce

Stock and Soup/Sgt8ebagai KesiapaBook Helperberupa kemampuan kognitif

berada pada kriteria cukup dengan rata-rata pasestbesar 53%.

Rata-rata persentase manfaat hasil belajar Pemyidpa Pengolahan

Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Produce Stock and Soup/ydierkaitan

dengan kemampuan Afektif kognitif sebagai kesiapaok helperdisajikan pada

Tabel 4.32

Tabel 4.32

Rata-rata Persentase M anfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto (Prepare and Produce Stock and Soup/Soto)

Berkaitan dengan Kemampuan Afektif
Kesiapan Cook Helper

Sebagai

No

No. Tabel

Indikator

Rata-Rata
(%)

Kriteria

Tabel 4.11

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan d
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrgpare and
Produce Stock and Soup/Sp8ebagai Kesiapa
Cook Helper berkaitan dengan rinsip-prins
pembuatan kaldistoch

36

=]

Kurang

Tabel 4.12

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan d
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrdpare and
Produce Stock and Soup/Sp8ebagai Kesiapa
Cook Helperberkaitan dengan Sikap Ketelitia
Dalam Membuat hidangan Sup dan Soto P|
Praktikum Penyiapan dan Pengolahan Ka
Sup dan Sol

1q] 49
ada
du,

Kurang

Tabel 4.13

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan d
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrgpare and

AN

Produce Stock and Soup/Sp8ebagai Kesiapa

T

dalam menyimpan sayuran untuk praktikiim

Cook Helperberkaitan dengan sikap ketelit?n

Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto

Cukup
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Rata-Rata

No | No. Tabel Indikator (%)

Kriteria

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan d
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrgpare and
4. | Tabel 4.14 | Produce Stock and Soup/Sp8ebagai Kesiapan 69 Cukup
Cook Helperberkaitan dengan Sikap sanitasi
saat praktikur

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan d
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrgpare and
Produce Stock and Soup/Sp8ebagai Kesiapan
Cook Helperberkaitan dengan sikap tanggung
jawab  dalam  kebersihan pribadi pada
pelaksanaan praktikt

Manfaat Hasil ~Belajar Penyiapan d
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrdpare and
Produce Stock and Soup/Sp8ebagai Kesiapa
Cook Helpe berkaitan dengan fung

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan d
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrgpare and
7. | Tabel 4.17 | Produce Stock and Soup/Sp8ebagai Kesiapa
Cook Helper berkaitan dengan pemahaman
tentang jeni-jenis kaldt

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan d
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrdgpare and
8. | Tabel 4.18 | Produce Stock and Soup/Sp8ebagai Kesiapan 51 Cukup
Cook Helperberkaitan dengan memperhatikan
ketepatan pelengkap untuk s

5. | Tabel 4.15 48 Kurang

6. | Tabel 4.16 54 Cukup

-

=)

57 Cukup

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrdpare and
9. | Tabel 4.19 | Produce Stock and Soup/Sp8&ebagai Kesiapa
Cook Helperberkaitan dengan ketelitian dalam
menyiapkan perlengkapan pakaian kerja

=)

54 Cukup

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan d
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrdpare and
10. | Tabel 4.20 | Produce Stock and Soup/Sp8ebagai Kesiapal
Cook Helper berkaitan dengan penilaig
consomme sol

Rata-rata 52 Cukup
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 11-20

=)

45 Kurang

>

Berdasarkan Tabel 4.32 menunjukan rata-rata pasennanfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam Bo¢pare and Produce
Stock and Soup/SQteebagai kesiaparook helpetberkaitan dengan Kemampuan

Afektif berada pada kriteria baik dengan rata-peEesentase sebesar 52%.
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Rata-rata Persentase Manfaat Hasil Belajar Penyialam Pengolahan

Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Produce Stock and Soup/pderkaitan

dengan kemampuan psikomotor sebagai kesiamark helperdisajikan pada

Tabel 4.33

Tabel 4.33

Rata-rata Per sentase M anfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto (Prepare and Produce Stock and Soup/Soto)

Berkaitan dengan Kemampuan Psikomotor

Sebagai K esiapan Cook Helper

No

No. Tabel

Indikator

Rata-Rata

(%)

Kriteria

Tabel 4.21

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengole
Kaldu, Sup dan SotdP¢epare and Produce Stoq
and Soup/So)oSebagai KesiapaCook Helper
berkaitan dengan keterampilan dalam mem
daging yang baik untuk membuat sup dan

k
ilih

56

Cukup

Tabel 4.22

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengole
Kaldu, Sup dan SotdP¢epare and Produce Stoq
and Soup/So)o Sebagai Kesiapa©ook Helper
berkaitan dengan Keterampilan Memasak Pang
Basah Kloist Heat Cooking Pada Metode
Pengolahan Makan

n

52

Cukup

Tabel 4.23

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengole
Kaldu, Sup dan SotdP¢epare and Produce Stoq
and Soup/So)o Sebagai KesiapaiCook Helper
berkaitan dengan peralatan dan perlengkapan
untuk pembuatan kaldu, sup dan

23

Kurang

Tabel 4.24

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan

Kaldu, Sup dan SotdP¢epare and Produce Stoq
and Soup/Soj)o Sebagai KesiapafCook Helper
berkaitan dengan keterampilan membuat mac
macam sup

k

am-

57

Cukup

Tabel 4.25

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengole
Kaldu, Sup dan SotdP¢epare and Produce Stoq
and Soup/So)o Sebagai KesiapaCook Helper
berkaitan deng: pengolahan kaldu, sup dan ¢

a7

Kurang

Tabel 4.26

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengole
Kaldu, Sup dan SotdP¢epare and Produce Stoq
and Soup/So)o Sebagai KesiapaiCook Helper

k

berkaitan - dengan keterampilan menggunakan

teknik pengolahan memasak panas keridgy
heat cookin)

54

Cukup

Tabel 4.27

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan

Kaldu, Sup dan SotdP¢epare and Produce Stoq
and Soup/So)oSebagai KesiapaCook Helper
berkaitan dengan keterampilan pembuatamish
(hiasan)

k

55

Cukup

Tabel 4.28

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan

Kaldu, Sup dan SotdP¢epare and Produce Stoq
and Soup/So)o Sebagai KesiapaCook Helper

k

berkaitan dengan teknik penyajian sup dan sotq

61

Cukup
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No | No. Tabel Indikator Ratgkgata
Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengole
Kaldu, Sup dan SotdP¢epare and Produce Stogk
9. | Tabel 4.29 | and Soup/Sojo Sebagai KesiapaiCook Helper 64 Cukup
berkaitan dengan keterampilan membagatnish
(hiasan) pada sup dan st

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengol:
Kaldu, Sup dan SotdP¢epare and Produce Stock
10. | Tabel 4.30 | and Soup/Soj)o Sebagai KesiapaCook Helper 52 Cukup
berkaitan dengan Keterampilan Dalam
Mengkombinasikan Pelengkap S

Kriteria

Rata-rata 52 Cukup
Sumber data : Hasil pengolahan angket no. 21-30

Berdasarkan Tabel 4.33 menunjukan rata-rata pasennanfaat hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dam @o¢pare and Produce
Stock and Soup/SqQtosebagai kesiapartook helper berupa kemampuan
psikomotor berada pada kriteria cukup dengan ettapersentase sebesar 52%.

Rata-rata persentase manfaat hasil belajar Pemyidpa Pengolahan
Kaldu, Sup dan SotoP¢epare and Produce Stock and Soup/pdierkaitan
dengan kemampuan kognitif, afektif, dan psikomosebagai kesiapawcook
helperdisajikan pada Tabel 4.34

Tabel 4.34
Rata-rata Persentase M anfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto Ber kaitan dengan Kemampuan K ognitif, Afektif,
dan Psikomotor Sebagai Kesiapan Cook Helper

No No. Tabel Indikator Rat?%F)%ata Kriteria
Raterata Persentase Manfaat Hasil Bel
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan

1. | Tabel4.31 Soto Berkaitan dengan Kemampuan Kogritif 53 Cukup
Sebagai KesiapeCook Helpe
Rate-rata Persentase Manfaat Hasil Bel
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan

2. | Tabel4.32 Soto Berkaitan dengan Kemampuan Afektif 52 Cukup
Sebagai KesiapeCook Helpe
Raterata Persentase Manfaat Hasil Bel
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan

3. | Tabel4.33 Soto Berkaitan dengan Kemampuan 52 Cukup
Psikomotor Sebagai KesiapCook Helpe

Rata-rata 52 Cukup
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Data Tabel 4.34 menunjukan rata-rata persentasdaatahasil belajar
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan $otpére and Produce Stock and
Soup/Sotp berkaitan dengan kemampuan kognitif sebagai pasieocok helper
berada pada kriteria cukup dengan rata-rata pesergebesar 53%, rata-rata
persentase manfaat hasil belajar Penyiapan daroRéag Kaldu, Sup dan Soto
berkaitan dengan kemampuan afektif sebagai kesiepak helperberada pada
kriteria cukup dengan rata-rata persentase sell&2#r, rata-rata persentase
manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuK&8dp dan SotoPfepare
and Produce Stock and Soup/Soterkaitan dengan kemampuan psikomotor
sebagai kesiapamook helperberada pada kriteria cukup dengan rata-rata
persentase sebesar 52%.

Data tersebut ditafsirkan bahwa besarnya manfast belajar Penyiapan
dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Séteepare and Produce Stock and Soup/Boto
yang mencakup kemampuan kognitif, afektif, dan @si&tor berada pada kriteria
cukup dengan rata-rata persentase sebesar 52%.

B. Pembahasan Hasil Penelitian

Pembahasan hasil penelitian disusun berdasarkaantyjada penelitian,
pertanyaan penelitian, landasan teoritis, dan haeilgolahan data mengenai
manfaat hasil belajar Penyiapan dan PengolahanuK&dp dan SotoPfepare
And Produce Stock and Soup/Sotebagai kesiapazook helperdi SMK Negeri

2 Kelompok Pariwisata Baleendah.
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Responden dalam penelitian ini sebagian besar rerj&elamin
perempuan yaitu 28 orang dan laki-laki 3 orang.p@eden dalam penelitian ini
sebagian besar berusia 16-17 tahun.

Pembahasan hasil penelitian manfaat hasil belajanyiBpan dan
Pengolahan Kaldu, Sup dan SoRrdpare and Produce Stock and Soup/poto
sebagai kesiapatook helperdapat penulis kemukakan sebagai berikut:

1. Manfaat Hasil Belgjar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/Soto) Berkaitan dengan
Kemampuan Kognitif Sebagai Kesiapan Cook Helper

Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Ssltagai bagian dari mata
diklat produktif bidang boga di Sekolah Menengahukigan Pariwisata Program
Keahlian Restoran diharapkan dapat bermanfaat gadmpan menjadcook
helper.

Hasil penelitian mengenai manfaat hasil belajalyRgan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan SotoP¢epare And Produce Stock and Soup/yotsebagai
kesiapancook helperberkaitan dengan kemampuan kognitif pada umumnya
berada pada kriteria cukup. Hasil penelitian tarsebengandung makna bahwa
peserta didik memiliki pengetahuan, pemahaman,rppaa yang cukup sebagai
hasil belajar meliputi pengertian kaldu, fungsickal pemahaman tentang bahan

untuk pembuatan sup dan soto pada materi KompetBesiyiapan dan

Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto baik itu berupaaémupun praktek.
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Hal ini sesuai dengan pendapat yang dikemukakah olBenton
(1991:246) sebagai berikut:

To learn is to change to demonstrate change persapability must
change, learning has taken place, when studenknaw more than they
knew before,b. Understand they have not underdbafate, c. Skill has not
develop before or, d. Appreciate a subject theyehat appreciate before

Pendapat Benton di atas penulis terjemahkan bahelajab adalah

pembahasan seseorang dalam merubah dirinya, bpkgar tempatnya, dimana
peserta didik :

a. Menambah pengetahuan dan ilmunya sebelum menekgetahui, b. Lebih

memahami sesuatu yang belum dipahami sebelumnya&eterampilannya

berkembang dari sebelumnya, d. Lebih menghargaaseslari pada sebelumnya.

Mengacu pada pendapat Benton, dapat disimpulkawédtasil belajar

Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto dapatberikan manfaat
dalam kemampuan kognitif yang meliputi; pengetahyang berkaitan dengan
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto aganpm menyerap
pengetahuan yang diberikan oleh guru dari kompeteng) telah dilaksanakan,
sehingga memiliki kecakapan yang lebih dalam mesgugpengetahuan
Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto septnaal sebagai kesiapan

cook helper.

2. Manfaat Hasll Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Berkaitan dengan Kemampuan Afektif Sebagai Kesiapan Cook Helper

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan (KaBlip dan Soto
Sebagai Kesiapa@ook Helperoleh peserta didik tingkat Ill Program Keahlian

Restoran SMK Negeri 2 Kelompok Pariwisata Baleenth@nkaitan dengan
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kemampuan afektif tentang kaldu, sup dan gatgg meliputi sikap teliti, disiplin
dan bertanggung jawab terhadap sanitggjienesaat praktikum dan penyajian
sup dan soto serta dalam menggunakan teknik pdragolaakanan. Hasil belajar
ini tampak pada upaya yang dilakukan respondenndatenyikapi berbagai
pengetahuan dan keterampilan yang dipelajarinyandg@roses belajar mengajar.
Proses belajar Penyiapan dBengolahan Kaldu, Sup dan Soto akan berhasil
apabila responden memiliki keinginan dan motivasig/kuat dalam menambah
wawasan mengenai Penyiapan deangolahan Kaldu, Sup dan Soto pada
kesiapan menjadiook helper Sejalan dengan pendapat Ahmadi (1982:22) yaitu
"Belajar dianggap berhasil apabila telah sangguperapkannya dalam bidang
praktek”. Kreatifitas memperdalam pengetahuan deterkmpilan menyiapkan
dan mengolah kaldu, sup dan soto perlu dimiliki, karemh&pat menunjang
keahlian seseorang dalam bidang boga terutama mngieqmean diri untuk
menjadicook helpelyang profesional .

Hasil penelitian mengenai manfaat hasil belajaryRgan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto sebagai kesiapaok helperberkaitan dengan kemampuan
afektif pada umumnya berada pada kriteria cukupsilHaenelitian tersebut
mengandung makna bahwa peserta didik memiliki sikapg cukup dalam
merespon, menyikapi, menghargai, menanggapi, daremnea tugas-tugas pada
pelaksanaan praktikum kompetensi Penyiapan Riamgolahan Kaldu, Sup dan

Soto.
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3. Manfaat Hasll Belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dan Soto
Berkaitan dengan Kemampuan Psikomotor Sebagai Kesiapan Cook
Helper

Manfaat Hasil Belajar Penyiapan dan Pengolahan (KaBlip dan Soto
Sebagai Kesiapa@ook Helperoleh peserta didik tingkat Ill Program Keahlian
Restoran SMK Negeri 2 Kelompok Pariwisata Baleenth@nkaitan dengan
kemampuan psikomotor meliputi keterampilan mengifikasi bahan makanan,
mempraktekkan teknik pengolahan makanan, pembugtmish (hiasan),
terampil membuat pelengkap soto, terampil membuwdtuk sup dan soto,
terampil menata dan menyajikan makanan terutamaauigoto.

Yamin (2006:105) mengemukakan bahwa "Praktek mjéaya
kesempatan pengetahuan dan keterampilan dalam kasiyasi, praktek,
dibiasakan dalam proses pembelajaran KBK, peniagkpérformancedalam
setiap pembelajaran akan mendorong siswa lebimpera Pendapat tersebut
selaras dengan yang dikemukakan Mills (1977:67ardaHaryati (2006) bahwa
"Pembelajaran psikomotor akan lebih efektif jikéakukan dengan menggunakan
prinsip-prinsip belajar sambil mengerjak@mearning by doing)y

Hasil penelitian mengenai manfaat hasil belajaryRgan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto sebagai kesiapaok helpeiberkaitan dengan kemampuan
psikomotor pada umumnya berada pada kriteria cukigd. ini menunjukkan
bahwa keberhasilan belajar Penyiapan dan PengolKl#iu, Sup dan Soto
(Prepare and Produce Stock and Soup/pyémg dicapai peserta didik tingkat Il
SMK Negeri 2 Kelompok Pariwisata Baleendah padaakes menjadicook

helper, dapat dilihat dari perubahan tingkah laku peseidé dari hasil belajar



114

secara menyeluruh. Tingginya keterampilan dan Kiteatpeserta didik dari hasil
belajar Penyiapan dan Pengolahan Kaldu, Sup dao @ada kesiapawcook
helperini menunjukkan bahwa peserta didik dapat melakdsam tugas-tugasnya
dengan baik pada saat proses pembelajaran.

Hasil penelitian tentang manfaat hasil belajar Rgyan dan Pengolahan
Kaldu, Sup dan Soto sebagai kesiapank helperoleh peserta didik tingkat Il
berkaitan dengan kemampuan kognitif, afektif, daikgmotor menunjukkan
bahwa peserta didik dalam proses pembelajaran bkdreda atau bervariasi.
Dalam penelitian ini peserta didik mempunyai kréeg/ang cukup.

Peserta didik yang telah mempelajari Penyiapan Rimgolahan Kaldu,
Sup dan Soto dikatakan berhasil manakala pesedik dapat menguasai dan
mengembangkan serta menerapkannya pada pelaksgmakaéikum. Penjelasan
tersebut sesuai pendapat Tabrani (1989:25) yangenawkakan bahwa “Murid
dapat dikatakan berhasil dalam belajar apabiladadpat mentransferkan hasil
belajar pada situasi yang sesungguhnya di masyaraka

Pendapat di atas menjelaskan bahwa Penyiapan deolBean Kaldu,
Sup dan Soto merupakan suatu proses pembelajarag wgata untuk
mempersiapkan diri menjadbok helper yang wajib diikuti oleh semua peserta
didik tingkat Ill Program Keahlian Restoran yangaadi SMK Negeri 2

Kelompok Pariwisata Baleendabh.



