BAB V
KESIMPULAN, IMPLIKASI DAN REKOMENDAS

Kesimpulan, implikasi dan rekomendasi yang akanagkan pada bab ini,
disusun berdasarkan keseluruhan kegiatan penefitemgenai “Penerapan Hasil
Belajar Pengetahuan Bahan Makanan Pada Praktel®etagn Makanan”.
A. Kesimpulan

Kesimpulan dalam penelitian ini disusun berdasarkasil pengolahan
data penelitian, analisis data, dan pembahasatifmngaitu sebagai berikut :

1. Penerapan Hasll Belajar Pengetahuan Bahan Makanan Pada Praktek
Pengawetan Makanan Ditinjau dari Kemampuan Kognitif

a. Penerapan hasil belajar Pengetahuan Bahan Makaada praktek
Pengawetan Makanan yang meliputi : pemahaman nsabeastdalam
pemilihan ikan, pemilihan telur, pemilihan buah mga pemahaman
pemilihan buah nanas, perlakuan pada daging ayamk yrembuatan
nugget, daging sapi untuk pembuatan abon, perlakaala ikan pada
pembuatan ikan peda, dan perlakuan pada manggk patbuatan selai
yang ditinjau dari kemampuan kognitif berada padlzika cukup. Hal ini
menunjukan bahwa mahasiswa belum memiliki kemampearg baik
dalam pemilihan ikan, telur, buah mangga dan padakada daging ikan,
ayam dan daging sapi.

b. Penerapan hasil belajar Pengetahuan Bahan Makaada praktek
Pengawetan Makanan yang meliputi : bahan makanarbesuprotein
hewani yang dapat dijadikan nugget, pemahaman gemilsingkong,

pemilihan beras ketan, pemilihan daging dan pemmlikacang kedelai

94



95

yang ditinjau dari kemampuan kognitif berada padgetka baik. Hal ini

menunjukan bahwa mahasiswa telah mampu meneraghmef@ahuannya

mengenai bahan makanan terutama dalam pengetalabham lnakanan
sumber protein hewani yang dapat dijadikan nugget gemahaman
tentang pemilihan singkong, beras ketan, dagingkdaang kedelai.

c. Penerapan hasil belajar Pengetahuan Bahan Makaada praktek
Pengawetan Makanan yang meliputi pengetahuan bab&anan sumber
vitamin dan mineral berupa buah-buahan yang dajgindkan untuk
pembuatan selai ditinjau dari kemampuan kognitifala pada kriteria
baik sekali.

Secara keseluruhan data hasil penelitian berdasadgket yang
disebarkan mengenai penerapan hasil belajar PéngetaBahan Makanan pada
praktek Pengawetan Makanan ditinjau dari kemampk@mitif menunjukan
bahwa mahasiswa telah memiliki pengetahuan daldmemailihan dan perlakuan
pada bahan makanan dengan kriteria baik.

2. Penerapan Hasil Belajar Pengetahuan Bahan Makanan Pada Praktek

Pengawetan M akanan Ditinjau dari Kemampuan Afektif

Data hasil penelitian berdasarkan Kriteria Unjukrj&enengenai penerapan

hasil belajar Pengetahuan Bahan Makanan pada kr&ldegawetan Makanan
ditinjau dari kemampuan afektif, menunjukan bahwhagjian besar mahasiswa
telah memiliki sikap teliti, hati-hati, dan cermdalam hal menjaga sanitasi
hygiene pribadi dan tempat kerja, menjaga keselmiatrja, serta memilih dan

menggunakan peralatan yang digunakan dalam pr&kegawetan Makanan.
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Tingkat penerapan Pengetahuan Bahan Makanan pad#ttelprPengawetan

Makanan ditinjau dari kemampuan afektif ini bergdda kriteria baik.

3. Penerapan Hasil Belajar Pengetahuan Bahan Makanan Pada Praktek
Pengawetan Makanan Ditinjau dari Kemampuan Psikomotor

Data hasil penelitian kriteria unjuk kerja penerapasil belajar Pengetahuan
Bahan Makanan pada praktek Pengawetan Makananiaedagsar mahasiswa
mampu menerapkan keterampilannya meliputi ketedampimempersiapkan
bahan dan keterampilan dalam proses pengolaharsitagieong, selai nanas, dan
ikan asin.

Tingkat penerapan hasil belajar Pengetahuan Bahakaihhn pada praktek
Pengawetan Makanan ditinjau dari kemampuan psikemoti berada pada
kriteria baik, walaupun masih ada sebagian kecdki@k yang dilakukan
mahasiswa berada pada kriteria cukup pada persidy@ran dan proses
pengolahan.

Uraian kesimpulan diatas manunjukan bahwa penerdpasil belajar
Pengetahuan Bahan Makanan pada praktek Pengawetkan®h ditinjau dari
kemampuan kognitif, afektif, dan psikomotor bergoada kriteria baik. Ini
menunjukan bahwa dugaan awal mahasiswa kurang manemerapkan hasil
belajar Pengetahuan Bahan Makanan pada praktekaWetapm Makanan tidak
terbukti karena setelah dilakukan penelitian hgailnmenunjukan bahwa
mahasiswa mampu menerapkan pengetahuan yang didapabelajar mata

kuliah Pengetahuan Bahan Makanan berada pada i&riteaik dengan
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perbandingan kemampuan afektif dan psikomotor naelekih baik daripada
kemampuan kognitif.

Secara keseluruhan penerapan hasil belajar Penget&ahan Makanan pada
praktek Pengawetan Makanan ditinjau dari kemampkagnitif, afektif, dan

psikomotor berada pada kriteria baik.

B. Implikasi
Hasil penelitian mengenai penerapan hasil belagmgBtahuan Bahan

Makanan pada prakitek Pengawetan Makanan mengaruklmgyapa implikasi

diantaranya adalah :

1. Hasil penelitian menunjukan bahwa penerapan hadéjdr Pengetahuan
Bahan Makanan pada praktek Pengawetan Makanamtdddri kemampuan
kognitif berada pada kriteria baik. Hasil penefitiai mengandung implikasi
proses pembelajaran tentang Pengetahuan Bahan aakerah berhasil
membuat mahasiswa mengetahui dan memahami math kbkngetahuan
Bahan Makanan, sehingga mahasiswa dapat menergpkaada praktek
Pengawetan Makanan dan harus ditingkatkan agaraatidapih baik.

2. Hasil penelitian menunjukan bahwa penerapan had#jdr Pengetahuan
Bahan Makanan pada praktek Pengawetan Makanamtdddri kemampuan
afektif pada umumnya berada pada kriteria baik. ilHpsnelitian ini
mengandung implikasi proses pembelajaran tentangge®ghuan Bahan
Makanan telah berhasil membuat mahasiswa mengelahunemahami mata

kuliah Pengetahuan Bahan Makanan, sehingga malzasislapat
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menerapkannya pada praktek Pengawetan Makanan atas ditingkatkan
agar menjadi lebih baik.

3. Hasil penelitian menunjukan bahwa penerapan hadéjdr Pengetahuan
Bahan Makanan pada praktek Pengawetan Makanamtdddri kemampuan
psikomotor pada umumnya berada pada kriteria Bdaésil penelitian ini
mengandung implikasi proses pembelajaran tentangge®ghuan Bahan
Makanan telah berhasil membuat mahasiswa mengedahunemahami mata
kuliah ~ Pengetahuan Bahan Makanan, sehingga malsasisiapat
menerapkannya pada praktek Pengawetan Makanan atas ditingkatkan

agar menjadi lebih baik.

C. Rekomendasi
Rekomendasi hasil penelitian disusun berdasarkasimpelan dan
implikasi hasil penelitian. Rekomendasi ini ditugukkepada:
1. Mahasiswa Program Studi Pendidikan Tata Boga
Mahasiswa dapat mempertahankan dan lebih menirgkatlagi
kemampuan kognitif, afektif, dan psikomotor khusiesdalam menerapkan hasil
belajar Pengetahuan Bahan Makanan pada praktelaWetan Makanan. Upaya
yang dilakukan adalah :
a. Mahasiswa dapat meningkatkan pengetahuan dari noanifgku sumber
dan melihat secara langsung tentang bahan makangndgapat digunakan

pada praktek Pengawetan Makanan
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b. Mahasiswa dapat lebih meningkatkan aspek sikapasteogra teliti dalam
merencanakan dan mempersiapkan pelaksanaan prédg¢agawetan
Makanan
c. Mahasiswa dapat lebih meningkatkan keterampilarg ydimiliki dengan
cara berlatih agar mendapatkan hasil yang maksitalaim pelaksanaan
praktek Pengawetan Makanan.
2. Tenaga pengajar

Tenaga pengajar dapat lebih meningkatkan materi gaiencara
penggunaan media belajar yang lebih bervariasirsgganggunaan media power
point atau menggunakan media nyata agar mahasepat tbbih memahami dan

memiliki wawasan yang lebih luas.



