BABV
KESIMPULAN DAN IMPLIKASI

Pada bab V ini penulis menguraikan kesimpulan, ikapl, dan
rekomendasi yang akan disusun berdasarkan sel@gihtéan penelitian tentang
“Manfaat Hasil Belajar Kompetensi Penyiapan dan ge&han Sate serta
Hidangan Panggang dalam Kesiapan Praktek Kerjastndl Restoran dan Hotel
(Penelitian Terbatas Pada Peserta Didik Tingk&rdgram Keahlian Restoran
SMK Negeri 9 Bandung Kelompok Pariwisata).

A. Kesimpulan

Kesimpulan dalam penelitian ini berdasarkan pat# lzelakang masalah,
tujuan penelitian, hasil pengolahan data dan pesasaah hasil penelitian yang
dapat dikemukakan sebagai berikut :

1. Manfaat Hasll Belajar Kompetensi Penyiapan dan Pengolahan Sate serta

Hidangan Panggang dalam Kesiapan Praktek Kerja Industri di Restoran
dan Hotel Ditinjau dari Kemampuan K ognitif

Manfaat hasil belajar kompetensi penyiapan dan qgdahgn sate serta
hidangan panggang dalam kesiapan praktek kerjasindili restoran dan hotel
ditinjau dari kemampuan kognitif lebih dari setemgyga berada pada kriteria baik
yang meliputi kemampuan peserta didik dalam memapasses pembuatan sate,
mengetahui bumbu racikan ayam panggang, mengetalnaipemilihan bahan
utama sate dan hidangan panggang, memahami mareate daging,
menerapkan penggunagarnish, menganalisis fungsi alat khusus untuk hidangan

panggang, dan evaluasi produk hidangan panggang.



Manfaat yang diperoleh peserta didik dari hasilajael kompetensi
penyiapan dan pengolahan sate serta hidangan pandgerkaitan dengan
kemampuan kognitif dalam kesiapan praktek kerjaustrd di restoran dan hotel
kurang dari setengahnya responden berada padaiskritiekup yang meliputi
kemampuan peserta didik dalam mengetahui bahamautdan saus sate,
mengetahui teknik mengempukan daging sapi, menanagelengkap untuk
penyajian sate, dan analisis bagian daging.

2. Manfaat Hasil Belajar Kompetens Penyiapan dan Pengolahan Sate serta
Hidangan Panggang dalam Kesiapan Praktek Kerja Industri di Restoran
dan Hotel Ditinjau dari Kemampuan Afektif

Manfaat hasil belajar kompetensi penyiapan dan glahgn sate serta
hidangan panggang dalam kesiapan praktek kerjasindili restoran dan hotel
ditinjau dari kemampuan afektif meliputi sikap p#se didik dalam
mengantisipasi kritikan dari instruktur, sikapittememilih bahan utama sate,
sikap teliti memilih bahargarnish, sikap mengantisipasi kegagalan membuat
ayam panggang, sikap peserta didik bekerja samgademstruktur dan sikap
menjagahygien pribadi selama proses penyiapan, pengolahan dagajen
hidangan panggang yang dapat bermanfaat dalampkesmaktek kerja industri
di restoran dan hotel. Hasil penelitian tersebuhungukan bahwa sebagian besar
berada pada kriteria baik.

3. Manfaat Hasil Belajar Kompetens Penyiapan dan Pengolahan Sate serta
Hidangan Panggang dalam Kesiapan Praktek Kerja Industri di Restoran
dan Hotel Ditinjau dari Kemampuan Psikomotor

Manfaat hasil belajar kompetensi penyiapan dan qglahgn sate serta

hidangan panggang dalam kesiapan praktek kerjasindili restoran dan hotel

ditinjau dari kemampuan psikomotor yang meliputieckempilan memilih bahan



utama sate, keterampilan membuat pelengkap sagrakeilan mengatur suhu
bara api pada tungku pemanggang, keterampilan wgkgm, membuat dan

menyajikan saus, pelengkap dgarnish untuk penyajian sate, keterampilan
menyiapkan hidangan panggang dengan bahan utantan¢gepumi, dan udang

keterampilan menyiapkan, megolah dan menyajikarargdn ikan panggang,
keterampilan membuat bumbu racikan hidangan pamggdan keterampilan

menyajikan hidangan panggang dengan variasi sauysdepat bermanfaat dalam
kesiapan praktek kerja industri di restoran darelhdtiasil penelitian tersebut
menunjukan bahwa sebagian besar berada padakhbtek.

Dari penjelasan yang telah dikemukakan tersebbtyvadesarnya manfaat
hasil belajar kompetensi penyiapan dan pengolaatnserta hidangan panggang
dalam kesiapan praktek kerja industri di restoram dhotel yang mencakup
kemampuan kognitif, afektif dan psikomotor berdkaarpengolahan data dan

analisa data berada pada kriteria baik.

B. Implikasi
Implikasi  dari ~kesimpulan yang telah dikemukakanbetemnya
berhubungan dengan manfaat hasil belajar kompepensiapan dan pengolahan
sate serta hidangan panggang dalam kesiapan priadtgkindustri di restoran
dan hotel sebagai berikut :
1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa manfaat hasilajae kompetensi
penyiapan dan pengolahan sate serta hidangan panggaa kemampuan
kognitif lebih dari setengahnya berada pada katdraik dan kurang dari

setengahnya berada pada kriteria cukup. Kondism@ngandung implikasi



bahwa peserta didik masih perlu mempelajari dan ahami secara
mendalam tentang pengetahuan yang berkaitan ddwgapetensi penyiapan
dan pengolahan sate serta hidangan panggang agapumanenyerap
pengetahuan yang diberikan oleh guru dari pembalajayang telah
dilaksanakan, sehingga memiliki kecakapan yanghletalam menguasai
pengetahuan kompetensi penyiapan dan pengolah&n seata hidangan
panggang secara optimal dalam kesiapan prakte& kehjistri di restoran dan
hotel.

. Hasil penelitian menunjukkan bahwa manfaat hasibjae kompetensi
penyiapan dan pengolahan sate serta hidangan panggaa kemampuan
afektif sebagian besar berada pada kriteria batndisi ini mengandung
implikasi bahwa peserta didik diharapkan dapat negtapankan dan
mengembangkan lagi motivasi agar memiliki kecakapampa sikap dalam
menjalankan pembelajaran yang dapat dimanfaatkzagaekesiapan praktek
kerja industri di restoran dan hotel.

. Hasil penelitian menunjukkan bahwa manfaat hasilajae kompetensi
penyiapan dan pengolahan sate serta hidangan panggaa kemampuan
psikomotor sebagian besar berada pada kriteria Kaikdisi ini mengandung
implikasi bahwa peserta didik dapat menunjukan rketgilan yang telah
diperoleh dari hasil belajar kompetensi penyiapan pengolahan sate serta
hidangan panggang sehingga dapat mempertahankanmgamgkatkan

kembali kecakapan berupa keterampilan dalam pefab@ta kompetensi



penyiapan dan pengolahan sate serta hidangan panggdagai kesiapan
praktek kerja industri di restoran dan hotel.

Rekomendasi hasil penelitian ini disusun dengan gaem pada
kesimpulan dan implikasi hasil penelitian yang hethkemukakan sebelumnya.
Penulis mencoba memberanikan diri untuk mengajukekomendasi yang
sekiranya dapat menjadi bahan masukan bagi bebpitzggayang berkepentingan
dalam proses pembelajaran kompetensi penyiapanpdagolahan sate serta
hidangan panggang. Rekomendasi ini ditujukan kepada
1. Peserta Didik SMK Negeri 9 Bandung
a. Peserta didik diharapkan dapat mempertahankan fadmgea yang sudah baik

dan meningkatkan pengetahuan yang masih berada kdgaia cukup
Khususnya dalam pembelajaran kompetensi penyiapanpdngolahan sate
serta hidangan panggang dengan cara membacaulitgaaig berhubungan
dengan kompetensi penyiapan dan pengolahan satehsgangan panggang
untuk lebih meningkatkan dan memperluas wawasan.

b. Peserta didik dapat mempertahankan sikap dan kgtdean yang dimiliki
dengan cara tetap bersungguh-sungguh di dalam saslakan tugas dan
memperbanyak latihan karena kompetensi penyiapanpaagolahan sate
serta hidangan panggang dapat menjadi bekal pada pmeserta didik
melaksanakan praktek kerja industri di restorantdsal.

2. Guru Mata Pelajaran Kompetensi Penyiapan dan Paimngol Sate serta
Hidangan Panggang

Guru mata pelajaran diharapkan dapat terus menkeykaproses

pembelajaran dari segi materi praktikum yang lebénvariasi, agar lebih



menarik perhatian peserta didik, pengayaan dengem memberikan tugas
dan latihan kepada peserta didik untuk keterampjkamy berkaitan dengan
pembelajaran kompetensi penyiapan dan pengolah@n semta hidangan
panggang.
. SMK Negeri 9 Bandung Kelompok Pariwisata

Kepala sekolah melalui guru mata pelajaran yangamgkutan hendaknya
dapat memperbanyak dan melengkapi kembali perafatatikum sehingga
dapat menunjang pelaksanaan praktikum di sekolah, memperbanyak
latihan dengan menambah jadwal praktikum khususialam pencapaian
kompetensi penyiapan dan pengolahan sate sertagaidganggang sehingga
dapat menyiapkan peserta didik dalam memasuki gkakérja industri di
lapangan.
. Program Studi Pendidikan Tata Boga Jurusan PKK FBIPK

Rekomendasi ini ditujukan untuk Program Studi Péikdn Tata Boga,
khususnya untuk Dosen pengelola perkuliahan bidaoga, diharapkan
cakupan bahasan materi yang berhubungan dengampanydan pengolahan
sate atau hidangan panggang dapat lebih dikembandkgi. Pada
pelaksanaan praktek industri, tempat praktek imdusébaiknya dapat
dilaksanakan juga di hotel, sehingga mahasiswar&modtudi Pendidikan
Tata Boga mendapatkan pengalaman berupa pengetalsikap, dan

keterampilan yang lebih luas.



