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KATA PENGANTAR 

 

Puji dan syukur kehadirat Allah SWT yang telah memebrikan Karunia-

Nya dan Rahmat-Nya, sehingga penulis mampu menyelesaikan Praktik 

Pengalaman Lapangan (PPL) di SMK Negeri 3 Magelang tanpa ada halangan 

yang berarti sampai tersusunnya laporan ini. 

Laporan ini disusun dalam rangka untuk memenuhi tugas mata kuliah 

yaitu Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) yang keduanya merupakan mata kuliah 

wajib lulus bagi mahasiswa Universitas Negeri Yogyakarta. Kegiatan PPL yang 

dilaksanakan pada tanggal 10 Agustus sampai dengan 11 September 2015 yang 

tujuannya membentuk pribadi calon pendidik bangsa yang memiliki keunggulan 

dalam kualitas dan berdeddikasi tinggi, dengan mengetahui apa saja tugas seorang 

pendidik, serta di dalam pelaksanaannya memberikan bekal pengalaman yang 

tidak ada di dalam perkuliahan 

Penulis menyadari bahwa keberhasilan kegiatan PPL ini tidak lepas dari 

bantuan berbagai pihak. Oleh karena itu pada kesempatan ini penulis 

mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya atas bimbingan, arahan, dan 

saran yang diberikan hingga pelaksanaan PPL dapat berjalan dengan lancar 

Ucapan terima kasih ditujukan kepada yang terhormat : 

1. Dr. Rochmat Wahab, M. A.,  Rektor Universitas Negeri Yogyakarta. 

2. Dr. Bruri Triyono, Dekan Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta 

yang telah memberikan izin pelaksanaan kegiatan PPL di SMK Negeri 3 

Magelang  

3. Lembaga Pengembangan dan Penjamin Mutu Pendidikan (LPPMP) atas 

kerjasamanya selama pelaksanaan PPL.  

4. Prihastuti Ekawatiningsih, M.Pd selaku Dosen Pembimbing PPL Prodi 

Pendidikan Teknik Boga yang telah memberikan bimbingan dan motivasi 

kepada kami selama proses PPL di sekolah.  

5. Mila Yustiana S.Pd M.MPar., selaku Kepala SMK Negeri 3 Magelang 

yang telah memberikan kami dukungan, saran, serta izin untuk 

melaksanakan kegiatan PPL.  

6. Sutji Sadarini, S.Pd selaku coordinator pelaksanaan PPL di SMK Negeri 3 

Magelang  

7. Dra. Ninik Fatimah Yuniati, M,Pd., selaku guru pembimbing yang telah 

membimbing dan mengarahkan penyampaian materi selama PPL  
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8. Seluruh guru dan karyawan SMK Negeri 3 Magelang yang telah 

mendukung dan membantu selama proses pelaksanaan PPL  

9. Seluruh siswa-siswi SMK Negeri 3 Magelang.khususnya yang telah 

membantu dan ikut mendukung selama pelaksanaan PPL  

10. Kedua orang tua dan keluarga yang selalu memberikan dukungan baik 

secara moral maupun material. 

11. Rekan-rekan mahasiswa PPL UNNES 2015 di SMK Negeri 3 Magelang 

atas kerjasama, kekompakan dan kebersamaannya.   

12. Seluruh pihak yang telah membantu dalam penyusunan laporan ini, yang 

tidak dapat kami sebutkan satu persatu. 

Penulis menyadari bahwa laporan PPL ini masih banyak kekurangan 

sehingga jauh dari sempurna, oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan 

saran agar laporan ini menjadi lebih baik. 

Penulis juga memohon maaf jika dalam pelaksanaan PPL yang 

dilaksanakan di SMK Negeri 3 Magelang terdapat suatu kesalahan maupun 

kekeliruan baik yang disengaja maupun tidak disengaja kepada semua pihak 

terkait baik dari sekolah maupun pihak institusi Universitas Negeri Yogyakarta 

Yang terakhir penulis berharap, semoga laporan ini dapat memberikan 

manfaat bagi pihak yang membutuhkan.  

 

 

 

 

      Magelang, September 2015 

      Penulis 

 

 

 

      Devinta Oktariana 

      NIM. 12511244001 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

Praktek Pengalaman Lapangan (PPL) merupakan salah satu mata kuliah wajib 

tempuh oleh mahasiswa UNY yang mengambil jurusan kependidikan, memiliki 

bobot 3 SKS. Program PPL adalah kegiatan yang bertujuan untuk mengembangkan 

kompetensi mahasiswa sebagai calon pendidik atau tenaga kependidikan yang 

professional. Misi PPL adalah menyiapkan dan menghasilkan calon guru atau  tenaga 

kependidikan yang memiliki nilai, sikap, pengetahuan, dan keterampilan 

professional, mengintegrasikan dan mengimplementasikan ilmu yang telah 

dikuasainya ka dalam praktik keguruan dan atau praktik kependidikan, dan menguji 

serta mengembangkan praktik keguruan dan praktik kependidikan. 

Lokasi PPL adalah sekolah atau lembaga pendidikan yang ada di wilayah 

provinsi DIY dan Jawa Tengah. Sekolah meliputi SD, SLB, SMP, MTs, SMA, MA, 

dan SMK. Lembaga pendidikan mencakup lembaga pengelola pendidikan seperti 

Dinas Pendidikan, Sanggar Kegiatan Belajar (SKB) milik kedinasan, club cabang 

olah raga, balai diklat di masyarakat atau instansi swasta. Sekolah atau lembaga 

pendidikan yang digunakan sebagai lokasi PPL dipilih berdasarkan pertimbangan 

kesesuaian antara mata pelajaran atau materi kegiatan yang dipraktikkan di sekolah 

atau lembaga pendidikan dengan program studi mahasiswa. Untuk kesempatan 

praktik kali ini ditempatkan di SMK Negeri 3 Magelang. Tepatnya di Jalan Piere 

Tendean No.01 Kota Magelang, Jawa Tengah, Indonesia. 

 

A. Analisis Situasi 

Berdasarkan observasi yang telah dilaksanakan pada tanggal Juli 2015, 

adalah sebagai berikut: 

1. Kondisi Fisik Sekolah 

Sekolah ini memiliki empat program keahlian yaitu Program Keahlian 

Pariwisata, Tata Boga, Tata Busana, dan Kecantikan. 

Fasilitas ruangan yang ada di SMK Negeri 3 Magelang antara lain: 

Tabel 1. Keadaan Ruangan di SMKN 3 Magelang 

No. Nama Ruangan Jumlah 

1. Ruang Kepala Sekolah 1 

2. Ruang Wakasek 1 
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3. Ruang Tata Usaha 1 

4. Ruang Sidang 1 

5. Ruang Arsip 1 

6. Ruang Guru 5 

7. Gudang Umum 1 

8. Kantin 1 

9. Kamar Mandi 14 

10. Ruang Tamu 1 

11. Aula 1 

12. Ruang BK 1 

13. Ruang OSIS 1 

14. Ruang UKS 1 

15. Ruang teori 13 

16. Laboratorium Komputer 2 

17. Laboratorium Bahasa 2 

18. Laboratorium IPA 1 

19. Laboraratorium Busana 3 

20. Laboratorium Kecantikan  2 

21. Perpustakaan 1 

22. Dapur Boga 3 

23. Ruang Garmen 1 

24. Hotel 1 

25. Koperasi 1 

26. Mushola 1 

27. Sanggar Busana 1 

28. Salon Kecantikan 1 

29. Ruang Business Center 3 

 

2. Kondisi Lokasi 

Lokasi SMK Negeri 3 Magelang terletak di dekat jalan raya, tepatnya 

di Jalan Piere Tendean No.1 Kota Magelang, Jawa Tengah, Indonesia. 

Kondisi di sekitar lokasi cukup ramai karena sekolah ini berada di tengah 

kota dan di sekeliling masyarakat. Selain itu berdampingan dengan 

sekolah-sekolah lainnya. 

a. Kondisi Gedung 
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Kondisi gedung sekolah dalam keadaan baik, bersih, dan nyaman. 

Dikarenakan keterbatasan lahan dan siswa yang semakin banyak 

maka gedung di sekolah ini memiliki 3 lantai dan tiap-tiap jurusan 

mengelompok sendiri-sendiri. 

 

b. Keadaan Sarana dan Prasarana 

Sarana dan prasarana di sekolah ini telah lengkap meliputi: 

1) Sarana prasarana kebersihan 

Setiap kelas telah disediakan alat-alat kebersihan kelas meliputi: 

sapu, kemucing, ember dank ain pel, serok sampah, dan tempat 

sampah yang sesuai dengan jenis sampahnya 

2) Sarana dan prasarana olah raga 

Telah disediakan sebuah lapangan multifungsi sebagai sarana olah 

raga dan sebuah ruang penyimpanan alat-alat olah raga 

3) Sarana dan prasarana pembelajaran 

Hampir setiap kelas telah dilengkapi dengan proyektor yang 

berfungsi untuk mempermudah proses belajar mengajar di kelas 

c. Keadaan Personalia 

Tabel 2. Keadaan Guru, Karyawan, dan Siswa di SMK Negeri 3 

Magelang 

No Jabatan Jumlah 

1. Kepala Sekolah 1 

2. Wakil Kepala Sekolah 3 

3. Ketua Jurusan 4 

4. Guru Prodi Busana 14 

5. Guru Prodi Boga 15 

6. Guru Prodi Kecantikan 11 

7. Guru Prodi Akomodasi Perhotelan 7 

8. Guru Mata Pelajaran 42 

9. Guru BK 5 

10. Karyawan Tata Usaha 29 

11. OB 3 

12. Satpam 2 
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d. Keadaan Fisik Lain (Penunjang) 

Di sekolah ini ada beberapa hal penunjang lainnya yaitu sebagai 

berikut: 

1) Telah tersedia tempat parkir khusus guru berada di bawah gedung 

mushola, sedangkan siswa berada di halaman depan sekolah dan di 

belakang hotel sekolah 

2) Telah tersedia mushola sebagai tempat beribadah maupun 

pembelajaran. Di dalam mushola telah terdapat sajadah dan 

mukena serta sebuah cermin besar. Di bawah mushola terdapat 

tempat wudhu yang terpisah antara laki-laki dan perempuan 

3) Kantin atau cafeteria di sekolah ini sangat bersih, nyaman, dan 

pilihan menu makanannya juga sangat bervariasi. Selain penjual 

dari luar sekolah, sekolah ini juga mempunyai stand sendiri yang 

dikelola oleh karyawan serta siswa prodi tata boga. 

4) Terdapat sanggar busana yang menjual peralatan menjahit, kain, 

asesoris, kerudung bahkan mukena. Selain itu juga melayani jasa 

pembuatan baju, obras, wolsum, itik-itik dan pembuatan kancing 

bungkus. Sanggar ini dikelola oleh jurusan busana dengan 

mempekerjakan karyawan dan dibantu oleh siswa prodi tata busana 

5) Salon kecantikan yang dikelola oleh prodi kecantikan ini melayani 

perawatan rambut dan kulit. Pelayanan langsung ditangani oleh 

siswa prodi kecantikan 

6) Di sekolah ini terdapat sebuah hotel yang fungsinya selain untuk 

pembelajaran juga digunakan untuk melayani jasa penginapan bagi 

wisatawan yang berlibur di Magelang 

7) Terdapat ruang Business Center yang terletak di depan hotel 

sekolah yang berfungsi sebagai outlet penjualan hasil karya siswa 

dan dikelola oleh siswa secara bergantian 

8) Pos satpam yang terletak dekat gerbang sekolah dalam kondisi baik 

dan terawatt 

9) Koperasi sekolah yang menyediakan berbagai kebutuhan warga 

sekolah secara lengkap 
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e. Penataan Ruang Kerja 

Dalam aspek penataan ruang kerja ada beberapa hal yang terkait 

yaitu pencahayaan, suara, warna, dan juga letak dari perabotan dan 

alat kerja kantor 

1) Pencahayaan pada ruang kelas yang berada di lantai satu kurang 

memadai karena faktor bangunan yang bertingkat sehingga 

menyebabkan pencahayaan di lantai satu kurang maksimal 

sehingga dibantu dengan cahaya lampu 

2) Faktor suara yang berasal dari jalan raya dan kondisi sekitar 

sekolah tidak mempengaruhi kegiatan di sekolah, proses 

pembelajaran, dan aktivitas karyawan 

3) Warna cat di kelas atau ruang keja kantor sudah baik dan 

mendukung iklim dan suasana kegiatan belajar mengajar guru dan 

siswa 

4) Penataan letak barang baik di kelas atau di ruang kerja kantor 

sudah cukup baik dan mendukung iklim kerja guru, siswa, dan 

perangkat sekolah yang lain untuk menjalankan tugas masing-

masing   

 

3. Potensi Guru  

Terdapat 98 guru di SMK Negeri 3 Magelang. Guru yang mengajar di 

kelas juga merangkap sebagai pembina dalam ekstrakurikuler sesuai 

dengan keahliannya masing-masing serta jabatan struktural lainnya. 

Sejumlah guru sudah mendapat sertifikasi. Dampak dari sertifikasi 

tersebut yaitu guru menjadi lebih professional untuk terus 

mengembangkan kompetensinya. Dari segi minat terhadap karya ilmiah, 

guru SMK Negeri 3 Magelang masih kurang berminat. 

 

4. Fasilitas Kegiatan Belajar Mengajar (KBM) 

Fasilitas KBM yang ada cukup lengkap, terbukti dengan tersedianya 

LCD namun belum ada laptop/ komputer yang disediakan sekolah untuk 

menunjang KBM. Fasilitas yang ada pada setiap kelas adalah meja dan 

kursi yang  jumlahnya memadai serta whiteboard. Penataan  ruang kelas 

di SMK Negeri 3 Magelang sama dengan penataan ruang kelas. 
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5. Perpustakaan 

Perpustakaan sekolah di SMK Negeri 3 Magelang memiliki fungsi 

sebagai tempat pembelajaran khusus dan ruang baca. Di dalam 

perpustakaan terdapat koleksi buku-buku yang cukup lengkap terkait 

pembelajaran setiap program studi baik tata busana, tata boga, kecantikan, 

dan akomodasi perhotelan. Di perpustakaan, selain membaca juga 

disediakan fasilitas peminjaman buku, peminjaman laptop, peminjaman 

komputer, serta dilengkapi fasilitas Wi-Fi. Layanan tersebut dilayani oleh 

seorang penjaga perpus yang menangani sirkulasi buku dan administrasi 

yang ada di perpustakaan. 

 

6. Laboratorium 

Laboratorium yang terdapat di SMK Negeri 3 Magelang adalah: 

a. Laboratorium Boga/ Dapur 

Pada jurusan tata boga terdapat 4 laboratorium yang biasa disebut 

dapur boga yang terdiri dari 3 ruang dapur pengolahan makanan dan 1 

dapur patiseri 

b. Laboratorium Busana 

Pada jurusan tata busana terdapat 4 laboratorium yang berfungsi 

sebagai ruang praktik busana, 3 ruang laboratorium menjahit, dan 1 

ruang praktik garmen. Keempat-empatnya mempunyai fungsi yang 

sama. 3 laboratorium terletak di lantai 1 dan 1 laboratorium terletak di 

lantai 2 

c. Laboratorium Kecantikan 

Pada jurusan kecantikan terdapat 2 laboratorium kecantikan yang 

kedua-duanya merupakan ruang praktik siswa dalam belajar. Dan 

kedua-duanya pula berada di lantai 2 

d. Laboratorium IPA 

Laboratorium IPA terletak di samping depan perpustakaan yang 

memiliki fungsi sebagai tempat praktik siswa dalam belajar mata 

pelajaran IPA baik biologi maupun fisika. Namun tidak hanya itu, 

mata pelajaran lain juga sering menggunakan laboratorium ini sebagai 

tempat KBM 

 

e. Laboratorium Komputer 
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Laboratorium komputer di SMK Negeri 3 Magelang berjumlah 2 

ruangan. Biasa digunakan oleh semua jurusan sesuai dengan 

jadwalnya. Laboratorium komputer terletak di depan ruang guru tata 

busana di lantai 2. Dilengkapi dengan fasilitas komputer untuk tiap 

siswa dan guru yang mengajar, whiteboard, LCD, dan kelas dibuat 

nyaman dengan adanya pendingin ruangan 

f. Laboratorium Bahasa 

SMK Negeri 3 Magelang memiliki 2 buah laboratorium bahasa yang 

berada di lantai 1 di depan koperasi siswa dengan keadaan yang 

kurang memadai karena siswa harus bergiliran menggunakan headset. 

Sedangkan satu lagi berada di lantai 2 dengan fasilitas yang lebih 

lengkap sehingga memadai untuk proses kegiatan belajar mengajar. 

 

7. Bimbingan Konseling 

Bimbingan konseling di SMK Negeri 3 Magelang menerapkan 

bimbingan konseling komprehensif yang terdiri dari 3 komponen program 

yaitu pelayanan dasar, layanan responsif, dan instrumen pendukung. 

Layanan dasar terdiri dari informasi, orientasi, dan pembelajaran. 

Layanan responsif diberikan kepada siswa yang mengalami masalah- 

masalah tertentu. Instrumen pendukung terdiri dari home visit, kolaborasi 

dengan orang tua, dan rujukan. 

Ruang Bimbingan Konseling terletak di lantai 2. Di dalamnya 

terdapat ruang kerja guru pembimbing, ruang konseling, dan ruang 

bimbingan kelompok. Selain itu terdapat ruang tamu, media bimbingan 

berupa papan bimbingan, dan kotak masalah. 

 

8. Bimbingan Belajar 

Terdapat berbagai bimbingan belajar, antara lain pendalaman materi, 

tambahan pelajaran, remidial, dan pengayaan. Pendalaman materi dan 

tambahan pelajaran diberikan untuk kelas XII setelah jam pelajaran. 

Sedangkan remidial diberikan kepada siswa-siswa yang memiliki nilai di 

bawah Kriteria Ketuntasan Minimal (KKM). Kurikulum yang digunakan 

adalah kurikulum 2013.  
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9. Ekstrakurikuler 

Ekstrakurikuler yang terdapat di SMK Negeri 3 Magelang diantaranya: 

a. Pramuka 

b. PMR 

c. Voli 

d. Basket 

e. Pencak Silat 

f. Musik 

g. Paduan Suara 

h. Tari 

Berbagai ekstrakurikuler tersebut telah memberikan kontribusi terhadap 

prestasi sekolah melalui berbagai prestasi yang diperoleh siswa dalam 

perlombaan tingkat kota dan provinsi. Siswa-siswi yang tergabung dalam 

ekstrakurikuler juga turut meramaikan kegiatan atau perhelatan yang 

diadakan di sekolah maupun di luar sekolah, contohnya ekstrakurikuler 

musik dan tari sering mengisi acara-acara yang diadakan oleh sekolah.  

 

10. Organisasi dan Fasilitas OSIS 

Organisasi Siswa Intra Sekolah (OSIS) SMK Negeri 3 Magelang 

berjalan dengan baik. OSIS SMK Negeri 3 Magelang dipimpin oleh 

seorang Ketua Umum OSIS. Ketua OSIS dipilih oleh semua siswa SMK 

Negeri 3 Magelang yang sebelumnya telah diseleksi oleh anggota OSIS 

lama dan guru SMK Negeri 3 Magelang. Anggota OSIS lama mendapat 

wewenang merekrut pengurus OSIS baru untuk meneruskan tugas-tugas 

dalam bidang keOSISan. Pengurus OSIS baru yang telah terpilih 

kemudian mengikuti kegiatan Latihan Dasar Kepemimpinan dalam 

bentuk Diklat. Susunan pengurus OSIS SMK Negeri 3 Magelang terdiri 

dari 7 Seksi Bidang, yaitu: 

a. Bidang Ketaqwaan Terhadap Tuhan Yang Maha Esa, yang terdiri dari 

3 seksi, yaitu Seksi Agama Islam, Seksi Agama Kristen, dan Seksi 

Agama Katolik 

b. Bidang Kehidupan Berbangsa dan Bernegara, yang terdiri dari 2 seksi, 

yaitu Seksi Upacara dan Seksi Tonti 

c. Bidang Kepribadian dan Budi Pekerti Luhur, yang hanya terdiri dari 

satu seksi, yaitu Seksi UKS 
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d. Bidang Berorganisasi, Politik, dan Kepemimpinan, yang terdiri dari 2 

seksi yaitu  Seksi Humas dan Seksi Keamanan 

e. Bidang Keterampilan dan Kewirausahaan, yang hanya terdiri dari 1 

seksi yaitu Seksi Koperasi 

f. Bidang Kesegaran Jasmani dan Daya Kreasi, yang terdiri dari 4 seksi 

yaitu Seksi Basket, Seksi Badminton, Seksi Voli, dan Seksi Tari 

g. Bidang Apresiasi dan Kreasi Seni, yang hanya terdiri dari 1 seksi yaitu 

Seksi Seni 

Saat ini OSIS menempati ruangan baru yang dulunya merupakan 

ruang guru tata busana. Seperti organisasi lainnya OSIS juga memiliki 

program kerja, namun  ada beberapa hal yang kurang mendukung 

diantaranya masalah finansial untuk melaksanakan program  kerja, 

kurangnya sosialisasi program kerja kepada semua siswa sehingga 

banyak yang tidak mengetahui apa saja program kerja OSIS, bahkan 

banyak siswa yang tidak mengenal siapa saja anggota OSIS tersebut. 

  

11. Organisasi dan Fasilitas UKS 

UKS SMK Negeri 3 Magelang terletak di samping koperasi sekolah 

dan dekat dengan lapangan upacara. Ruang UKS cukup luas dan nyaman. 

Terdapat dua buah tempat tidur, lemari yang berisi obat-obatan yang 

cukup lengkap dan terkadang ada dokter utusan dari puskesmas yang 

datang ke UKS SMK Negeri 3 Magelang untuk melayani siswa yang 

ingin berkonsultasi mengenai kesehatan maupun berobat. Kekurangan 

dari UKS  yaitu tidak ada penjaga khusus atau jadwal jaga harian oleh 

OSIS maupun siswa, sehingga jika ada siswa yang mengalami sakit 

kurang cepat tertangani. Karena kurangnya pengawasan dari berbagai 

pihak maka seringkali ada siswa yang meninggalkan pelajaran dan 

berdiam diri di ruang UKS. 

 

12. Administrasi (karyawan, sekolah, dinding) 

Ruang Tata Usaha terdapat di lantai 1, yang terdiri dari Ruang Kepala 

TU, ruang untuk bendahara, dan ruang untuk staf TU. Personalia Tata 

Usaha terdiri dari karyawan tetap dan tidak tetap, setiap karyawan 

mendapat giliran piket. Piket dilakukan pada pagi dan siang hari atau 

pada sebelum dan setelah jam kerja Tata Usaha, sehingga apabila ada 
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yang memerlukan bantuan Tata Usaha dapat segera ditangani. 

Data dinding di Ruang Tata Usaha diantaranya keadaan murid dan 

pada dinding di ruangan lain terdapat data inventaris ruangan. Data yang 

lain disimpan dalam bentuk soft file. 

 

13. Karya Ilmiah Guru 

Pihak sekolah sangat mendukung adanya karya ilmiah guru, tetapi 

dari pihak guru sendiri belum banyak berminat untuk membuat karya 

ilmiah.  

14. Koperasi Siswa 

Koperasi Siswa di SMK Negeri 3 Magelang terletak di sayap kanan 

sekolahan, koperasi siswa tersebut menyediakan dengan lengkap 

kebutuhan siswa dari persediaan logistik dan alat-alat tulis. 

15. Tempat Ibadah 

Mayoritas warga SMK Negeri 3 Magelang memeluk agama Islam 

sehingga keberadaan mushola sangatlah diperlukan oleh warga sekolah. 

Setiap hari warga sekolah menggunakan mushola yang berada di dalam 

komplek sekolah, tepatnya halaman depan sayap kiri sekolah. Di dalam 

mushola terdapat peralatan ibadah seperti beberapa mukena, sajadah, dan 

Al - Qur’an. Selain itu, terdapat papan jadwal waktu shalat, kotak infaq, 

dan juga papan informasi. Tempat wudhu berada di sebelah kanan 

mushola dan kaca berada di samping pintu mushola. 

16. Kesehatan Lingkungan 

Lingkungan SMK Negeri 3 Magelang cukup rindang dengan taman 

yang ada. Terdapat kamar mandi yang jumlahnya memadai, namun ada 

satu lokasi kamar mandi siswa yang lantainya cukup licin, serta mayoritas 

kamar mandi tidak memiliki sabun. 

17. Kondisi Lembaga 

a. Struktur organisasi tata kerja 

Struktur organisasi di lembaga ini sudah ada pembagian kerja 

secara jelas. Misal guru melaksanakan tugas sesuai mata pelajarannya, 

karyawan Tata Usaha bekerja sesuai dengan bagian masing-masing. 

Ada yang mengurus persuratan, kepegawaian, kesiswaan, keuangan, 

perlengkapan, dan urusan rumah tangga. Pembagian tugas ini telah 

berdasarkan SK Kepala SMK Negeri 3 Magelang. 
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b. Program kerja lembaga 

Program kerja di lembaga ini telah tersusun secara rapi dan dibuat 

secara rinci untuk memudahkan dalam pelaksanaan dan evaluasi. 

Program kerja yang ada memiliki sumber dana dari APBN, APBD, 

dan masyarakat (para konsumen/ siswa-orang tua siswa/ komite 

sekolah) 

c. Pelaksanaan kerja 

Masing-masing bagian selama ini telah melaksanakan tugas dan 

tanggung jawabnya sesuai dengan posisinya. Tetapi dalam 

pelaksanaannya masih terdapat kendala yaitu terbatasnya sumber daya 

manusia, sehingga para karyawan sebagian ada yang merangkap 

pekerjaan. 

d. Iklim kerja antar personalia 

Selama ini suasana kerja dan semangat kerja di lembaga dikatakan 

baik. Hubungan antar personal dijalin secara kekeluargaan. Hubungan 

antar pegawai juga terjalin dengan baik 

e. Evaluasi program kerja 

Laporan evaluasi dilaksanakan tiap akhir tahun, yaitu pada tanggal 

31 Juni dan dilaporkan kepada Kepala SMK Negeri 3 Magelang 

kemudian dipertanggungjawabkan ke Dinas. 

f. Hasil yang dicapai 

Setiap ada program kerja yang direncanakan, maka pelaksanaannya 

dilakukan secara maksimal untuk mendapatkan hasil sesuai dengan 

yang ditargetkan. Akan tetapi yang lebih diutamakan dalam tiap 

program kerja adalah usaha dalam pencapaian atau keberhasilan suatu 

program kerja.  

g. Program pengembangan 

Dari pihak lembaga lebih memfokuskan ke arah pelayanan prima 

terhadap konsumen (siswa dan msyarakat). Untuk pengembangan 

peningkatan kualitas pendidikan bagi para siswa yaitu telah 

dilaksanakannya program bimbingan belajar/ les mata pelajaran oleh 

para guru mata pelajaran. Di lain hal, seperti terkait biaya sekolah, 

lembaga telah menerima siswa dengan KMS untuk keringanan biaya 

sekolah dan berbagai beasiswa untuk peningkatan akademik siswa. 
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B. Perumusan Program dan Rancangan Kegiatan PPL 

Program PPL (Praktik Pengalaman Lapangan) dapat dilihat pada tabel 3 

Tabel 3. Program PPL di Sekolah 

No. Program PPL Rincian Program 

1. Penyusunan perangkat persiapan 
a. Pembuatan Satuan Acara (SAP) 

b. Pembuatan RPP 

2. Praktik mengajar terbimbing 

a. Mengajar teori 

b. Mengajar praktik di Ruang Tata 

hidang 

3. 
Menyusun dan Mengembangkan alat 

evaluasi  

a. Membuat post test 

b. Membuat papan mind map 

c. Membuat ulangan harian 

4. Menerapkan inovasi pembelajaran 

a. Mempersiapkan media power 

point 

b. Mempersiapkan Game Make a 

Match 

c. Mempersiapkan game Stick 

talking 

5. Mempelajari administrasi guru Mengisi daftar hadir siswa 

6. Kegiatan lain yang menunjang Membuat modul 
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BAB II 

PERSIAPAN, PELAKSANAAN, DAN ANALISIS HASIL 

 

Kegiatan PPL ini dilaksanakan selama kurang lebih waktu aktif satu bulan, 

terhitung mulai tanggal 10 Agustus sampai dengan 11 September 2015. Sebelum 

melaksanakan program PPL ada beberapa persiapan yang perlu dilakukan demi 

kelancaran program tersebut. 

A. Persiapan  Kegiatan PPL 

Keberhasilan suatu kegiatan sangatlah tergantung dari persiapannya. 

Demikian pula untuk mencapai tujuan PPL, maka praktikan melakukan berbagai 

persiapan sebelum praktik mengajar di sekolah. Persiapan-persiapan tersebut 

termasuk kegiatan yang diprogramkan dari Universitas Negeri Yogyakarta, 

maupun yang diprogramkan secara individu oleh praktikan. Persiapan-persiapan 

tersebut meliputi:  

1. Pengajaran Mikro 

Persiapan paling awal yang dilakukan oleh praktikan adalah mengikuti 

kuliah pengajaran mikro. Di sini praktikan sekaligus melaksanakan praktik 

mengajar pada kelas yang kecil, praktikan berperan sebagai guru dan yang 

berperan sebagai siswa adalah teman satu kelompok yang berjumlah sepuluh 

orang dengan seorang dosen pembimbing. 

Dosen pembimbing memberikan masukan, baik berupa kritik maupun 

saran setiap kali praktikan selesai praktik mengajar. Berbagai macam  metode 

dan media pembelajaran dicobakan dalam kegiatan ini, sehingga praktikan 

memahami media yang sesuai untuk setiap materi. Dengan demikian, 

pengajaran mikro bertujuan untuk membekali mahasiswa agar lebih siap 

dalam melaksanakan PPL, baik dari segi materi maupun cara penyampaian 

atau metode mengajarnya. Pengajaran mikro juga sebagai syarat bagi 

mahasiswa untuk dapat mengikuti PPL. Setiap melakukan praktik mengajar 

mikro mahasiswa diberi waktu 10 menit untuk pelajaran teori dan 15 menit 

untuk pelajaran praktek dengan kesempatan tampil minimal 4 kali ditambah 1 

kali ujian.  

2. Observasi 

Observasi adalah kegiatan pengamatan di sekolah yang dituju untuk 

kegiatan PPL, yaitu SMK Negeri 3 Magelang. Observasi dilakukan setelah 

pendaftaran pelaksanaan PPL dan bersamaan dengan kegiatan pembelajaran 
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mikro, sehingga hasil dari pengamatan dapat direalisasikan langsung ketika 

melaksanakan pembelajaran mikro di bangku kuliah. 

Observasi dilakukan dalam dua bentuk, yaitu observasi kondisi sekolah 

dan observasi pembelajaran di kelas beserta peserta didik.   

a. Observasi Kondisi Sekolah, meliputi: 

1) Observasi Fisik Sekolah 

Observasi ini mengamati gedung sekolah, tempat ibadah, 

kelengkapan sekolah, dan lingkungan yang akan menjadi tempat 

praktik 

2) Observasi Potensi Siswa, Guru, dan Karyawan 

Observasi ini mengamati potensi ke depan yang mungkin dimiliki 

oleh siswa, guru, maupun karyawan di SMK Negeri 3 Magelang 

3) Observasi Kegiaatan Ekstrakurikuler dan Organisasi 

Observasi ini menitikberatkan pada kegiatan ekstra di luar proses 

pembelajaran dan kegiatan organisasi yang ada di SMK Negeri 3 

Magelang, meliputi bagaimana kegiatan tersebut dilakukan dan sudah 

layak atau perlu diperbaiki. Hal tersebut perlu dilakukan untuk 

mengetahui bagaimana sikap siswa di luar kegiatan pembelajaran di 

kelas. 

b. Observasi Pembelajaran di Kelas dan Peserta Didik 

Berdasarkan hasil observasi yang dilakukan, mahasiswa mendapat 

gambaran utuh tentang pelaksanaan proses pembelajaran yang 

berlangsung di kelas. Beberapa hal yang diamati dalam observasi proses 

belajar meliputi: 

1) Perangkat Pembelajaran 

Guru sudah membuat perangkat pembelajaran atau buku kerja guru 

yang berisi silabus, RPP, program tahunan, program semester, alokasi 

waktu efektif, analisa materi pembelajaran dan sebagainya  

2) Proses Pembelajaran 

a) Membuka Pelajaran 

Pelajaran dibuka dengan salam dan doa kemudian dilanjutkan 

dengan apersepsi 

b) Penyajian Materi 

Guru menyampaikan materi berpedoman pada materi atau buku 

ajar 
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c) Metode Pembelajaran 

Metode yang digunakan yaitu menyampaikan informasi 

(ceramah), tanya jawab, dan demonstrasi, game make a match, 

game stick talking. 

d) Penggunaan Bahasa 

Bahasa yang digunakan yaitu Bahasa Indonesia baku namun 

terkadang tidak baku (bercampur dengan Bahasa Jawa) 

e) Penggunaan Waktu 

Guru menggunakan waktu secara tepat sesuai dengan jam 

pelajaran yang telah ditentukan 

f) Gerak 

Gerak guru di dalam kelas adalah di depan kelas dan berkeliling 

di antara peserta didik 

g) Cara Memotivasi Siswa 

Dalam KBM di kelas, untuk memotivasi siswa dengan cara 

memberikan penghargaan dan nasehat 

h) Teknik Bertanya 

Teknik bertanya yang digunakan guru kepada siswa yaitu setelah 

selesai diberi penjelasan, guru menanyakan kejelasan siswa secara 

langsung. Di samping itu juga diberikan post test untuk 

mengetahui tingkat pemahaman siswa terhadap materi yang telah 

disampaikan  

i) Teknik Penguasaan Kelas 

Guru bersikap tanggap, baik, dan memberikan petunjuk yang jelas 

sehingga kegaduhan yang dilakukan siswa dapat segera diatasi 

j) Penggunaan Media 

Media yang digunakan dalam KBM ini adalah papan tulis dan 

LCD 

k) Bentuk dan Cara Evaluasi 

Untuk mengetahui tingkat pemahaman siswa, evaluasi yang 

dilakukan berupa tes tertulis dan tes praktek 

l) Menutup Pelajaran 

Pelajaran ditutup dengan menyimpulkan materi yang telah 

disampaikan dan pemberitahuan tentang bahasan materi untuk 

pertemuan selanjutnya 
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3. Pembekalan 

Pembekalan PPL dilaksanakan oleh dosen Program Studi dengan materi 

tentang mekanisme pelaksanaan PPL di sekolah, teknik pelaksanaan PPL, dan 

teknik untuk menghadapi sekaligus mengatasi permasalahan yang mungkin 

akan terjadi selama pelaksanaan PPL 

Kegiatan ini wajib diikuti oleh calon peserta PPL dan bagi peserta yang 

tidak hadir saat pembekalan harus mengikuti pembekalan susulan. Bagi 

mahasiswa yang tidak mengikuti pembekalan tersebut, maka dianggap 

mengundurkan diri dari kegiatan PPL 

 

B. Pelaksanaan PPL 

1. Kegiatan Praktik Mengajar 

Setelah mempersiapkan diri untuk kegiatan PPL maka selanjutnya 

melaksanakan kegiatan PPL, yaitu kegiatan praktek mengajar peserta didik. 

Pelaksanaan PPL ini dimulai pada tanggal 10 Agustus 2015 dan diakhiri 

tanggal 11 September 2015. Pelaksanaan PPL kali ini diawali dengan 

bimbingan dengan guru pembimbing yang telah dibagi pada saat observasi. 

Satu guru dapat membimbing 1 atau 2 mahasiswa tergantung dengan jumlah 

mata pelajaran yang diampu oleh masing-masing guru. Masing-masing 

mahasiswa mendapat satu atau dua mata pelajaran. PPL ini mengutamakan 

mata pelajaran teori dan praktik, sehingga pembagian kelas mengajar dan 

mata pelajaran harus terbagi secara merata. Bimbingan yang dilaksanakan 

sebelum praktik mengajar bertujuan untuk menyamakan materi yang akan 

diajarkan oleh guru dan mahasiswa serta bertujuan untuk dapat membuat RPP 

dengan benar. Bimbingan biasanya dilakukan sebelum proses pembelajaran 

dilakukan. 

Setelah melaksanakan bimbingan, kemudian mahasiswa melakukan 

kegiatan praktik mengajar yang dapat dibagi menjadi dua, yaitu: 

a. Praktik Mengajar dengan Bimbingan 

Mengajar dengan bimbingan adalah mengajar baik praktik maupun teori 

yang didampingi oleh guru pembimbing. Pendampingan ini bertujuan 

untuk mendapat penilaian dari guru pembimbing tentang pembelajaran 

yang telah dilakukan oleh praktikan. Selain itu guru pembimbing juga 

menyampaikan kekurangan dan saran-saran yang membangun dalam 
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mengajar. 

Praktik mengajar ini dilaksanakan dalam semua pertemuan baik teori 

maupun praktik yang dilakukan oleh mahasiswa PPL. Hal ini dilakukan 

karena waktu yang digunakan untuk PPL cukup singkat yaitu satu bulan. 

 

Tabel 4. Agenda Pelaksanaan Pembelajaran 

No. Hari, Tanggal Materi Keterangan 

1. Selasa, 11 Agustus 2015  Buffet 
Teori 

Kelas XI Boga 2   

2. Rabu, 12 Agustus 2015   Buffet 
Teori 

Kelas XI Boga 1   

3. Kamis, 12 Agustus 2015  Buffet  
Teori 

Kelas XI Boga 3   

4. Jum’at , 21 Agustus 2015  Napkin 

Teori + Praktik 

Kelas X Boga 2  

dan X boga 1 

5. Jum’at , 21 Agustus 2015  Napkin 
Teori + Praktik 

Kelas X boga 1 

6.  Selasa, 25 Agustus 2015 
 MinumanNon 

Alkohol 

Teori 

Kelas XI Boga 2   

7.  Rabu, 26 Agustus 2015  
 MinumanNon 

Alkohol 

Teori 

Kelas XI Boga 1   

8.  Kamis, 27 Agustus 2015 
 MinumanNon 

Alkohol 

Teori 

Kelas XI Boga 3 

9. Jum’at , 4  Sept 2015  Table Set up 
Teori  Kelas  

X Boga  

10. Jum’at , 4  Sept 2015  Table Set up 
Teori  Kelas  

X boga 1 

11. Selasa, 8 Sept 2015  Minuman panas 
Teori 

Kelas XI Boga 2   

12. Rabu, 9 Sept  2015   Minuman panas 
Teori 

Kelas XI Boga 1   

13. Kamis, 10 Sept. 2015  Minuman panas 
Teori 

Kelas XI Boga 3 

 

Dalam setiap pertemuan terdapat beberapa materi yang harus 

disampaikan mengacu pada silabus dan RPP, serta mempertimbangkan 
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indicator yang harus dicapai dan mempertimbangkan kebutuhan waktu 

untuk praktek. Pembagian materi tersebut dapat dilihat pada tabel 4. 

 

2. Evaluasi dan Penilaian 

Evaluasi telah disesuaikan dengan materi yang telah diberikan dan juga 

sesuai dengan rancangan kegiatan yaitu satu kali ulangan harian. Untuk 

ulangan harian dilaksanakan pada akhir pertemuan terkahir . Format penilaian 

disesuaikan dengan model pembelajaran yang diterapkan selama proses 

pembelajaran. Nilai siswa terdiri dari nilai post test, presentasi dan tugas.  

 

C. Analisis Hasil Pelaksanaan dan Refleksi 

1. Analisi Hasil Evaluasi Pembelajaran 

Untuk evaluasi pembelajaran apabila hasil evaluasi kurang dari KKM 

(Kriteria Ketuntasan Minimal) maka siswa diberikan kesempatan untuk 

melakukan remidial, apabila hasil evaluasi siswa di atas atau sama dengan 

KKM maka siswa dinyatakan lulus dan dilakukan pengayaan. 

Untuk ulangan harian menggunakan bentuk pilihan ganda, menjodohkan, 

benar salah, dan essay. Skoring disini menggunakan rentang dari angka 0 

sampai 100, dengan ketuntasan minimal untuk mata pelajaran yang diampu 

sebesar 80. Lebih lanjut mengenai post test dan ulangan harian dapat dilihat 

pada lampiran laporan ini. 

2. Analisi Hasil PPL 

Dari rancangan program PPL individu yang telah disusun dalam matriks 

program PPL secara umum berjalan dengan baik dan lancar. Akan tetapi 

dalam pelaksanaannya tidak lepas dari hambatan-hambatan, baik itu faktor 

intern maupun faktor ekstern. Namun pada pelaksanaannya hambatan-

hambatan tersebut dapat diatasi dengan baik. Adapun program-program yang 

terlaksana dikarenakan dukungan dari pihak guru pembimbing PPL. Adapun 

hambatan yang dialami selama kegiatan PPL sebagai berikut: 

3. Hambatan dan Solusi  

a. Hambatan-hambatan PPL 

1) Kurang optimalnya observasi yang dilakukan sebelum pelaksanaan PPL 

2) Ada siswa yang kadang kurang mendukung Kegiatan Belajar Mengajar 

(KBM) 

3) Tingkat pemahaman siswa dalam menerima materi yang berbeda-beda 
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4) Terbatasnya sarana pendukung dalam kelas, dalam hal ini adalah ruang 

kelas praktek yang terlalu memanjang ke belakang sehingga siswa yang 

di belakang kurang memperhatikan. 

b. Solusi untuk Mengatasi Hambatan PPL 

1) Banyak melakukan koordinasi dan konsultasi dengan pihak sekolah 

sebelum melakukan suatu program 

2) Memberitahukan pada siswa agar mencatat materi dan mendekati siswa 

yang kurang memperhatikan pelajaran 

3) Diatasi dengan memberikan kesempatan bertanya kepada siswa dan 

memberi pertanyaan kepada siswa tentang materi yang baru saja 

diterangkan 

4) Dalam menyampaikan materi menggunakan media yang menarik 

seperti power point dan video 

4.  Refleksi 

Kegiatan PPL ini memberi pengalaman kepada diri penyusun bahwa 

menjadi seorang guru tidak semudah dan segampang yang dibayangkan. 

Menjadi seorang guru lebih dari sekedar memberikan materi kepada siswa 

atau mentransfer ilmu dengan cara yang sama kepada setiap siswa di kelas. 

Tetapi menjadu seorang guru dituntut  untuk  memberikan ilmu, menanamkan 

nilai dan akhlak yang berhubungan denan materi yang diajarkan. 

Guru harus menjadi orang yang kreatif, peduli, peka dan perhatian 

kepada siswa meskipun siswa mempunyai banyak perbedaan. Guru harus 

peka terhadap perbedaan yang ada, dan harus mampu menyikapi tingkah laku 

siswa yang beragam dan tidak selamanya positif. 

Selain hal yang berhubungan dengan proses pembelajaran, penyusus  

juga menemui pengalaman baru tentang hal yang juga harus dihadapi guru, 

yaitu persoalan administrasi dan persoalan sosial di kantor. Seorang guru 

tidak hanya harus mengajar, akan tetapi juga harus melengkapi administrasi 

seperti Prota Prosem, RPP, Silabus, pembuatan soal dan berbagai analisis 

dalam pembuatannya, serta media yang digunakan untuk mengajar. 

Setiap kegiatan praktik mengajar yang dilakukan praktikan di sekolah 

mendewasakan pemikirtan penyusun sebagai seorang calon tenaga pengajar. 

Guru adalah  seorang yang tulus tanpa tanda jasa. Karena jasanya setiap 

manusia dapat membaca, menulis dan belajar berbagai macam ilmu. 



20 

BAB III 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan uraian pelaksanaan program individu PPL Universitas Negeri 

Yogyakarta yang dilaksanakan mulai tanggal 10 Agustus 2015 sampai dengan 

11 September 2015 di SMK Negeri 3 Magelang, maka dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Memperoleh gambaran yang nyata mengenai kehidupan di dunia pendidikan 

(terutama di lingkungan SMK) karena telah terlibat langsung di dalamnya, 

yaitu selama melaksanakan praktik PPL 

2. Mendapatkan pengalaman menjadi calon guru sehingga mengetahui 

persiapan-persiapan yang perlu dilakukan oleh guru sebelum mengajar 

sehingga benar-benar dituntut untuk bersikap selayaknya guru professional 

3. Mendapatkan kesempatan langsung untuk menerapkan dan mempraktikkan 

ilmu yang telah diperoleh di bangku kuliah dalam pelaksanaan praktik 

mengajar di sekolah 

4. Dalam pelaksanaan mengajar di kelas mengalami beberapa hambatan yaitu 

ada siswa yang tidak mendukung Kegiatan Belajar Mengajar (KBM)  

 

B. Saran 

Untuk meningkatkan keberhasilan kegiatan PPL pada tahun yang akan datang 

serta dalam rangka menjalin hubungan baik antara pihak sekolah dengan pihak 

Universitas  Negeri Yogyakarta, maka saran untuk kemajuan pelaksanaan kegiatan 

PPL adalah: 

1. Bagi Sekolah 

a. Perlu adanya peningkatan dalam hal penambahan LCD 

2. Bagi Mahasiswa 

a. Diharapkan mampu memanfaatkan seoptimal mungkin program ini 

sebagai sarana untuk menggali, meningkatkan bakat, keahlian yang pada 

akhirnya kualitas sebagai calon pendidik dan pengajar dapat diandalkan 

3. Bagi Universitas 

a. Pemberikan informasi atau pengumuman hendaknya jelas dan tidak 

bersifat mendadak,  agar mahasiswa dapat menyiapkan apa yang 

diperlukan 
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Nama Sekolah  : SMK Negeri 3 Magelang 

Mata Pelajaran  : Tata Hidang 

Kelas/Semester  : XI/1 

Materi Pokok : ” Lipatan Serbet” 

Alokasi Waktu  : 1 x 5 x @45 menit 

 

A. Kompetensi Inti ( KI) 

1. Menghayati dan mensyukuri ajaran agama yang dianutnya 

2. Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong, kerjaama, cinta damai, responsif, dan 

produktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai 

permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan 

sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam 

pergaulan dunia. 

3. Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan faktual, konseptual, 

dan prosedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora 

dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait 

penyebab phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk 

memecahkan masalah 

4. Mengolah, menalar, menyaji, dan mencipta dalam ranah konkret dan ranah 

abstrak terkait dengan pengembangan diri yang dipelajarinya disekolah secara 

mandiri, dan mampu melaksanakan tugas spesifik dibawah pengawasan 

langsung. 

 

B. Kompetensi Dasar (KD) 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembangan berbagai 

keterampilan pelayanan   makan dan minum  sebagai tindakan pengamalan 

menurut agama yang dianutnya. 

2.1. Memiliki motivasi internal dan menunjukkan rasa ingin tahu dalam  

pembelajaran melayani makan dan minum   

2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  dalam melakukan pembelajaran sebagai 

bagian dari profesional 

3.3  Membedakan lipatan serbet (Napkin Folding)  

4.3. Membuat lipatan serbet (Napkin Folding) 

 

C. Indikator Pencapaian  

1.1.1.  Menunjukan sikap taat menjalankan ajaran agama 

2.1.1.  Menunjukan sikap rasa ingin tahu dalam lipatan serbet 

2.2.1.  Menunjukan sikap teliti dalam pembuatan lipatan serbet 

2.2.2.  Menunjukan sikap tanggung jawab dalam lipatan serbet 

2.2.3.  Menunjukan sikap kreatif dalam lipatan serbet 

2.2.4. Menunjukann sikap dapat berkerjasama dalam penyusunan lipatan serbet 

3.1.1.  Mendeskripsikan  pengertian lipatan serbet 

3.1.2   Menjelaskan fungsi lipatan serbet 

3.1.3   Mengidentifikasi kriteria lipatan serbet makan yang baik 

3.1.4   Menganalisis jenis lipatan serbet  

4.1.1.  Membuat berbagai bentuk lipatan serbet  
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D. Tujuan Pembelajaran 

Setelah kegiatan diskusi dan mencoba melalui kerjasama, toleransi, dan tanggung 

jawab, siswa dapat : 

1. Memahami pengertain lipatan serbet makan 

2. Memahami fungsi lipatan serbet 

3. Mengidentifikasikan kriteria lipatan serbet makan yang baik 

4. Menganalisis jenis lipatan serbet makan 

5. Membuat berbagai bentuk lipatan serbet makan 

 

E. Materi Pembelajaran 

1. Pengertian lipatan serbet 

 Suatu seni atau suatu cara melipat serbet makan menjadi berbagai macam 

bentuk yang indah dan menarik, sehingga mempercantik hiasan di atas meja 

makan dan menarik selera makan bagi yang melihatnya. 

 

2. Fungsi lipatan  

 Menghias meja makan 

 Menghias ruang makan. 

 Menarik selera makan 

 Menahan remahan 

 Membersihkan remahan yang ada dimulut. 

3.  Kriteria lipatan serbet makan yang baik 

 1) Bentuk 

Lipatan serbet makan dapat digolongkan dalam berbagai bentuk yang tanpa 

menggunakan alat bantu maupun dengan alat bantu seperti gelas dan ring, 

atau sebagai wadah alat makan. 

          2) Kerapian 

Kerapian suatu lipatan dapat terlihat dari proporsionalnya bentuk lipatan.    

Yang menentukan kerapian suatu lipatan yaitu: 

   a) Kondisi Napkin sebelum dibentuk (pengkanjian, penyetrikaan, 

penyimpanan yang baik). 

               b) Pembagian napkin pada saat pelipatan. 

             c) Penekanan pada saat lipatan. 

3. Jenis – jenis lipatan serbet 

    a. Underline  

Jenis lipatan serbet napkin yang di gunakan sebagai alas atau dengan    

bentuk tertidur. 

    b. Standing  

Jenis lipatan serbet napkin yang berbentuk berdiri.  

 

4.  Bentuk lipatan serbet 

 

         Serbet makan dapat dibuat berbagai macam bentuk lipatan serbet mulai 

dari yang sederhana sampai yang membutuhkan keterampilan khusus. Namun 

pada dasarnya bentuk lipatan serbet berawal dari tiga dasar lipatan serbet makan 

yaitu empat persegi panjang, segitiga dan bujur sangkar. 
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1. Lily  

 

 

2. Pyramid 
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3. Crown 
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4. Diamond 

 

 

 

5. Buffet  pouch  

 

 

6. Rose 
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7. Biskop hat 

 

 

8. Candle  
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9. Double candle 

 

10. Corn 
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11. Fan  

 

 

12. Boat  
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F.  Metode Pembelajaran  

a. Make a Match 

b.  Ceramah 

c. Tanya jawab  

d. Penugasan 

 

G. Langkah-langkah Pembelajaran 

Kegiatan  Deskripsi Alokasi 

Waktu 

Pendahuluan 1. Guru mengucapkan salam pada siswa 

2. Guru meminta pada siswa untuk 

mengecek kebersihan kelas. 

3. Guru meminta salah satu siswa untuk 

memimpin doa sesuai dengan agama 

masing- masing. 

4. Guru mengabsen kehadiran siswa 

5. Guru member apersepsi ke siswa 

tentang apakah kalian pernah membuat 

origami? 

6. Guru menyampaikan garis besar materi 

dan penjelasan tentang kegiatan yang 

akan dilakukan siswa pada pertemuan 

ini. 

7. Guru mengkodisikan kelas untuk 

melakukan pembelajaran.  

25 menit 

Inti 1. Mengamati  

 Siswa mengamati video 

tentang lipatan napkin. 

 Siswa diminta untuk 

menganalis bentuk lipatan 

napkin dari mulai yang mudah 

sampai yang sulit. 

2. Menanya  

 Guru menanya lipatan mana 

yang paling mudah sampai 

yang paling sulit. 

 

 15 menit 

 

 

 

 

 

 

 

5 menit 
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3. Mengumpulkan Informasi  

 Siswa menyiapkan bahan 

untuk membuat lipatan serbet 

 Siswa membuat lipatan mulai 

dari hasil analisa lipatan yang 

paling mudah sampai paling 

sulit. 

 

4.  Mengasosiasi  

 Setiap siswa menganalis hasil 

lipatan lipatan mana saja yang 

berupa underline dan lipatan 

berupa standing 

 

5. Konfirmasi  

 Siswa mempresentasikan hasil 

lipatan serbet berupa 

underline dan standing  

 Adanya game berupa 1 kelas 

dibagi menjadi 3 kelompok 

besar kemudian disetiap 

kelompok diberikan 7 gambar 

dan 7 jawaban selanjutnya 

setiap siswa diberikan 1 kertas 

yang sudah di kocok 

kemudian siswa akan mencari 

jodoh dari kertas yang 

dibawanya.  

 

 

120 menit 

 

 

 

 

 

 

 

10 menit 

 

 

 

 

 

25 menit 

Penutup  Guru melakukan penjajagan hasil 

belajar peserta didik  dengan 

melakukan tanya jawab materi 

yang telah diberikan (pre tes) 

 guru membuat kesimpulan tentang 

pelajaran yang telah dipelajari. 

 Menutup pelajaran dengan doa dan 

salam. 

25 menit 

 
JUMLAH 225 Menit 

 

H. Alat dan Sumber Belajar 

. 1 Alat:  

 Papan tulis 

  LCD viewer 

 Tayangan gambar  

 Video lipatan serbet 

 Media kertas tentang lipatan serbet 

 

2. Sumber belajar:  

 Internet  

 Purwihastuti.(2013). Tata Hidang 1.Depok : Direktorat Pembina SMK 

 

 

I. Penilaian Hasil Belajar 
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No. Aspek Jenis / Teknik Instumen 

11 Sikap  Non Tes : 

 Observasi 

 Jurnal 

 

 

 Observasi 

 Jurnal 

 

2 Pengetahuan  Tes : 

 Tertulis 

Non Tes : 

 Penugasan  

 Soal tes tertulis 

 Ketrampilan Non Tes 

 Unjuk Kerja 

 

Tes 

 Tes Tertulis 

 Lembar 

Penilaian untuk 

kerja 

J. Instumen Penilaian Hasil belajar  

 Terlampr 

 

LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN SIKAP 

 

Mata pelajaran   : Tata Hidang 

Kelas/Semester  : X / 1 

Tahun Pelajaran  : 2014/2015 

Waktu Pengamatan  :   

Materi Pembelajaran  : Lipatan Serbet 

 

FORMAT PENILAIAN SIKAP 

 

MATA PELAJARAN  : TATA HIDANG 

KELAS/SEMESTER  :  

MATERI PELAJARAN : LIPATAN SERBET  

N

No 

 

NAMA 

SIKAP YANG DIAMATI 

Disiplin Kerjasama Kreatifitas Tanggung   

Jawab 

Teliti 

1                      
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TES TERTULIS 
 

Prosedur : Post test  

Bentuk : essay 

Soal: 

No. Soal Kunci Jawaban Skor 

1. Jelaskan pengertian tentang 

lipatan serbet ! 

 

Suatu cara melipat serbet 

makan, agar meja makan 

terlihat indah dan  menarik 

selera makan bagi yang 

melihatnya. 

 

     5 

   2 Sebutkan Fungsi lipatan serbet 

! 

 

Menghias meja makan, 

Menghias ruang makan. 

Menarik selera makan, 

menahan remahan, 

membersihkan remahan yang 

ada dimulut. 

 

     

     

    5 

 3. Sebutkan jenis lipatan yang 

termasuk jenil lipatan standing 

dan jenis underliner 

Standing : Piramid, cardinal 

hat, candle, corn, fan, Lily, 

boat 

Underliner : cone, diamond, 

buffet pouch, silver holder, 

lotus, fish,  

    

   5 

 

TUGAS TERSTRUKTUR 

Membuat lipatan napkin dari kertas lipat yang disimpan didalam stopmap /clear book 

minimal 20 lipatan selain yang sudah dipraktikan di sekolah  

Dikumpulkan :  

1. X Boga 1      Tanggal    4 September 2015 

2. X Boga 2      Tanggal    4 September 2015  

 

 

 

 

 



 

  F/751/Wakasek 1/3-4 

15-7-2013 

 
 
 
 
 

 

   

SMK NEGERI 3 MAGELANG 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 

     2015 
Tata 

Hidang 
  Lipatan Serbet No. 1       Hal 1 – 14 

Oleh: Devinta Oktariana 

46 

J. Rubrik Penilaian 

a. Penilaian post test 

Cara Penilaian  

TOTAL SKOR   : 15      

TOTAL PENCAPAIAN MAKSIMAL : 
                     

 
      

b. Penilaian tugas kliping napkin (Tugas Terstruktur) 

Sub 

Indikator 

Aspek 

Kriteria  

skor 

1. Jelaskan 

pengertian 

tentang napkin 

folding  

- Skor 5  kriteria sangat baik jika, siswa mampu  menjelaskan 

pengertian lengkap 

- Skor 3  kriteria baik jika, mampu menjelaskan pengertian 

tetapi  kurang lengkap   

- Skor 2  kriteria kurang baik jika siswa  mampu menjelasakan 
tetapi tidak lengkap 

 

5 

2. Sebutkan 

Fungsi napking 

folding ! 

 

- Skor 5 kriteria sangat baik jika, siswa mampu  menyebukan 3 

fungsi napkin 

- Skor 3 kriteria sangat baik jika, siswa mampu  menyebukan 2 
fungsi napkin 

- Skor 2 kriteria sangat baik jika, siswa mampu  menyebukan 1 

fungsi napkin 

-  

5 

3 Sebutkan 

jenis lipatan 

yang termasuk 

jenil lipatan 

standing dan 

jenis underliner  

 

 

- Skor 5 kriteria sangat baik jika, siswa mampu  menyebukan 7 
- 10  jenis dengan benar 

- Skor 3 kriteria sangat baik jika, siswa mampu  menyebukan 5 

- 8 jenis napkin 

- Skor 2 kriteria sangat baik jika, siswa mampu  menyebukan  

1 - 4  jenis napkin 

5 

Sub 

Indikator 

Aspek 

Kriteria  skor 

1.kliping 

Napkin folding 
- Skor  91 -95  (nilai A) kriteria sangat baik jika, siswa 

mampu  meembuat lebih dari 20 lipatan dengan lengkap 
, baik dan rapi 

- Skor  86 -90  (nilai A-) kriteria  baik jika, siswa mampu  

meembuat lebih dari 20 lipatan kurang lengkap , baik 
dan rapi 

 

- Skor  81-85  (nilai B+) kriteria  baik jika, siswa mampu  
membuat kurang  dari 20 lipatan lengkap , baik dan rapi 

 

- Skor  75- 80  (nilai B) kriteria  baik jika, siswa mampu  

membuat kurang  dari 20 lipatan lengkap , baik dan rapi 

 
 

A 

 

 

 

A- 
 

 

 

B+ 

 

 

B 
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Mata Pelajaran  : Tata Hidang 

Kelas/Semester  : XI/1 

Materi Pokok   :  Penataan Meja (Table Set Up) 

Alokasi Waktu  : 1 x 5 x @45 Menit  

 

A. Kompetensi Inti (KI) 

1. Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 

2. Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif, dan 

proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai 

permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan 

sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa 

dalam pergaulan dunia 

3. Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, 

konseptual, dan procedural berdasarkan rasa ingin tahunya tentang ilmu 

pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam  wawasan 

kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab 

phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk 

memecahkan masalah 

4. Mengolah, menalar, dan menyaji dalam ranah konkret dan ranah abstrak 

terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara 

mandiri, bertindak secara efektif dan kreatif dan mampu melaksanakan 

tugas spesifik di bawah pengawasan langsung 

 

B. Kompetensi Dasar (KD) 

1.1 Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembangan 

berbagai keterampilan pelayanan   makan dan minum  sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang dianutnya. 

2.1 Memiliki motivasi internal dan menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

pembelajaran melayani makan dan minum   

2.2 Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , disiplin, tanggung jawab, peduli, 

santun, ramah lingkungan, gotong royong)  dalam melakukan pembelajaran 

sebagai bagian dari professional 

2.3 Menunjukan perilaku cinta damai  dan toleransi dalam membangun 

kerjasama dan tanggungjawab dalam  implementasi sikap kerja 

3.4 Menganalisis  penataan meja (table set-up) 

4.4 Menata meja (table set-up) 
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C. Indikator Pencapaian Kompetensi  

1.1.1 Menunjukkan sikap taat menjalankan ajaran agama  

2.1.1 Menunjukkan sikap rasa ingin tahu dalam menata meja (table set up) 

dan meja persediaan (side board) 

2.2.1  Menunjukkan sikap teliti dan cermat dalam menata meja  

2.2.2  Menunjukkan sikap tanggung jawab dalam menata meja  

2.2.3 Menunjukkan sikap kreatif dalam menata meja  

2.2.4 Menunjukkan sikap dapat bekerjasama dalam menata meja (tabble set 

up) dan meja persediaan (side board) 

3.4.1 Menjelaskan pengertian menata meja (table set up) dan meja 

persediaan (side board) 

3.4.2 Menentukan jenis jenis penataan meja (table set up) 

3.4.3 Menentukan fungsi penataan meja (table set up) dan meja persediaan 

(side board) 

3.4.4 Menentukan syarat – syarat menata meja (table set up) dan meja 

persediaan (side board) 

3.4.5 Menentukan prosedur penataan meja (table set up)  

4.4.1 Menyiapkan peralatan yang digunakan untuk menata meja (table set 

up) dan meja persediaan (side board) 

4.4.2 Melakukan praktik menata meja (table set up) dan meja persediaan 

(side board) 

 

D. Tujuan Pembelajaran 

1. Menjelaskan pengertian penataan meja (table set up) dengan percaya diri  

2. Menjelaskan jenis - jenis penataan meja (table set up) sesuai dengan menu 

makanan yang akan dihidangkan 

3. Menjelaskan fungsi penataan meja (table set up) dan meja persediaan (side 

board) 

4. Menjelaskan syarat – syarat  penataan meja (table set up) dan meja 

persediaan (side board) 

5. Menjelaskan prosedur penataan meja (table set up) 

6. Menyiapkan peralatan yang digunakan untuk menata meja (table set up) 

dan meja persediaan (side board) 

7. Melakukan praktik menata meja (table set up) dan meja persediaan (side 

board) 

 

E. Materi Pembelajaran  

1. Pengertian table set up  
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Table set up  adalah penataan meja makan dengan menata alat makan 

dan minum diatas  meja makan sesuai dengan jenis penataannya. 

Table set-up merupakan rangkaian kegiatan untuk mengatur dan 

melengkapi  meja dengan peralatan makan dan peralatan penunjang 

lainnya sesuai jenis hidangan yang akan disajikan. 

2. Jenis – jenis penataan meja (table set up) 

 Table set-up basic cover  

 

Keterangan gambar: 

1. Water Goblet 

2. Salt Shaker 

3. Pepper Shaker 

4. Asbak 

5. Vas Bunga 

6. Dinner knife 

7. Dinner fork 

 Standart ala carte cover  
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Keterangan gambar: 

1.  Water Goblet 

2.  Salt Shaker 

3.  Pepper Shaker 

4.  Asbak 

5.  Vas Bunga 

6.  Dinner knife 

7.  Dinner fork 

8.  Soup spoon 

9.  B&B plate 

10. B&B knife 

 Variasi table cover  

 

 

Keterangan gambar: 

1.  Water Goblet 

2.  Salt Shaker 

3.  Pepper Shaker 

4.  Asbak 

5.  Vas Bunga 

6.  Dinner knife 

7.  Dinner fork 

8.  Soup spoon 

9.  B&B plate 

10. B&B knife 

11. Dessert spoon 

12. Dessert fork 
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13. Dessert knife 

14. Dessert fork untuk makanan penutup 

15. Red wine glass 

16. White wine glass 

3. Fungsi penataan meja (table set up) 

a. Memudahkan waiter dalam pelayanan. 

b. Mempermudah tamu restoran untuk mengetahui posisi peralatan 

makan karena merupakan bagian dari Table Manner mereka. 

 

4. Syarat – syarat penataan meja 

a. Bersih dan siap pakai alat alatnya 

b. Rapi, peralatan tidak ada yang cacat 

c. Lengkap peralatannya  

d. Peralatan yang digunakan sesuai dengan jenisa yang digunakan 

5. Prosedur/ langkah – langkah penataan meja  

A. Table set-up  basic cover  

Susunan peralatan basic cover, meliputi:  

 Table accessories, show plate, dinner fork & dinner knife, water 

goblet,  

B & B plate, butter spreader, tempat jam dan napkin.  

 Tahapan table set-up, sama seperti uraian sebelumnya. Untuk 

memperjelas dapat ditampilkan sebagai berikut:  

1. Letakkan table accessories secara seimbang.  

2. Letakkan show plate di tengah sisi meja.  

3. Letakkan dinner fork dan dinner knife sejajar, dengan jarak  26 

cm atau 1 cm lebih panjang dari garis tengah show plate atau 

dinner plate.  

4. Letakkan water goblet 2 cm tepat di atas dinner knife.  

5. Letakkan B & B plate, butter spreader, dan tempat jam  3 cm di 

sebelah kiri jenis garpu yang berada paling kiri (luar).  

6. Letakkan guest napkin di atas Show plate atau di tengah dinner 

knife dan dinner fork, jika tidak menggunakan show plate 

B. TABLE SET-UP STANDART ALA CARTE COVER  

Table set-up, untuk Standart Ala carte cover dapat dijelaskan 

seperti di bawah ini: Tahapan table set-up, sama seperti uraian 

sebelumnya. Spesifikasi untuk standart cover, susunan peralatan 

meliputi:  
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 Table accessories, show plate, dinner fork & dinner knife, soup 

spoon, water goblet, B&B plate, butter spreader dan napkin.  

Perbedaan table set-up standart dan basic cover adalah penambahan 

soup spoon pada standart cover.  

 

C. TABLE SET-UP VARIASI TABLE COVER  

Susunan peralatan disesuaikan dengan susunan menu yang dapat 

meliputi:  

Table accessories, show plate, dinner fork & dinner knife, soup spoon, 

dessert knife & dessert fork, water goblet, B&B plate, butter spreader, 

demitasse cup & saucer, demitasse spoon dan napkin.  

Tahapan/urutan table set-up, dijelaskan sebagai berikut:  

1. Letakkan table accessories secara seimbang.  

2. Letakkan show plate di tengah sisi meja.  

3. Letakkan dinner fork dan dinner knife sejajar, dengan jarak 26 cm 

atau 1 cm lebih panjang dari garis tengah show plate atau dinner 

plate.  

4. Letakkan dessert fork dan dessert knife disebelah kiri dan kanan 

dinner fork dan dinner knife.  

5. Letakkan water goblet 2 cm tepat di atas dinner knife. Dilanjutkan 

dengan meletakkan wine glass sebagai penyerta main course.  

6. Letakkan B & B plate, butter spreader, dan tempat jam 3 cm di 

sebelah kiri jenis garpu yang berada paling kiri (luar).  

7. Letakkan demitasse cup & saucer, demitasse spoon di sebelah kanan 

cutlery paling luar, 2 cm dari tepi meja.  

8. Letakkan guest napkin di atas Show plate atau di tengah dinner 

knife dan dinner fork, jika tidak menggunakan show plate.  

6. Jenis alat – alat yang digunakan untuk menata meja 

a. Linen  

 Place mats 

 Molton  

 Slip cloth 

 Napkin 

 Glass towel 

 Arm towel  

 Tray cloth  

b. Silver ware / table ware 
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 Flat ware yaitu semua yang berbentuk sendok dan garpu 

 Cutlery ware yaitu alat pemotong berbentuk pisau  

 Hallow ware yaitu yang terbuat dari perak  

c. China ware  

d. Glass ware  

e. Service equitment 

f. Table accessories  

.  F. . Metode Pembelajaran  

1. Diskusi  

2.  Ceramah 

3. Tanya jawab  

4. Penugasan 

 

G. Langkah langkah Pembelajaran  

Kegiatan Deskripsi Kegiatan 
Alokasi 

Waktu 

Pendahuluan 

1. Guru mengucapkan salam pada siswa  

2. Guru meminta pada siswa untuk mengecek 

kebersihan kelas  

3. Guru memimpin berdoa sesuai dengan 

kepercayaan masing – masing 

4. Guru mengabsen kehadiran siswa  

5. Sebagai apresiasi guru mengajukan pertanyaan 

materi yang sudah dipelajari 

6. Selanjutnya guru menyampaikan tujuan 

pembelajaran, siswa menyimak dan 

mencatatnya 

7. Guru menyampaikan garis besar cakupan materi 

dan penjelasan tentang kegiatan yang akan 

dilakukan siswa untuk menyelesaikan 

permasalahan atau tugas pada pertemuan ini  

8. Guru mengkondisikan kelas dan siswa untuk 

diskusi kelompok  

25 menit 
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Inti 

1. Mengamati  

 Siswa mengamati gambar penataan meja (table 

set up) 

 Guru bersama dengan siswa membahas hasil 

tayangan gambar 

 15 Menit 

 

 

 

 

2. Menanya  

 Guru menanya alat apa saja yang digunakan 

saat table set up  

 

5  Menit 

3. Mengumpulkan Informasi 

 Siswa membuat gambar cara meletakkan 

peralatan saat penyajian makanan 

 Selama kegiatan berlangsung guru melakukan 

pengamatan sikap terkait dengan kedisiplinan, 

tanggung jawab, kerjasama, dan prakarsa 

siswa, serta mencatat semua hal/peristiwa yang 

terjadi dikelas.  

100 Menit 

4. Mengasosiasi  

 Setiap siswa menganalis sudah tentang tata 

letak yang mereka gambar  

 

10 Menit 

5. Konfirmasi  

 Siswa mempresentasikan hasil gambaran tata 

letak peralatan. 

 Adanya game berupa memutar permainan jam 

kertas siswa memurat jam kemudian 

menjawab soal sesuai dengan nomer yang 

didapat saat memutar permainan jam tersebut/ 

45 Menit 

Penutup 

 Guru melakukan penjajagan hasil belajar 

peserta didik  dengan melakukan tanya jawab 

materi yang telah diberikan (pre tes) 

 guru membuat kesimpulan tentang pelajaran 

yang telah dipelajari. 

 Menutup pelajaran dengan doa dan salam. 

25 Menit 

        JUMLAH   225 Menit 

 

H. Alat dan Sumber Belajar 
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. 1 Alat:  

 Papan tulis 

  LCD viewer 

 Tayangan gambar  

 Media Jam Berputar 

 

2. Sumber belajar:  

 Internet  

 Modul tata boga jilid 6. Dinas pendidikan propinsi daerah istimewa 

Yogyakarta. 

 Dra. Purwi Hastuti. 2013. Tata hidang 2. Depok : Direktorat Pembinaan 

SMK. 

 Table set up. Universitas Negeri Yogyakarata. 

 

II. Penilaian Hasil Belajar 

No. Aspek Jenis / Teknik Instumen 

11 Sikap  Non Tes : 

 Observasi 

 Jurnal 

 

 

 Observasi 

 Jurnal 

 

2 Pengetahuan  Tes : 

 Tertulis 

Non Tes : 

 Penugasan  

 Soal tes tertulis 

 Ketrampilan Non Tes 

 Unjuk Kerja 

 

Tes 

 Tes Tertulis 

 Lembar 

Penilaian untuk 

kerja 

 

J. Instumen Penilaian Hasil belajar 

 

LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN SIKAP 

 

Mata pelajaran   : Tata Hidang 

Kelas/Semester  : X / 1 

Tahun Pelajaran  : 2014/2015 
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Waktu Pengamatan  :   

Materi Pembelajaran  : Table Set Up 

 

 

 

 

FORMAT PENILAIAN SIKAP 

 

MATA PELAJARAN  : TATA HIDANG 

KELAS/SEMESTER  :  

MATERI PELAJARAN : Table Set Up 

N

No 

 

NAMA 

SIKAP YANG DIAMATI 

Disiplin Kerjasama Kreatifitas Tanggung   

Jawab 

Teliti 

1                      
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Pilihlah salah satu jawaban yang benar dibawah ini A,B,C,D. Dengan tanda silang 
(X) ! 
 

1. Dibawah ini yang termasuk pengertian napkin folding … 
A. lipatan serbet yang berfungsi untuk menarik selera makan.  
B. berfungsi untuk menghias meja.  
C. seni melipat serbet yang berfungsi untuk menarik selera makan, memperindah 

ruangan, dan memperindah meja.  
D. seni melipat serbet yang berfungsi untuk menarik selera makan, memperindah 

ruangan, dan memperindah piring.  
 

2. Dibawah ini yang bukan termasuk fungsi dari napkin folding adalah... 
A. penarik selera makan  
B. Penghias piring  
C. Penghias meja 
D. Penghias ruangan  

 
3. Yang termasuk napkin folding jenis underliner … 

A. buffet pouch dan corn  
B. rose dan candle  
C. diamond dan teratai  
D. teratai dan lily 

 
4. Yang bukan napkin folding jenis standing adalah … 

A. boat  
B. cown  
C. fan  
D. buffet pouch   

 
5. Kriteria napkin folding yang baik … 

A. disetrika  
B. harus wangi  
C. ditekan saat melipat  
D. pengkajian  

 
6. Gambar dibawah ini berfungsi untuk menuang air mineral, nama dari alat ini adalah... 

 
A. Water pitcher  
B. Gelas air  
C. Teko  
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D. Coffe pot  
 

7. Dibawah ini termasuk acompaniment/table accesories adalah … 
A. ashtray, lenan, dan water goblet  
B. vas flower, salt and paper shaker, dan sugar bowl 
C. Vas flowwer, sugar bowl, dan b&b plate 
D. Vas flower, molton, dan ashtray 

 
8. Fungsi dari gelas dibawah ini untuk menghidangkan minuman … 

 
A.  wine 
B. moktail  
C. air mineral  
D. cocktail  

 
9. Gambar dibawah ini yang termasuk dalam glassware adalah... 

A.  

B.  

C.  

D.  
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10. Yang termasuk kelompok chinaware adalah... 
A. dinnerr plate, b&b plate, soup bowl, tea cup and saucher.  
B. dinner plate, b&b plate, water goblet, water jug  
C. dessert plate, soup bowl, dessert spoon  
D. dessert plate, soup bowl, red wine glass 

 
Gambar dibawah ini untuk soal nomor 11 dan 12 ! 

 
 

11. Gambar diatas termasuk penataan meja jenis... 
A. table set up basic cover  
B. table set up standart ala carte cover  
C. table set up american variasi cover  
D. table set up variasi table cover 

 
12. Nama alat pada gambar diatas untuk nomor 11 dan 12 adalah... 

A. dinner spoon dan dinner fork 
B. dessert spoon dan dessert fork  
C. ice cream spoon dan dessert fork  
D. dessert spoon dan fish knife  

 
13. Cutlerfies digunakan untuk menikmati hidangan steak adalah... 
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A. dinner fork (disebelah kanan) dan dinner knife (disebelah kiri) 
B. dinner spoon (disebelah kanan) dan dinner knife (disebelah kiri) 
C. dinner fork (disebelah kiri) dan dinner knife (disebelah kanan) 
D. dinner spoon (disebelah kiri) dan dinner knife (disebelah kanan) 

 
 

14.  Pemasangan molton yang benar adalah... 
A. dibawah table cloth  
B. diatas table cloth  
C. dibawah skriting  
D. diatas skriting  

 
 
 

15. Fungsi butter spreader adalah... 
A. mengoles roti dengan saus 
B. mengaduk butter  
C. mengoles roti dengan butter dan jam  
D. mengoles roti dengan mayonaise  

 
16. Jenis sepatu yang digunakan oleh waiter /waitrees adalah... 

A. wedges  
B. high hells 
C. sport 
D. fantofel  

 
17. Yang bukan kriteria rambut yang baik untuk seorang waiter adalah... 

A. tidak berkutu dan berketombe  
B. dicepol untuk waiter perempuan  
C. diberi minyak rambut untuk waiter pria  
D. bewarna tidak hitam  

 
18. Apa yang dilakukan oleh seorang waiter untuk memelihara kesehatan badannya... 

A. mandi 2x sehari, banyak minum air putih dan makan buah. 
B. mandi 2x sehari, banyak minum kopi dan makan buah  
C. mandi 2x sehari, banyak minum jus dan makan gorengan. 
D. mandi 2x sehari, banyak minum air putih dan makan nasi.  

 
19. Dalam service ada berapa tahap General Service Prosedure... 

A. 12 
B. 13 
C. 14 
D. 15 

 
20. Contoh percakapan yang dilakukan oleh seorang waiter pada tahap greeting the guest 

adalah... 
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A. good morning, do you have a reservasion  
B. good morning, wellcome to violet restaurant  
C. good morning, please follow me 
D. good morning, sit down please 
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KUNCI JAWABAN SOAL PILIHAN GANDA 

1. C 

2. B 

3. C 

4. D 

5. B 

6. A 

7. B 

8. D 

9. C 

10. A 

11. D 

12. B 

13. C 

14. A 

15. C 

16. D 

17. D 

18. A 

19. C 

20. B 
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SILABUS  

Satuan Pendidikan : SMK/SMAK 

Mata Pelajaran  : TATA HIDANG 

Kelas /Semester : XII/1 dan 2 

Kompetensi Inti: 

KI 1: Menghayati dan mengamalkanajaran agama yang dianutnya 
 
KI 2 :  Mengembangkan perilaku (jujur,disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, 

responsive dan proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam berinteraksi 
secara efektif dengan lingkungan social dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam pergaulan dunia 

 
KI 3:  Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya 

dan humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian 
dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah 

 

KI 4: Mengolah, menyaji, menalar, dan mencipta dalam ranah konkret dan ranah abstrak  terkait dengan pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah secara mandiri bertindak secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah 
pengawasan langsung 

 

Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

1.1.Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 
Esa, melalui menjaga dan melestarikan 
keutuhan jiwa, raga manusia serta 
lingkungan kerja sebagai tindakan 
pengamalan menurut agama yang 
dianutnya 

Minuman 

Panas 

 

Mengamati : 

 Video/gambar/bahan 

sebenarnya atau 
membaca buku 
berkaitan dengan 
minuman panas 

Menanya : 

 Mengajukan pertanyaan 
tentang pengertian, 

Observasi  

 pengamatan 

sikap pada 

saat diskusi, 

presentasi 

 

Portofolio 

 Tugas 

6 

minggu 

 Video/gam

bar/alat 

minuman 

panas 

 Bahan dan 

alat 

praktek 

pembuatan 

minuman 

2.1. Memiliki motivasi internal dan 
menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

pembelajaran melayani makan dan 
minum 

2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur, 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

disiplin, tanggungjawab, peduli, santun, 
ramah lingkungan, gotong royong) dalam 
melakukan pembelajaran sebagai bagian 
dari profesional 

2.3. Menunjukan perilaku cinta damai  dan 
toleransi dalam membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  implementasi 
sikap kerja 

fungsi, jenis, bahan dan 
alat yang digunakan, 
cara membuat, cara 
menyajikan  minuman 
panas  dan apakah ada 
perbedaan minuman 
panas di setiap negara   

Mengumpulkan Data: 

 Diskusi kelompok  

dengan menggunakan 
berbagai sumber untuk 
mencari data terkait  
pertanyaan yang 
diajukan  tentang 
minuman panas  

 Melakukan praktik 
membuat  minuman 
panas dengan 

menggunakan lembar 
tugas 

 Menganalisis hasil 
praktik minuman panas 
terkait dengan kriteria 
hasil 

Mengasosiasi : 

 Secara berkelompok  
mengolah dan 
menganalisis data hasil 
kajian literature  dan  
hasil praktik 

 Menyimpulkan jawaban 

mengumpulk

an kliping 

gambar-

gambar  

 Membuat 

laporan 

kelompok 

Tes 

 Tertulis 

 

Tes Kinerja 

 Observasi 

praktik 

Jurnal  

 pengamatan 

perkembang

an 

pengetahua

n dan 

keterampilan 

peserta didik 

dilihat dari  

kemampuan  

menjawab 

pertanyaan, 

diskusi, 

presentasi 

panas 

 Literatur 

lain yang 

berkaitan 

dengan 

minuman 

panas 

 Lembar 

tugas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.1.  Menganalisis minuman panas 

4.1.  Membuat minuman panas 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

pertanyaan dari data 
yang telah diolah dan 
dianalisis 
 

Mengkomunikasikan 

 Membuat laporan hasil 
praktik dan diskusi 
kelompok 

 Mempresentasikan 

laporan  hasil  praktik 
dan diskusi kelompok 

Mengkomunikasikan 

 Membuat laporan hasil 

praktik dan diskusi 
kelompok 

 Mempresentasikan 
laporan  hasil  praktik 
dan diskusi kelompok 
 

 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 
Esa, melalui menjaga dan melestarikan 
keutuhan jiwa, raga manusia serta 
lingkungan kerja sebagai tindakan 
pengamalan menurut agama yang 
dianutnya 

Minuman 

Dingin 

 

Mengamati : 

 Mengamati 
Video/gambar/bahan 
sebenarnya atau membaca 
buku berkaitan dengan 
minuman dingin 

Menanya : 

 Mengajukan pertanyaan 
tentang pengertian, 

Observasi  

 pengamatan 

sikap pada 

saat diskusi, 

presentasi 

 

Portofolio 

 Tugas 

6 

minggu 

 Video/gam

bar 

minuman 

dingin 

 Bahan dan 

alat 

praktek 

pembuatan 

minuman 

2.1. Memiliki motivasi internal dan 
menunjukkan rasa ingin tahu dalam 
pembelajaran melayani makan dan 
minum 

2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur, 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

disiplin, tanggungjawab, peduli, santun, 
ramah lingkungan, gotong royong) dalam 
melakukan pembelajaran sebagai bagian 
dari profesional 

2.3. Menunjukan perilaku cinta damai  dan 
toleransi dalam membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  implementasi 
sikap kerja 

fungsi, jenis, bahan dan 
alat yang digunakan, cara 
membuat, cara 
menyajikan  minuman 
dingin  dan apakah ada 
perbedaan minuman 
dingin di setiap negara   

Mengumpulkan Data: 

 Diskusi kelompok  dengan 

menggunakan berbagai 
sumber untuk mencari 
data terkait  pertanyaan 
yang diajukan  tentang 
minuman dingin 

 Melakukan praktik 
membuat  minuman 
dingin dengan 
menggunakan lembar 

tugas 
 Menganalisis hasil praktik 

minuman dingin terkait 
dengan kriteria hasil 

Mengasosiasi : 

 Secara berkelompok  
mengolah dan 
menganalisis data hasil 
kajian literature  dan  
hasil praktik 

 Menyimpulkan jawaban 
pertanyaan dari data yang 
telah diolah dan dianalisis 

mengumpulk

an kliping 

gambar-

gambar  

 Membuat 

laporan 

kelompok 

Tes 

 Tertulis 

 

Tes Kinerja 

 Observasi 

praktik 

Jurnal  

 pengamatan 

perkembang

an 

pengetahua

n dan 

keterampilan 

peserta didik 

dilihat dari  

kemampuan  

menjawab 

pertanyaan, 

diskusi, 

presentasi 

dingin 

 Literatur 

lain yang 

berkaitan 

dengan 

minuman 

dingin 

 Lembar 

tugas 

 

3.2. Menganalisis minuman dingin 

4.2. Membuat minuman dingin 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

 

Mengkomunikasikan 

 Membuat laporan hasil 
praktik dan diskusi 
kelompok 

 Mempresentasikan 
laporan  hasil  praktik dan 
diskusi kelompok 

Mengkomunikasikan 

 Membuat laporan hasil 
praktik dan diskusi 
kelompok 

 Mempresentasikan 
laporan  hasil  praktik dan 
diskusi kelompok 

1.1 Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 
Esa, melalui pengembangan berbagai 
keterampilan pelayanan makan dan 
minum sebagai tindakan prngamalan 
menurut agama yang dianutnya 

Perencanaan 

dan Penataan 

Meja 

Prasmanan 

(Buffet) 

 

Mengamati : 

 Mengamati 

video/gambar/bahan 
sebenarnya yang 
berkaitan denganbentuk, 
ukuran, model skirting, 
penataan mejabuffet, 
perlengkapan meja, 
peralatan mejabuffet, 
penataan makanan dan 
minuman untuk buffet 

Menanya : 

 Mengajukan pertanyaan 
tentang penataan meja 

Observasi 

 pengamatan 

sikap pada 

saat 

diskusi,presen

tasi 

 

Portofolio 

 Tugas 

mengumpulk

an kliping 

gambar-

8 

minggu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Video/Gam

bar/meja 

buffet 

 Bahan 

prektek 

penataan 

meja 

buffet 

 Refensi 

yang 

berkaitan 

dengan 

penataan 

2.1. Memiliki motivasi internal dan 
menunjukkan rasa ingin tahu dalam 
pembelajaran melayani makanan dan 
minuman 

2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 
disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 
ramah lingkungan, gotong royong)  dalam 
melakukan pembelajaran sebagai bagian 
dari profesional 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

2.3. Menunjukan perilaku cinta damai  dan 
toleransi dalam membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  implementasi 
sikap kerja 

buffet terkait dengan 
pengertian penataan meja 
buffet, bentuk, ukuran, 
model skirting, penataan 
meja buffet, perlengkapan 
mejabuffet, peralatan 
meja buffet, penataan 
makanan dan minuman 
untuk buffet; serta 
hubungan antara 
penataan meja buffet 
dengan kesempatan 
khusus, menu 

Mengumpulkan Data : 

 Melakukan dokumentasi 
dengan cara membuat 
kliping kelompok tentang 
penataan meja buffet 

 Diskusi kelompok  untuk 
menjawab pertanyaan 
yang diajukan terkait 
dengan  penataan meja 
buffet dengan 
menggunakan berbagai 

sumber 
 Membuat perencanaan 

penataan meja buffet 
 Melakukan praktik  

penataan meja buffet 
dengan menggunakan 
lembar tugasdan 

gambar 

penataan 

meja buffet 

 Membuat 

laporan 

kelompok 

Tes 

 Tertulis 

 

Tes Kinerja 

 Observasi 

praktik 

Jurnal  

pengamatan 

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

dilihat dari  

kemampuan  

menjawab 

pertanyaan, 

diskusi, 

presentasi 

 

 

 

 

meja 

buffet 

 G 

 3.3. Merencanakan penataan meja 
prasmanan (buffet) 

4.3. Menata meja prasmanan (buffet ) 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

mencatat  kejadian yang 
ditemukan selama praktik 
yang berguna untuk 
menjawab pertanyaan 

Mengasosiasi :  

 Secara berkelompok  
mengolah dan 
menganalisis data yang 
terkumpul terkait dengan 
jawaban pertanyaan 
penataan meja buffet  

 Menyimpulkan hasil 
analisis penataan meja 
buffet 

 

Mengkomunikasi : 

 Membuat laporan hasil 
praktik dan diskusi 

kelompok 
 Mempresentasikan 

laporan  hasil  praktik dan 
diskusi kelompok 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 
Esa, melalui menjaga dan melestarikan 
keutuhan jiwa, raga manusia serta 
lingkungan kerja sebagai tindakan 
pengamalan menurut agama yang 
dianutnya.  

Pelayanan 

pesanan 

makan dan 

minum 

dengan Teknik 

Buffet  

Mengamati : 

 Mengamati 

Video/gambar/ benda 

sebenarnya atau 

membaca buku yang 

berkaitan dengan 

Observasi  

 Lembar 

pengamatan 

sikap saat 

berdiskusi, 

pengamatan 

8 minggu  video/gam

bar/buku 
 Bahan 

praktek 

Melayani 

Pesanan 

Makan dan 
2.1.  Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

pembelajaran melayani makan dan 
minum 

2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 
disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 
ramah lingkungan, gotong royong)  dalam 
melakukan pembelajaran sebagai bagian  
dari professional 

2.3. Menunjukan perilaku cinta damai  dan 
toleransi dalam membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  implementasi 
sikap kerja 

 

 
 

melayani pesanan makan 

dan minum dengan 

Teknik Buffet   

Menanya : 

 Mengajukan pertanyaan 

terkait jenis ,karakteristik 

, dan persyaratan 

petugas pelayanan 

makan dan minum dan 

prosedur Melayani 

Pesanan Makan dan 

Minum dengan Teknik 

Buffet. 

Mengumpulkan Data 

 Diskusi kelompok untuk 

mengumpulkan data dari 

berbagai sumber yang 

terkait dengan jenis 

,karakteristik , dan 

persyaratan petugas 

pelayanan makan dan 

minum dan prosedur 

Melayani Pesanan Makan 

dan Minum dengan 

Teknik Buffet. 

 jenis ,karakteristik , dan 

persyaratan petugas 

dan 

presentasi 

 Ceklist 

pengamatan 

ke 

mampuan 

content dari 

materi 

pelajaran 

saat diskusi 

dan 

presentasi 

Portofolio 

 Tugas 

mengumpu

lkan 

gambar 

Melayani 

Pesanan 

Makan dan 

Minum 

dengan 

Teknik 

Buffet 

 Laporan 

tertulis 

kelompok 

Minum di 

Restoran 

Melayani 

Pesanan 

Makan dan 

Minum 

dengan 

Teknik 

Buffet  

 Referensi / 

bahan ajar 

terkait  

 e-

dukasi.net 

 

3.4. Mendiskripsikan Pelayanan makan dan 
minum  denganTeknik Buffet 

 

4.4. Melayani Pesanan Makan dan Minum 
dengan Teknik (Buffet) 

. 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

pelayanan makan dan 

minum dan prosedur 

Melayani Pesanan Makan 

dan Minum dengan 

Teknik Buffet. 

 Melakukan praktik dan 
Melayani Pesanan  
makan dan minum 
dengan Teknik Buffet 
yang ditentukan 

 Menganalisis dalam 

kelompok tentang hasil 

praktik Melayani Pesanan 

makan Minum dengan 

Teknik Buffet yang 

ditentukan. 

 

Mengasosiasi : 

 Mengolah data hasil 
diskusi kelompok dan 
hasil praktik serta 
menyimpulkan.  
 

Mengkomunikasikan :  

 Mempresentasikan  hasil 

diskusi dan hasil praktik 

Melayani Pesanan makan 

dan minum dengan 

Teknik Buffet terkait 

Tes 

Tes tertulis 

tentang produk 

Melayani 

Pesanan 

Makan dan 

Minum dengan 

Teknik Buffet 

Jurnal  

Catatan hasil 

pengamatan 

selama 

kegiatan 

pembelajaran 

 

Tes Unjuk 

Kerja/Kinerj

a 

Observasi saat 

Melayani 

Pesanan 

Makan dan 

Minum 

denganTeknik  

Buffet 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

dengan pertanyaan yang 

diajukan  

 Membuat laporan hasil 

kerja kelompok 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 
Esa, melalui menjaga dan melestarikan 
keutuhan jiwa, raga manusia serta 
lingkungan kerja sebagai tindakan 
pengamalan menurut agama yang 
dianutnya.  

Layanan 

makan minum 

di kamar 

(Room 

Service) 

 

Mengamati : 

 Mengamati gambar/video 
yang  atau membaca 
buku tentang layanan 
makan minum di kamar  

Menanya : 

 Mengajukan pertanyaan 
mengenai pengertian 
room service, organisasi 
room servive, fungsi room 
service, susunan petugas 
room service, operasi 
room service, peralatan 
room service, 
pengambilan pesanan 
room service dan 
penyiapan dan 
pengemasan peralatan 

makan di atas tray, troly , 
hubungan room service 
dengan bagian lainnya 
dan adakah hubungan 
room service dengan 
tingkatan ruang yang 
ditempati pelanggan 

Mengumpulkan Data : 

Observasi  

 pengamatan 

sikap pada 

saat diskusi, 

presentasi 

 

Portofolio 

 Tugas 

mengumpulk

an kliping 

gambar-

gambar  

 Membuat 

laporan 

kelompok 

Tes 

 Tertulis 

 

Tes Kinerja 

 Observasi 

praktik 

Jurnal  

6 

minggu 

 Video/Gam

bar/Bahan 

dan alat 

prektek 

pelayanan 

room 

service 

 Referensi 

yang 

berkaitan 

dengan 

room 

service 

 G 

 

 Video/Gambar/Bahan dan alat prektek pelayanan G 

 

 

 

 

 

 

2.1. Memiliki motivasi internal dan 
menunjukkan rasa ingin tahu dalam 
pembelajaran melayani makan dan 
minum 

2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 
disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 
ramah lingkungan, gotong royong)  dalam 
melakukan pembelajaran sebagai bagian  
dari professional 

2.3. Menunjukan perilaku cinta damai  dan 
toleransi dalam membangun kerjasama 
dan tanggungjawab dalam  implementasi 
sikap kerja 

3.5. Mengevaluasi layanan makan minum di 
kamar 

4.5. Melayani pesanan makan minum di kamar 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

 Diskusi secara 
berkelompok  untuk 
mengumpulkan data 
terkait dengan pertanyaan 
yang diajukan  

 Melakukan latihan layanan 
room service serta 
mencatat hal-hal yang 
dapat dijadikan sumber  
informasi untuk menjawab 
pertanyaan 

 Mengevaluasi  layanan 
yang dilakukan saat 
praktik pelayanan kamar 

Mengasosiasi : 

 Secara berkelompok  
mengolah dan 
menganalisis hasil kajian 
literature , hasil praktik 
dan hasil evaluasi yang 
dilakukan saat 
mengumpulkan data 

 Menyimpulkan jawaban 

pertanyaan dari data yang 
telah diolah dan dianalisis 

Mengkomunikasikan 

 Membuat laporan hasil 
praktik dan diskusi 
kelompok 

 Mempresentasikan 

 pengamata

n 

perkemban

gan 

pengetahu

an dan 

keterampil

an peserta 

didik 

dilihat dari  

kemampua

n  

menjawab 

pertanyaan

, diskusi, 

presentasi 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu 

Sumber 

Belajar 

laporan  hasil  praktik dan 
diskusi kelompok 
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Nama Sekolah   : SMK Negeri 3 Magelang 

Mata Pelajaran  : Tata Hidang 

Kelas/Semester  : XI/1 

Materi Pokok   : Meja Prasmanan (Buffet) 

Alokasi Waktu           :  5 x 45 menit 

 

E. Kompetensi Inti ( KI) 

1. Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 

2. Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif, dan 

proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai 

permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan 

sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam 

pergaulan dunia 

3.   Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual, 

dan procedural berdasarkan rasa ingin tahunya tentang ilmu pengetahuan, 

teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam  wawasan kemanusiaan, 

kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan 

kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah 

4. Mengolah, menalar, dan menyaji dalam ranah konkret dan ranah abstrak 

terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara mandiri, 

bertindak secara efektif dan kreatif dan mampu melaksanakan tugas spesifik di 

bawah pengawasan langsung 

 

F. Kompetensi Dasar( KD) 

1.1 Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembangan berbagai 

keterampilan pelayanan   makan dan minum  sebagai tindakan pengamalan 

menurut agama yang dianutnya. 

2.1Memiliki motivasi internal dan menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

pembelajaran melayani makan dan minum   

2.2 Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  dalam melakukan pembelajaran sebagai 

bagian dari profesional 

2.3 Menunjukan perilaku cinta damai  dan toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi sikap kerja 

3.1 Menentukan penataan meja prasmanan (buffet)     

4.1 Menata meja prasmanan (buffet) 

 

G. Indikator Pencapaian  

1.1.1.  Menunjukan sikap taat menjalankan ajaran agama 
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2.1.1.  Menunjukan sikap rasa ingin tahu dalam menentukan meja buffet 

2.2.1.  Menunjukan sikap teliti dalam merancang meja buffet 

2.2.2.  Menunjukan sikap tanggung jawab dalam menentukan meja buffet 

2.2.3.  Menunjukan sikap kreatif dalam menentukan meja buffet 

2.2.4.  Menunjukann sikap dapat berkerjasama dalam menentukan meja buffet 

3.1.1.  Mendeskripsikan tentang meja buffet 

3.1.2   Membedakan bentuk meja buffet 

3.1.3   Mengidentifikasi model meja buffet 

4.1.1   Menata meja buffet  

4.1.2   Mendiskripsiakan kelebihan meja buffet 

 

H. Tujuan Pembelajaran 

1. Siswa dapat menjelaskan  pengertian meja prasmanan (buffet) 

2. Siswa dapat menjelaskan bentuk meja buffet 

3. Siswa dapat menjelaskan model meja buffet  

4. Siswa dapat menata meja buffet  

5. Siswa dapat menjelaskan kelebihan meja buffet  

 

I. Materi Pembelajaran 

1. Pengertian Buffet  

Buffet merupakan adalah satu tipe dasar pelayanan di ruang makan dimana 

hidangan secara lengkap dari hidangan pembuka sampai hidangan penutup 

telah disediakan, ditata, diatur, di atas meja buffet atau meja panjang. Tamu 

bebas memilih makanan dan mengambilnya sesuai dengan selera, pramusaji 

ada yang bertugas melayani di belakang meja selama perjamuan berlangsung. 

 

2. Bentuk Penataan Meja Buffet  

a. Straight line shape 

Yaitu satu meja buffet memanjang dengan hidangan lengkap, mulai 

dari appetizer, soup, main course, dan dessert. 

 

Gambar 15. Penataan Meja Buffet Model Straight line shape 

b. Scramble system 

Yaitu lebih dari satu buffet disediakan dan letaknya memencar, tiap 

buffet/stall diisi dengan satu jenis makanan saja. 
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Gambar 16. Penataan Meja Buffet Model Scramble system 

3. Model Sususnan Meja Buffet 

1) OBLONG/SEGI EMPAT PANJANG 

 

 

 

 

 

2) ROUND/BUNDAR 

 

 

 

 

 

3) HALF ROUND/SETENGAH  

 

 

 

 

4) QUARTER ROUND/SEPEREMPAT 

 

 

 

 

5) TRAPE ZOID/TRAPESIUM 

 

 

 

 

 

4. Cara Menata Meja Buffet  

Penataan meja buffet dari hidangan pembuka sampai hidangan 

penutup. Untuk masing-masing jenis makanan dapat disiapkan lebih awal, 
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sebelum tamu datang. Untuk menjaga agar makanan tetap panas maka 

penyajiannya menggunakan chaving dish (alat pemanas makanan di atas 

meja buffet yang dilengkapi kompor sterno). Pada saat tamu datang maka 

bagian dapur tidak perlu sibuk memasak karena semua makanan sudah 

siap tersaji dengan rapi dan menarik di atas meja buffet. Pada saat ada 

makanan yang kurang, maka pramusaji dapat meambahkan lagi makanan 

tersebut. Cara menutup meja makan (table set-up) untuk acara buffet ini 

banyak kesamaannya dengan cara menutup meja makan pada table service 

umumnya. Bila alat-alat belum di sediakan dan diatur di atas meja makan, 

seperti halnya pada acara Standing Buffet Service, misalnya maka harus 

disediakan tempat yang cukup untuk meletakkan peralatan makan, seperti 

pisau, sendok dan garpu, serbet makan atau paper napkin, mentega, roti, 

air es serta minuman lainnya, di atas meja buffet. 

 

Tipe penyusunan meja buffet pada umumnya sebagai berikut: 

1) Hidangan pembuka, dan hidangan penutup disusun secara terpisah 

dari meja buffet dengan hidangan utama. Demikian juga meja 

buffet untuk minuman, seperti: es, teh, kopi, soft drink, dan 

sebagainya diletakkan dalam meja tersendiri. Dengan demikian 

pelayanan buffet akan lebih lancar dan terhindar dari kemacetan. 

2) Sebagai tuan rumah bertugas memberikan penjelasan tentang 

hidangan yang disajikan kepada para tamu yang membutuhkan, 

membantu para tamu mengambilkan hidangan dan jika diperlukan 

sampai menyajikan hidangan kepada tamu. 

3) Menjaga agar susunan makanan dalam chaving dish atau platter di 

atas meja buffet tetap dalam keadaan rapi dalam jumlah yang 

cukup. 

4) Memeriksa peralatan yang dipergunakan untuk memanaskan dan 

mendinginkan makanan. 

5) Mengatasi masalah bila ada tamu yang menumpahkan makanan atau 

dalam keadaan darurat. 

Menu tersebut biasa disajikan secara lengkap mulai dari pembuka sampai 

hidangan penutup. Penataan meja buffet harus ditangani secara baik dan 

cermat agar diperoleh suatu susunan meja yang indah, menyenangkan, 

praktis, efekti, tidak monoton dan tidak membosankan. Buffet dapat 

diselenggarakan secara sederhana, hanya menyajikan beberapa macam 

hidangan saja. namun dapat juga dilaksanakan dengan mewah dan megah 

(elaborate). Untuk buffet yang mewah hidangan yang disajikan bervariasi, 

lengkap, mewah, menarik perhatian dan selera makan, ditata secara ahli, 

teliti dan hatihati. Buffet yang dilaksanakan sekaligus untuk promosi dan 
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tujuan pemasaran maka hidangan yang disusun harus rapi, menarik dan 

atraktif sehingga akan mudah terjual. Pada prinsipnya penyajian makanan 

baik untuk buffet atau keperluan lain hendaknya menarik, rapi, bersih 

sehingga dapat menimbulkan selera makan. 

 

5. Kelebihan Meja Buffet  

Buffet mempunyai beberapa keuntungan ditinjau dari beberapa segi : 

a. Buffet dapat mendayagunakan bahan-bahan yang tertimbun lama, atau 

tersisa dari suatu proses. Tetapi perlu dijaga agar jangan makanan di atas 

meja buffet merupakan sederetan barang-barang sisa saja. 

b. Pekerjaan dapur lebih mudah karena makanan sudah dapat direncanakan 

dan dikerjakan beberapa hari sebelumnya. Melalui buffet para juru masak 

dapat mencurahkan imajinasi serta rasa seni dan menambah reputasi 

hotel. Memudahkan pengaturan dan penyusunan menu. Tenaga kerja 

diperlukan relatif sedikit. 

Ditinjau dari Sisi Restaurant : 

1. Dapat melayani tamu cukup banyak dalam satu kurun waktu yang 

singkat, dengan mempergunakan pramusaji yang jumlahnya relatif 

sedikit. 

2. Tamu lebih leluasa memilih, dan mengambil makanan sendiri sesuai 

dengan selera mereka. 

3. Dapat dipindahkan atau diadakan atau diadakan restoran untuk 

menciptakan suasana baru bagi tamu. Menekan food cost dan menambah 

keuntungan. 

 

J. Metode Pembelajaran  

1. Learning Together 

2. Ceramah  

3. Tanya jawab 

4. Penugasan.  

 

K. Langkah Langkah Pembelajaran  

Kegiatan Deskripsi 
Alokasi 

Waktu 

Pendahuluan 8. Guru mengucapkan salam pada siswa 

9. Guru meminta pada siswa untuk 

mengecek kebersihan kelas. 

10. Guru meminta salah satu siswa untuk 

memimpin doa sesuai dengan agama 

masing- masing. 
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11. Guru mengabsen kehadiran siswa 

12. Guru member apersepsi ke siswa 

tentang pesta prasmanan.  

13. Guru menyampaikan garis besar 

materi dan penjelasan tentang kegiatan 

yang akan dilakukan siswa pada 

pertemuan ini. 

14. Guru mengkodisikan kelas untuk 

melakukan pembelajaran.  

 

25 menit 

Inti 6. Mengamati  

 Siswa mengamati gambar tentang 

meja buffet. 

 Siswa diminta untuk menganalis 

itu merupakan meja jenis apa.  

7. Menanya  

 Guru menanya biasanya meja 

buffet digunakan dalam acara 

apa saja.  

 Guru membagi siswa menjadi 

beberapa kelompok kemudian 

diberi permasalahan tentang 

meja buffet. 

 

8. Mengumpulkan Informasi  

 Siswa menyiapkan kertas 

untuk menggambar bentuk 

meja buffet, menu dan 

peralatan yang dibutuhkan.  

 Siswa membuat gambar 

penataan makanan pada meja 

buffet.  

 

9.  Mengasosiasi  

 Setiap siswa menganalis hasil 

gambar yang telah dibuat  

 

10. Konfirmasi  

 Siswa mempresentasikan hasil 

gambar yang telah dibuat.  

  

 

15 menit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15 menit 

 

 

 

 

 

 

 

110 menit 

 

 

 

 

 

10 menit 
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25 menit 

Penutup  Guru mengevaluasi hasil presentasi 

siswa.  

 Guru membuat kesimpulan tentang 

pelajaran yang telah dipelajari. 

 Guru memberi gambaran tentang 

materi yang akan disampaikan 

dipertemuan selanjutnya.  

 Guru menutup pelajaran dengan 

doa dan salam. 

25 menit 

 JUMLAH 225 Menit 

 

H. Alat dan Sumber Belajar 

1. Alat:  

 Papan tulis 

 LCD viewer 

 Tayangan gambar Power point  

 Media kertas  

 

2. Sumber belajar:  

1. Internet  

2. Dwi Febrina W (2014). Tata Hidang .Yogyakarta : Universitas Negeri 

Yogyakarta 

 

III. Penilaian Hasil Belajar 

No. Aspek Jenis / Teknik Instumen 

1 Sikap  Non Tes : 

 Observasi 

 Jurnal 

 

 

 Observasi 

 Jurnal 

 

2 Pengetahuan  Tes : 

 Tertulis 

Non Tes : 

 Penugasan  

 Soal tes tertulis 

 Ketrampilan Non Tes 

 Unjuk Kerja 

 

 Lembar 

Penilaian untuk 

kerja 



 

 115 

Tes 

 Tes Tertulis 

 

 

J. Instumen Penilaian Hasil belajar  

 Terlampir 

 

LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN SIKAP 

 

Mata pelajaran   : Tata Hidang 

Kelas/Semester  : XI / 1 

Tahun Pelajaran  : 2014/2015 

Waktu Pengamatan  :   

Materi Pembelajaran  : Meja Prasmanan (Buffet) 

 

 

FORMAT PENILAIAN SIKAP 

 

MATA PELAJARAN  : TATA HIDANG 

KELAS/SEMESTER  : XI/1 

MATERI PELAJARAN : Meja Prasmanan (Buffet) 

N

No 

 

NAMA 

SIKAP YANG DIAMATI 

Disiplin Kerjasama Kreatifitas Tanggung   

Jawab 

Teliti 

1                      
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Nama Sekolah   : SMK Negeri 3 Magelang 

Mata Pelajaran  : Tata Hidang 

Kelas/Semester  : XI/1 

Materi Pokok  : Minuman Non Alkohol  

Alokasi Waktu       : 1 x 5 x @45 menit 

 

L. Kompetensi Inti ( KI) 

5. Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 

6. Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif, dan 

proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai 

permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan 

sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa 

dalam pergaulan dunia 

7.   Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, 

konseptual, dan procedural berdasarkan rasa ingin tahunya tentang ilmu 

pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam  wawasan 

kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab 

phenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk 

memecahkan masalah 

8. Mengolah, menalar, dan menyaji dalam ranah konkret dan ranah abstrak 

terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara 

mandiri, bertindak secara efektif dan kreatif dan mampu melaksanakan 

tugas spesifik di bawah pengawasan langsung 

 

M. Kompetensi Dasar ( KD) 

2.1 Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembangan 

berbagai keterampilan pelayanan   makan dan minum  sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang dianutnya. 
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2.1Memiliki motivasi internal dan menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

pembelajaran melayani makan dan minum   

2.4 Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , disiplin, tanggung jawab, peduli, 

santun, ramah lingkungan, gotong royong)  dalam melakukan 

pembelajaran sebagai bagian dari profesional 

2.5 Menunjukan perilaku cinta damai  dan toleransi dalam membangun 

kerjasama dan tanggungjawab dalam  implementasi sikap kerja 

3.3 Membedakan berbagai minuman nonalcohol 

     4.3 Membuat minuman nonalkohol 

N. Indikator Pencapaian  

1.1.1.  Menunjukan sikap taat menjalankan ajaran agama 

2.1.1. Menunjukan sikap rasa ingin tahu dalam membedakan minuman non 

alkohol 

2.2.1.  Menunjukan sikap teliti dalam membedakan minuman non alkohol  

2.2.2. Menunjukan sikap tanggung jawab dalam membuat minuman non 

alkohol 

2.2.3.  Menunjukan sikap kreatif dalam membedakan minuman non alkohol 

2.2.4. Menunjukann sikap dapat berkerjasama dalam membuat minuman non 

alkohol 

3.1.1.  Mendeskripsikan Pengertian minuman non alcohol 

3.1.2   Mengidentifikasi fungsi minuman non alkohol 

3.1.3   Mengidentifikasi macam macam minuman non alkohol 

4.1.1.  Mendiskripsikan resep minuman non alcohol 

4.1.2   Membuat minuman non alkohol 

 

O. Tujuan Pembelajaran 

6. Siswa dapat menjelaskan  pengertian minuman non alkohol 

7. Siswa dapat menjelaskan fungsi minuman non alkohol 

8. Siswa dapat menjelaskan klasifikasi macam macam minuman non alkohol  
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9. Siswa dapat membuat minuman non alkohol 

 

P. Materi Pembelajaran 

1. Pengertian Minuman Non Alkohol 

Minuman non alcohol adalah semua jenis minuman yang tidak 

mengandung alkohol. 

 

2. Fungsi Minuman  

Fungsi minuman bagi kehidupan manusia adalah :  

a. Sebagai penghilang rasa haus 

b. Perangsang nafsu makan 

c. Sebagai penambah tenaga 

d. Sebagai sarana untuk membantu pencernaan makanan  

3. Klasifikasi Minuman Non Alkohol 

1)  Mineral water  

Mineral water atau air mineral adalah air yang murni dengan 

kandungan mineral yang tinggi. Air mineral dibedakan menjadi 2 :  

a. Natural mineral water (air mineral murni)  

Berasal dari sumber mata air pegunungan atau air tanah dalam 

bumi yang mempunyai sifat tidak berasa, tidak berwarna, tidak 

berbau, dan tidak mengandung bahan-bahan kimia. Air mineral 

yang dikonsumsi dibagi menjadi 2 yaitu air mineral yang berasal 

dari Perusahaan Air Minum (PAM) atau air sumur dan air mineral 

kemasan. Air mineral sebaiknya disimpan dalam kemasan dengan 

temperatur dingin.  

b. Artificial mineral water (air meneral buatan)  

Artificial mineral Water atau disebut dengan istilah minuman 

ringan yang berasal dari campuran antara bahan-bahan mineral ke 

dalam air tawar dan ditambah dengan gas carbon dioxide. Definisi 
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lainnya, minuman ringan  adalah air yang dicampur dengan bahan-

bahan mineral dan kemudian ditambahkkan dengan gas CO2. Yang 

termasuk dalam minuman jenis ini adalah soft drinks (Air Soda, 

Coca Cola, Fanta, Sprite), tonic soda, ginger ale, lemon drinks, 

dan orange crush. Air mineral buatan ini dapat ditambahkan bahan 

pengaroma dari sari buah-buahan. Air meneral buatan, sebaiknya 

disimpan dalam kemasan dengan temperatur dingin seperti pada air 

mineral.  

 

2) Refreshing drinks (minuman menyegarkan)  

Refreshing drinks adalah minuman yang dicampur dengan soda/air 

tawar. Yang termasuk dalam refreshing drinks adalah squashes dan 

syrup. Squashes adalah minuman yang berbentuk cairan atau bubuk 

yang diperoleh dari buah-buahan. Sedangkan syrup adalah hasil 

larutan gula dengan air atau sari buah. Fungsi syrup dalam minuman 

adalah sebagai pemberi tambahan pemanis, warna, dan pengaroma. 

Contoh: symple syrup berasal dari gula pasir, Grenadine syrup berasal 

dari buah delima, Prambos syrup dari buah raspberry  

 

3) Tall drinks (minuman santai)  

Tall drink banyak dikembangkan menjadi minuman-minuman spesial 

yang menjadi unggulan di restoran. Jenis minuman ini seperti milk 

shake, strawberry float, cola float, es soda gembira, vanilla blue, dan 

macam-macam ice cream.  Milkshake adalah salah satu jenis minuman 

tall drink, mempunyai rasa manis dan dingin, yang terbuat dari susu, es 

krim atau es susu, dan ditambahkan penyedap atau pemanis seperti 

sirup buah atau saus cokelat. Milkshake biasanya disajikan dalam gelas 

tinggi dengan straw. Dapat ditambahkan topping berupa whipped 

cream atau ice cream. Dapat juga ditambahkan sprinkle dari cherries, 
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jimmies, coconut, crushed Oreos, and chopped brownies. Beberapa 

rasa milkshake populer seperti vanili, coklat, dan stroberi. Milkshake 

yang dibuat dengan menggunakan es krim disebut frappe.   

Soda es krim atau disebut dengan float (Inggris, Kanada, Amerika 

Serikat dan Asia Timur), Spider (Australia), Brown cow (Hong Kong) 

atau black cow (Brasil, El Salvador) adalah minuman yang terdiri dari 

satu atau lebih sendok es krim baik untuk soft drink atau campuran 

sirup dengan minuman berkarbonasi. Float dapat disajikan dengan 

sesendok es krim yang dapat mengambang di dalamnya. Gelembung 

kecil dari soda menyebabkan es krim mengapung. Hal ini memberikan 

efek seperti "foamy head" mirip dengan busa bir.  

 

4) Stimulant (minuman perangsang)  

Stimulant (Analeptics) atau minuman perangsang menghasilkan 

berbagai macam efek dengan meningkatkan aktivitas sistem saraf 

pusat dan perifer. Efek umum, yang bervariasi tergantung pada 

substansi yang bersangkutan, mungkin termasuk meningkatkan 

kewaspadaan, kesadaran, terjaga, daya tahan, produktivitas, dan 

motivasi, peningkatan gairah, penggerak, denyut jantung, dan tekanan 

darah, dan persepsi suatu persyaratan berkurang untuk makanan dan 

tidur. Stimulan Banyak juga mampu memperbaiki suasana hati dan 

mengurangi kecemasan, dan beberapa bahkan dapat menyebabkan 

perasaan euforia. Kategori minuman stimulant yang dapat 

meningkatkan aktivitas sistem saraf pusat dan perifer adalah minuman 

yang berupa coffee, tea, chocolate, and milk.  

a. Coffee  

Coffee merupakan salah satu jeni sminuman yang sudah mendunia 

selain tea. Coffee dapat dihidangakan dalam kondisi panas atau 

dingin coffee panas disajikan dengan coffee cup disertai gula pasir, 
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susu atau cream sedangkan ice coffee disajikan dengan ice tea 

glass disertai simple syrup. Jenis olahan coffee adalah  

a) Black coffee  

Black coffee (original coffee) yaitu kopi yang dibuat dari biji 

kopi yang digiling atau kopi yang sudah di buat instan. Sesuai 

dengan namanya kopi ini disajikan tanpa menambahkan susu 

atau cream. Sedangkan gula dapat ditambahkan sesuai dengan 

keinginan konsumen, bahkan ada beberapa konsumen yang 

tidak menyukai kopi yang ditambah dengan gula. 

 

b) Expresso coffee  

Expresso coffee adalah ekstrak kopi atau disebut juga jiwanya 

kopi. (kopi panas dibuat dengan alat expresso mesin). 

Merupakan paduan tiga kekuatan kopi, yaitu aroma, 

kekentalan, dan rasa yang dahsyat, Cara membuat expresso 

coffee adalah biji kopi kering digiling hingga menjadi bubuk, 

kemudian dipadatkan atau diperas. Alat yang digunakan dalam 

membuat expresso coffee adalah mesin expresso, grinder 

(penggiling biji kopi), dan tamper (pemadat kopi). Espresso 

dapat disajikan dengan kombinasi dengan busa susu, dengan 

taburan coklat atau kayu manis bubuk di atasnya. Espresso 

coffee dapat disajikan dengan 2 jenis yaitu: Americano atau 

American-style coffee, salah satu jenis coffee yang mempunyai 

tekstur lebih encer daripada espresso dan disajikan dalam gelas 

besar. Doppio atau double shot, kopi yang mempunyai 

kandungan espresso dua kali lebih banyak dibanding yang 

biasa. Mengandung kopi yang amat pekat dan terbilang berat 

bagi mereka yang bukan peminum kopi. Marocchino, espresso 

yang dipadukan dengan sedikit susu panas dan coklat bubuk.  
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c)  Cappucino coffee  

Adalah kopi yang terbuat dari espresso yang dicampur dengan 

susu yang telah diuapkan dan dikocok hingga berbusa. 

Cappucino coffee disajikan dengan menambahkan busa susu 

dan serbuk coklat. Dalam penyajian Cappucino coffee 

memerlukan ketrampilan dalam membuat gambar dari busa 

susu yang dapat berbentuk daun, bunga, hewan dll. Seni 

penyajian ini disebut dengan latte yaitu seni yang dihasilkan 

dari cara menuangkan susu yang telah dipanaskan ke dalam 

espresso sehingga tercipta desain-desain tertentu seperti apel, 

daun, hati, dan lain-lain. Seni dalam meracik kopi disebut 

dengan Barista. Macchiato, cappuccino dalam ukuran kecil. 

 

d) Freddo, disebut juga dengan iced coffee.  

e)  Hag, kopi tanpa kafein.  

f) Latte, kopi yang dipadukan dengan susu panas, nikmat sebagai 

menu sarapan.  

g) Granita di caffe con panna, jenis minuman kopi dingin es 

salju dan whipped cream di atasnya.  

 

b. Tea  

Tea adalah tanaman asli dari Tiongkok, Kata "teh" dapat merujuk 

kepada minuman, tea berasal dari daun teh yang digunakan untuk 

membuat minuman. Teknik mencampur atau membuat teh dengan 

cara yang berbeda akan menciptakan rasa dan aroma yang khas. 

Teh dapat dihidangkan dingin atau panas. Hot tea atau teh panas 

dihidangkan dengan menggunakan tea cup disertai dengan gula 

pasir, jeruk nipis, atau susu. Sedangkan ice tea dihidangkan dengan 
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ice tea glass disertai dengan symple syrup dan jeruk nipis (lemon 

tea)  

 

c. Susu  

Susu adalah minuman stimulant yang bergizi dengan kandungan 

mineral kalsium mencapai 143 mg dalam setiap 100 gram susu. 

Mineral kalsium yang cukup tinggi sangat berguna untuk 

mencegah Osteoporosis (kerapuhan tulang). Susu digolongkan 

menjadi 2 yaitu susu segar dan susu buatan. Menurut SK Dirjen 

Peternakan No. 17 Tahun 1983, dijelaskan definisi susu adalah 

susu sapi yang meliputi susu segar, susu murni, susu pasteurisasi, 

dan susu sterilisasi. Susu segar adalah susu murni yang tidak 

mengalami proses pemanasan. Susu murni adalah cairan yang 

berasal dari ambing sapi sehat. Susu murni diperoleh dengan cara 

pemerahan yang benar, tanpa mengurangi atau menambah sesuatu 

komponen atau bahan lain.  

Susu segar disajikan dengan menggunakan highball glass tanpa 

disertai apapun sedangkan susu buatan (kaleng atau bubuk) 

disajikan dengan menggunakan milk cup disertai dengan gula pasir.  

 

d. Chocolate  

Chocolate adalah bahan mentah yang diolah dari benih tropis dari 

pohon kakao Theobroma yang digunakan untuk membuat 

minuman atau kembang gula. Mayoritas orang Mesoamerika 

membuat minuman coklat, termasuk suku Aztec , yang membuat 

coklat menjadi minuman yang dikenal sebagai xocolātl, sebuah 

kata “Nahuatl” yang berarti "air pahit". Biji dari pohon kakao 

memiliki rasa pahit, dan untuk mengembangkan rasa harus 

difermentasi.  
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Rasa coklat tidak hanya tergantung pada kualitas nibs kakao 

(sisanya setelah benih tersebut difermentasi, dikeringkan, dan 

dipanggang) dan bumbu, tetapi juga pada proses yang kompleks 

penggilingan, pemanasan, dan blending.  Coklat dapat disajikan 

dingin atau panas, coklat yang disajikan dingin menggunakan 

highball glass disertai dengan symple syrup dan susu dingin 

sedangkan coklat panas disajikan dengan menggunakan cup 

disertai dengan gula pasir dan susu panas.  

 

5)  Nourishing (minuman bergizi)  

Jenis minuman yang mengandung zat-zat makanan atau bergizi. 

Minuman ini terbagi menjadi  

a. Juice merupakan cairan yang secara alami terkandung dalam 

jaringan buah atau sayur yang segar. Juice diperoleh dengan cara 

mekanis yaitu memeras daging buah segar atau sayuran tanpa 

menggunakan panas atau pelarut. Misalnya, jus jeruk. Penyajian 

juice dapat disaring untuk menghilangkan serat atau pulp atau 

bijinya seperti juice jambo, dan tanpa disaring seperti juice wortel. 

b. Sari buah  

Sari buah merupakan sari dari buah dan sayuran yang diperoleh 

dengan jalan memeras untuk mendapatkan airnya. Contoh sari buah 

jeruk, sari buah anggur, sari buah tomat, sari buah nanas, sari buah 

papaya, sari buah wortel dsb. Untuk menjaga agar sari buah 

tersebut tetap baik dan segar, maka sebaiknya disimpan dalam 

ruangan yang bersuhu dingin (10°C). Fungsi sari buah banyak 

digunakan sebagai bahan pencampur untuk membuat minuman 

campuran (cocktail).  

c. Sari alami  

Sari alami adalah sari yang diperoleh dari tanaman tanpa ada 
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campuran dari bahan pengawet dan umumnya dapat langsung 

diminum. Misalnya: Air kelapa, air rotan, air bambu, air kaktus. 

 

Q. Metode Pembelajaran  

1. Explicit Intruftin 

2. Ceramah 

3. Tanya jawab 

4. Penugasan.  

 

R. Langkah Langkah Pembelajaran  

Kegiatan  Deskripsi Alokasi 

Waktu 

Pendahuluan 1. Guru mengucapkan salam pada 

siswa 

2. Guru meminta pada siswa untuk 

mengecek kebersihan kelas. 

3. Guru meminta salah satu siswa untuk 

memimpin doa sesuai dengan agama 

masing- masing. 

4. Guru mengabsen kehadiran siswa 

5. Guru memberi apersepsi ke siswa 

tentang minuman non alkohol 

6. Guru menyampaikan garis besar materi 

dan penjelasan tentang kegiatan yang 

akan dilakukan siswa pada pertemuan 

ini. 

7. Guru mengkodisikan kelas untuk 

melakukan pembelajaran.  

 

 

 

 

 

 

25 menit 



  F/751/Wakasek 1/3-4 

15-7-2013 

 

SMK NEGERI 3 MAGELANG 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 

2015 
Tata 

Hidang 

Minuman Non 

Alkohol 

No. 

1 
Hal 1 – 13 

Oleh Devinta Oktariana 
 

 129 

Inti 11. Mengamati  

 Siswa mengamati video 

tentang pembuatan minuman 

non alkohol. 

 Siswa diminta untuk 

menganalis itu merupakan 

minuman apa.  

12. Menanya  

 Guru menanya minuman apa 

yang biasa dimakan sehari 

hari.  

 Guru memberi contoh cara 

menyusun resep minuman non 

alkohol. 

13. Mengumpulkan Informasi  

 Siswa menyiapkan kertas 

untuk menyusun resep 

minuman non alkohol.  

 Siswa membuat resep 

minuman non alkohol.  

14.  Mengasosiasi  

 Setiap siswa menganalis hasil 

resep yang telah dibuat  

15. Konfirmasi  

 Siswa mempresentasikan hasil 

resep yang telah dibuat.  

  

 

15 menit 

 

 

 

 

 

 

 

25 menit 

 

 

 

 

 

 

 

100 menit 

 

 

 

10 menit 

 

25 menit 

Penutup  Guru melakukan penjajagan hasil 

belajar peserta didik  dengan 

melakukan tanya jawab materi 

25 menit 
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yang telah diberikan (pre tes) 

 Guru membuat kesimpulan tentang 

pelajaran yang telah dipelajari. 

 Menutup pelajaran dengan doa dan 

salam. 

 JUMLAH 225 Menit 

H. Alat dan Sumber Belajar 

1. Alat:  

 Papan tulis 

 LCD viewer 

 Tayangan Video 

 Media kertas  

 Gelas  

 Sendok  

 

2. Sumber belajar:  

3. Internet  

4. Chris Ashton.1997. Pengetahuan Praktis Istilah Food and Beverage 

Internasional. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta 

 

IV. Penilaian Hasil Belajar 

No. Aspek Jenis / Teknik Instumen 

1 Sikap  Non Tes : 

 Observasi 

 Jurnal 

 

 

 Observasi 

 Jurnal 

 

2 Pengetahuan  Tes : 

 Tertulis 

 Soal tes tertulis 
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Non Tes : 

 Penugasan  

 Ketrampilan Non Tes 

 Unjuk Kerja 

 

Tes 

 Tes Tertulis 

 Lembar 

Penilaian untuk 

kerja 

 

J. Instumen Penilaian Hasil belajar  

  

LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN SIKAP 

 

Mata pelajaran   : Tata Hidang 

Kelas/Semester  : XI / 1 

Tahun Pelajaran  : 2014/2015 

Waktu Pengamatan  :   

Materi Pembelajaran  : Minuman Non Alkohol  

 

 

FORMAT PENILAIAN SIKAP 

 

MATA PELAJARAN  : TATA HIDANG 

KELAS/SEMESTER  : XI/1 

MATERI PELAJARAN : Minuman Non Alkohol   

No 
 

NAMA 

SIKAP YANG DIAMATI 

Disiplin Kerjasama Kreatifitas 
Tanggung   

Jawab 
Teliti 
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TES TERTULIS 

 

Prosedur : Post test  

Bentuk : essay 

Soal: 

No. Soal Kunci Jawaban Skor 

1. Jelaskan pengertian tentang 

minuman non alkohol ! 

 

Minuman non alcohol adalah 

semua jenis minuman yang 

tidak mengandung alkohol. 

Minuman non alcohol dapat 

dibedakan menjadi. 

 

2 

2 Sebutkan Fungsi minuman ! 

 

 Sebagai penghilang rasa 

haus 

 Perangsang nafsu makan 

 Sebagai penambah tenaga 

 Sebagai sarana untuk 

 

 

4 
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membantu pencernaan 

makanan 

 

3. Sebutkan minimal 3 minuman 

yang termasuk dalam jenis tall 

drink ! 

 

 Milk shake, strawberry float, 

cola float, es soda gembira, 

vanilla bloe, dan 

macammacam ice cream. 

 

 

4 

 

J. Rubrik Penilaian Terlampir 
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Nama Sekolah   : SMK Negeri 3 Magelang 

Mata Pelajaran  : Tata Hidang 

Kelas/Semester  : XI/1 

Materi Pokok   : Minuman Panas  

Alokasi Waktu           : 1 x 5 x@45 menit 

 

S. Kompetensi Inti ( KI) 

9. Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 

10. Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif, dan 

proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai 

permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan 

sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam 

pergaulan dunia 

11.   Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual, 

dan procedural berdasarkan rasa ingin tahunya tentang ilmu pengetahuan, 

teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam  wawasan kemanusiaan, 

kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan 

kejadian dalam bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah 

12. Mengolah, menalar, dan menyaji dalam ranah konkret dan ranah abstrak 

terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara mandiri, 

bertindak secara efektif dan kreatif dan mampu melaksanakan tugas spesifik di 

bawah pengawasan langsung 

 

T. Kompetensi Dasar( KD) 

3.1 Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembangan berbagai 

keterampilan pelayanan   makan dan minum  sebagai tindakan pengamalan 

menurut agama yang dianutnya. 

2.1Memiliki motivasi internal dan menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

pembelajaran melayani makan dan minum   

2.6 Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  dalam melakukan pembelajaran sebagai 

bagian dari profesional 

2.7 Menunjukan perilaku cinta damai  dan toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi sikap kerja 

3.6 Menganalisis minuman panas  

4.6 Membuat minuman panas  
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U. Indikator Pencapaian  

1.1.1.  Menunjukan sikap taat menjalankan ajaran agama 

2.1.1.  Menunjukan sikap rasa ingin tahu dalam menentukan minuman panas 

2.2.1.  Menunjukan sikap teliti dalam pembuatan persyaratan minuman panas 

2.2.2.  Menunjukan sikap tanggung jawab dalam mempelajari minuman panas 

2.2.3.  Menunjukan sikap kreatif dalam menentukan minuman panas 

2.2.4. Menunjukann sikap dapat berkerjasama dalam pembelajaran minuman 

panas  

3.5.1.  Mendeskripsikan  pengertian minuman panas 

3.5.2.  Menganalisis klasifikasi minuman panas  

3.5.3   Mengidentifikasi macam macam minuman panas 

4.5.1  Mendeskripsi resep minuman panas  

      4.5.2  Dapat membuat minuman panas 

 

V. Tujuan Pembelajaran 

10. Siswa dapat menjelaskan  pengertian minuman panas  

11. Siswa dapat menganalisis klasifikasi minuman panas  

12. Siswa dapat menjelaskan macam macam minuman panas    

13. Siswa dapat membuat minuman panas  

 

W. Materi Pembelajaran 

1. Pengertian Minuman panas 

Adalah semua jenis minuman yang disajikan dalam keadaan panas.  

 

2. Klasifikasi minuman Panas 

a. Minuman Tradisional Indonesia 

1. Wedang uwuh  

Wedang Uwuh adalah salah satu minuman tradisional yang berasal 

dari Imogiri, Bantul, Yogyakarta. Bahan bakunya rempah khas 

Indonesia, yaitu daun dan ranting cengkeh, daun pala, daun manis 

jangan, kayu secang, jahe, ditambah gula batu. Macam-macam rempah 

itu diseduh dengan air mendidih, kemudian diseruput sedikit demi 

sedikit. Khasiatnya untuk menyembuhkan batuk, capek, masuk angin, 

pegal, dan kembung. Berbagai jenis herba yang menjadi isi kandungan 

wedang uwuh di antaranya adalah rimpang jahe, serutan kayu secang, 

serutan kayu manis, cengkih, daun pala. Kadang ditambahkan pula 

batang sereh atau daun jeruk. Bisa juga dibubuhi gula batu atau gula 



  F/751/Wakasek 1/3-4 

15-7-2013 

 

SMK NEGERI 3 MAGELANG 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN (RPP) 

2015 
Tata 

Hidang 
Minuman Panas No. 1 Hal 1 – 10 

Oleh DEVINTA OKTARIANA  
 

 139 

merah. 

 

2. Wedang ronde  

Merupakan minuman khas indonesia yang terdiri dari kacang, bola 

bola dari tepung beras, kolang kaling, dan kemudian disajikan dengan 

kuah dari jahe dan sereh.  

 

3. Wedang bajigur  

Merupakan minuman tradisional dari jakarta yang terbuat dari rempah 

rempah dan kemudian diberi santan dan kelapa muda. 

 

 

4. Wedang jahe  

Adalah minuman yang terbuat dari air hasil rebusan jahe dan sereh.  
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5. Wedang secang  

Adalah minuman yang terbuat dari air hasil rebusan kayu secang dan 

dicampur dengan rempah rempah  

 

 

b. Minuman Barat  

a) Coffe   

Coffee merupakan salah satu jeni sminuman yang sudah mendunia 

selain tea. Coffee dapat dihidangakan dalam kondisi panas atau dingin 

coffee panas disajikan dengan coffee cup disertai gula pasir, susu atau 

cream sedangkan ice coffee disajikan dengan ice tea glass disertai 

simple syrup. Jenis olahan coffee adalah  

1) Black coffee  

Black coffee (original coffee) yaitu kopi yang dibuat dari biji kopi 

yang digiling atau kopi yang sudah di buat instan. Sesuai dengan 

namanya kopi ini disajikan tanpa menambahkan susu atau cream. 

Sedangkan gula dapat ditambahkan sesuai dengan keinginan 

konsumen, bahkan ada beberapa konsumen yang tidak menyukai 

kopi yang ditambah dengan gula. 

2) Expresso coffee  

Expresso coffee adalah ekstrak kopi atau disebut juga jiwanya 

kopi. (kopi panas dibuat dengan alat expresso mesin). Merupakan 

paduan tiga kekuatan kopi, yaitu aroma, kekentalan, dan rasa yang 

dahsyat, Cara membuat expresso coffee adalah biji kopi kering 

digiling hingga menjadi bubuk, kemudian dipadatkan atau diperas. 

Alat yang digunakan dalam membuat expresso coffee adalah mesin 

expresso, grinder (penggiling biji kopi), dan tamper (pemadat 

kopi). Espresso dapat disajikan dengan kombinasi dengan busa 

susu, dengan taburan coklat atau kayu manis bubuk di atasnya. 

Espresso coffee dapat disajikan dengan 2 jenis yaitu: Americano 

atau American-style coffee, salah satu jenis coffee yang 

mempunyai tekstur lebih encer daripada espresso dan disajikan 
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dalam gelas besar.  

Doppio atau double shot, kopi yang mempunyai kandungan espresso 

dua kali lebih banyak dibanding yang biasa. Mengandung kopi yang 

amat pekat dan terbilang berat bagi mereka yang bukan peminum 

kopi.  Marocchino, espresso yang dipadukan dengan sedikit susu 

panas dan coklat bubuk.  

3) Cappucino coffee  

Adalah kopi yang terbuat dari espresso yang dicampur dengan 

susu yang telah diuapkan dan dikocok hingga berbusa. Cappucino 

coffee disajikan dengan menambahkan busa susu dan serbuk 

coklat. Dalam penyajian Cappucino coffee memerlukan 

ketrampilan dalam membuat gambar dari busa susu yang dapat 

berbentuk daun, bunga, hewan dll. Seni penyajian ini disebut 

dengan latte yaitu seni yang dihasilkan dari cara menuangkan susu 

yang telah dipanaskan ke dalam espresso sehingga tercipta desain-

desain tertentu seperti apel, daun, hati, dan lain-lain. Seni dalam 

meracik kopi disebut dengan Barista. Macchiato, cappuccino 

dalam ukuran kecil. 

4) Hag, kopi tanpa kafein.  

5) Latte, kopi yang dipadukan dengan susu panas, nikmat sebagai 

menu sarapan.  

6) Granita di caffe con panna, jenis minuman kopi dingin es salju dan 

whipped cream di atasnya.  

b. Tea  

Tea adalah tanaman asli dari Tiongkok, Kata "teh" dapat merujuk kepada 

minuman, tea berasal dari daun teh yang digunakan untuk membuat 

minuman. Teknik mencampur atau membuat teh dengan cara yang berbeda 

akan menciptakan rasa dan aroma yang khas. Teh dapat dihidangkan dingin 

atau panas. Hot tea atau teh panas dihidangkan dengan menggunakan tea 

cup disertai dengan gula pasir, jeruk nipis, atau susu. Sedangkan ice tea 

dihidangkan dengan ice tea glass disertai dengan symple syrup dan jeruk 

nipis (lemon tea)  

 

c. Susu  

Susu adalah minuman stimulant yang bergizi dengan kandungan mineral 

kalsium mencapai 143 mg dalam setiap 100 gram susu. Mineral kalsium 

yang cukup tinggi sangat berguna untuk mencegah Osteoporosis 
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(kerapuhan tulang). Susu digolongkan menjadi 2 yaitu susu segar dan susu 

buatan. Menurut SK Dirjen Peternakan No. 17 Tahun 1983, dijelaskan 

definisi susu adalah susu sapi yang meliputi susu segar, susu murni, susu 

pasteurisasi, dan susu sterilisasi. Susu segar adalah susu murni yang tidak 

mengalami proses pemanasan. Susu murni adalah cairan yang berasal dari 

ambing sapi sehat. Susu murni diperoleh dengan cara pemerahan yang 

benar, tanpa mengurangi atau menambah sesuatu komponen atau bahan 

lain.  

Susu segar disajikan dengan menggunakan highball glass tanpa disertai 

apapun sedangkan susu buatan (kaleng atau bubuk) disajikan dengan 

menggunakan milk cup disertai dengan gula pasir.  

 

d. Chocolate  

Chocolate adalah bahan mentah yang diolah dari benih tropis dari pohon 

kakao Theobroma yang digunakan untuk membuat minuman atau 

kembang gula. Mayoritas orang Mesoamerika membuat minuman coklat, 

termasuk suku Aztec , yang membuat coklat menjadi minuman yang 

dikenal sebagai xocolātl, sebuah kata “Nahuatl” yang berarti "air pahit". 

Biji dari pohon kakao memiliki rasa pahit, dan untuk mengembangkan 

rasa harus difermentasi. Rasa coklat tidak hanya tergantung pada kualitas 

nibs kakao (sisanya setelah benih tersebut difermentasi, dikeringkan, dan 

dipanggang) dan bumbu, tetapi juga pada proses yang kompleks 

penggilingan, pemanasan, dan blending.  

Coklat dapat disajikan dingin atau panas, coklat yang disajikan dingin 

menggunakan highball glass disertai dengan symple syrup dan susu 

dingin sedangkan coklat panas disajikan dengan menggunakan cup 

disertai dengan gula pasir dan susu panas. 

 

X. Metode Pembelajaran  

1. Stick talking 

2. Ceramah 

3. Tanya jawab 

4. Penugasan.  

 

Y. Langkah Langkah Pembelajaran  

Kegiatan  Deskripsi Alokasi 

Waktu 
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Pendahuluan 15. Guru mengucapkan salam pada 

siswa 

16. Guru meminta pada siswa 

untuk mengecek kebersihan kelas. 

17. Guru meminta salah satu siswa 

untuk memimpin doa sesuai dengan 

agama masing- masing. 

18. Guru mengabsen kehadiran 

siswa 

19. Guru memberi apersepsi ke 

siswa tentang minuman dingin. 

20. Guru menyampaikan garis 

besar materi dan penjelasan tentang 

kegiatan yang akan dilakukan siswa 

pada pertemuan ini. 

21. Guru mengkodisikan kelas 

untuk melakukan pembelajaran.  

 

 

 

 

 

 

25 menit 

Inti 16. Mengamati  

 Siswa mengamati video 

tentang pembuatan minuman 

panas. 

 Siswa diminta untuk 

menganalis itu merupakan 

minuman apa.  

17. Menanya  

 Guru menanya minuman 

panas apa yang biasa diminum 

sehari hari.  

 

18. Mengumpulkan Informasi  

 Siswa dibagi menjadi 3 orang 

setiap kelompok untuk 

mencari resep minuman panas 

tradisional dan minuman 

barat. 

19. Mengasosiasi  

 Setiap siswa menganalis hasil 

  

 

15 menit 

 

 

 

 

 

10 menit 

 

 

 

 

 

 

80 menit 

 

 

 

10 menit 
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diskusi.   

20. Konfirmasi  

 Siswa mempresentasikan hasil 

gambar dan resep yang 

didapat.  

 Melakukan game dengan cara 

siswa memutar kan spidol 

memutar dalam satu kelas  

sambil bernyayi ketika lagu 

selesai atau guru menstop lagu 

tersebut yang terakhir 

memegang spidol tersebut 

yang akan menjawab nama 

dan pengertian/ bahan dari 

minuman panas tersebut.  

 

60  menit 

Penutup  Guru melakukan penjajagan hasil 

belajar peserta didik  dengan 

melakukan tanya jawab materi 

yang telah diberikan (pre tes) 

 Guru membuat kesimpulan tentang 

pelajaran yang telah dipelajari. 

 Menutup pelajaran dengan doa dan 

salam. 

25 menit 

 JUMLAH 225 Menit 

 

H. Alat dan Sumber Belajar 

1. Alat:  

 Papan tulis 

 LCD viewer 

 Tayangan Video pembuatan minuman panas 

 Gambar minuman panas 

 Media kertas  

 

2. Sumber belajar:  

5. Internet  

6. Chris Ashton.1997. Pengetahuan Praktis Istilah Food and Beverage 

Internasional. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta 
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V. Penilaian Hasil Belajar 

No. Aspek Jenis / Teknik Instumen 

1 Sikap  Non Tes : 

 Observasi 

 Jurnal 

 

 

 Observasi 

 Jurnal 

 

2 Pengetahuan  Tes : 

 Tertulis 

Non Tes : 

 Penugasan  

 Soal tes tertulis 

 Ketrampilan Non Tes 

 Unjuk Kerja 

 

Tes 

 Tes Tertulis 

 Lembar 

Penilaian untuk 

kerja 

 

 

J. Instumen Penilaian Hasil belajar  

  

 

 

 

 

 

 

LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN SIKAP 

 

Mata pelajaran   : Tata Hidang 

Kelas/Semester  : XI / 1 

Tahun Pelajaran  : 2014/2015 

Waktu Pengamatan  :   

Materi Pembelajaran  : Minuman Panas 

 

FORMAT PENILAIAN SIKAP 

 

MATA PELAJARAN  : TATA HIDANG 

KELAS/SEMESTER  : XI/1 
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MATERI PELAJARAN : Minuman Panas 

No 
 

NAMA 

SIKAP YANG DIAMATI 

Disiplin Kerjasama Kreatifitas 
Tanggung   

Jawab 
Teliti 
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TES TERTULIS 

 

Prosedur : Post test  

Bentuk : essay 

Soal: 

No. Soal Kunci Jawaban Skor 

1. Jelaskan pengertian tentang 

minuman panas ! 

 

Minuman dingin adalah 

semua jenis minuman yang 

disajikan panas  

5 

2 Sebutkan dan jelaskan dua 

jenis minuman panas 

tradisional !  

 

Wedang bajigur  

Merupakan minuman 

tradisional dari jakarta yang 

terbuat dari rempah rempah 

dan kemudian diberi santan 

dan kelapa muda. 

Wedang jahe  

Adalah minuman yang 

terbuat dari air hasil rebusan 

jahe dan sereh.  

 

 

 

 

10 

3. Sebutkan minimal 3 minuman 

barat yang disajikan panas ! 

 

 Coklat panas, kopi ekspreso, 

latte, coklat panas 
 

5 
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