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ABSTRAK
Disusun oleh :

PANJI PURWADI FAJAR FITRIYANTO
NIM. 11 511241032

Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) merupakan istilah kependidikan yang
bersifat intrakulikuler dan dilaksanakan oleh mahasiswa yang menyangkut tugas
kependidikan, baik berupa persiapan administrasi mengajar, praktik mengajar dan
evaluasi pembelajaran. Tujuan utama dari kegiatan PPL adalah dapat mengenali
situasi dan kondisi sekolah menengah kejuruan, memperoleh pengalaman dalam
mengajar di sekolah menengah kejuruan, mempelajari dan menyusun administrasi
guru selama satu tahun secara baik dan benar, terampil menyusun rencana
pelaksanaan pembelajaran (RPP), terampil melakukan proses kegiatan pembelajaran
sesuai dengan rencana pelaksanaan pembelajaran (RPP), dan menguasai sepuluh
ketrampilan dasar dalam proses belajar mengajar.

Sebelum melakukan PPL terlebih dahulu dilaksanakan observasi sekolah pada
bulan Februari tahun 2014. Observasi ini dilakukan guna mengetahui kondisi dan
situasi kelas pada saat kegiatan belajar mengajar berlangsung, mengetahui karakter
siswa dan proses pembelajaran yang dilakukan oleh guru. Kegiatan PPL
dilaksanakan dari tanggal 2 Juli dan berakhir tanggal 17 September 2014 yang
bertempat di SMK Negeri 6 Yogyakarta. Alamat sekolah terletak di Jalan Kenari No.
4 Yogyakarta.. Kegiatan yang dilakukan selama PPL antara lain: persiapan
administrasi mengajar, menyusun dan mengembangkan alat pembelajaran dan
evaluasi. Adapun administrasi mengajar yang dibuat diantaranya RPP dan silabus.
Mata pelajaran yang diampu oleh praktikan adalah Boga Dasar pada jurusan Jasa
Boga dan Patiseri untuk kelas sepuluh (X). Setiap satu kali tatap muka alokasi
waktunya 7 jam pelajaran untuk kelas X. Mata pelajaran Boga Dasar dijadwalkan
pada hari Kamis dan Sabtu.

Selama kegiatan PPL para mahasiswa mendapatkan pelajaran dan pengalaman
yang sangat berharga. Setelah kegiatan PPL ini diharapkan semua pihak memperoleh
manfaat yang sebesar-besarnya bagi kemajuan bersama untuk pengabdian kepada
bangsa dan negara. Kegiatan PPL ini tidak luput dari kesalahan dan kekurangan serta
hambatan-hambatan yang menghadang. Kerjasama, kekompakan dan komunikasi
yang baik antara pihak mahasiswa, sekolah dan universitas merupakan cara yang
ampuh untuk mengatasi permasalahan tersebut. Oleh karena itu kritik dan saran yang
membangun perlu ditingkatkan untuk kemajuan kegiatan PPL dimasa yang akan
datang.

Kata Kunci : PPL, Boga Dasar, SMK Negeri 6 Yogyakarta.



KATA PENGANTAR

Alhamdulillahrobbil’alamin, segala puji hanya milik Allah SWT, Tuhan
semesta alam. Hanya dengan limpahan rahmat, nikmat, dan karunia-Nya, sehingga
kami dapat menyelesaikan pembuatan laporan kegiatan Kuliah Kerja Nyata.
Sholawat dan salam semoga tetap tercurahkan kepada Nabi Muhammad SAW
beserta keluarga, sahabat, dan umat yang senantiasa mengikutinya.

Tujuan penyusunan laporan kegiatan PPL ini adalah untuk memberikan
gambaran secara global tentang keseluruhan rangkaian kegiatan PPL di SMK Negeri
6 Yogyakarta yang telah kami laksanakan.

Kami menyadari bahwa terselesaikannya penyusunan laporan ini tidak lepas
dari bantuan, bimbingan dan dukungan semua pihak. Pada kesempatan ini, dengan
segala kerendahan hati sebagai ungkapan rasa syukur atas segala bantuan yang telah
diberikan perkenankanlah kami menyampaikan ucapan terima kasih kepada :

1. Bapak Drs. Rochmat Wahab selaku Rektor Universitas Negeri Yogyakarta.

2. Bapak Dr. Moch. Bruri Triyono selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas
Negeri Yogyakarta.

3. Ibu Prapti Karomah, M.Pd selaku Dosen Pembimbing Lapangan yang berlokasi
di SMK Negeri 6 Yogyakarta.

4. lbu Dr. Siti Hamidah, M.Pd selaku Dosen Pembimbing PPL Jurusan
Pend.Teknik Boga di Universitas Negeri Yogyakarta.

5. Ibu Dra. Darwestri selaku Kepala Sekolah SMK Negeri 6 Yogyakarta.

6. Ibu Wiwik Indriyani, S.Pd.M.Si selaku Koordinator PPL di SMK Negeri 6
Yogyakarta.

7. lbu Luki Pris Undarni S.Pd selaku Guru Pembimbing PPL Jurusan di SMK
Negeri 6 Yogyakarta

8. Bapak dan Ibu Guru Wakil Kepala Sekolah di SMK Negeri 6 Yogyakarta yang
telah memberikan bimbingan dan arahan dalam melaksanakan PPL di SMK
Negeri 2 Yogyakarta.

9. Semua warga sekolah SMK Negeri 2 Yogyakarta yang telah banyak
memberikan pengalaman berharga bagi kami semua.

10. Bapak dan Ibu serta keluarga tercinta yang selalu memberikan dukungan dan
doanya kepada saya.

11. Seluruh rekan-rekan TIM PPL SMK Negeri 6 Yogyakarta Tahun 2014.
Terimakasih atas semua kerjasamanya dalam melaksanakan PPL sehingga

kegiatan ini dapat berjalan dengan lancar.



Saya menyadari bahwa, penulisan laporan ini memiliki kelemahan. Oleh
karena itu, saran dan kritik yang sifatnya membangun sangat kami harapkan untuk
kemajuan kami dalam pembuatan laporan mendatang. Akhirnya, semoga laporan ini
dapat bermanfaat dan berguna bagi mahasiswa yang akan melakukan kegiatan PPL
di SMK Negeri 6 Yogyakarta khususnya dan semua pembaca pada umumnya. Amin.

Yogyakarta, September 2014

Penulis
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Analisis Situasi
1. Permasalahan dan Potensi Pembelajaran

Kurikulum 2013 adalah kurikulum yang dimana mewajibkan siswa untuk
berlaku aktif dalam proses kegiatana belajar mengajar. Dalam pelaksanaannya guru
hanya berlaku sebagai fasilitator atau instruktur dalam kegiatan KBM. Kurikulum
2013 yang Kini sudah diterapkan di sekolah khususnya SMK mulai menampakkan
permasalahan-permasalahan pembelajaran yang mulai serius. Guru yang kurang
berkompeten dengan kurikulum 2013 menyebabkan kegiatan KBM tidak berjalan
seperti yang ada didalam kurikulum 2013 yaitu tentang 5 M (mengamati, menanya,
mencoba, mengasosiasi, mengomunikasikan, mencipta), sehingga kegitan siswa
dalam KBM tidak sesuai dengan apa yang diharapkan pada kurikulum 2013. Guru
veteran atau guru yang sudah berumur tua yang paling banyak melakukkan
kesalahan praktik dalam menjalankan Kurikulum 2013 ini. Kemampuan dasar
seorang guru dapat dilihat dari bagaimana mereka menguasai kelas. Dengan adanya
kurikulum 2013 tidak akan menjadi masalah dalam proses KBM jika seorang guru
adalah guru yang profesional.

Guru yang profesional akan tercipta apabila calon-calon guru yang ada dapat
menguasai keterampilan dasar dalam mengajar. Mahasiswa sebagai calon guru
hendaknya dapat menguasai 10 ketrampilan dasar mengajar yang meliputi membuka
dan menutup pelajaran, menjelaskan, memberikan penguatan, menggunakan media,
menyusun dan melaksanakan skenario pembelajaran, mengadakan variasi,
membimbing diskusi, mengelola kelas dan mengevaluasi. Salah satu cara untuk
mengasah 10 ketrampilan dasar mengajar adalah dengan cara mengadakan program
praktik pengalaman lapangan (PPL).

Universitas Negeri Yogyakarta merupakan salah satu perguruan tinggi negeri
yang mencetak calon — calon guru, untuk mencetak calon — calon guru yang
professional, UNY mengadakan program praktik pengalaman lapangan (PPL).
Materi yang ada meliputi program mengajar teori dan praktek di kelas maupun
bengkel dengan dikontrol oleh guru pembimbing. Tujuan mata kuliah ini
memberikan pengalaman belajar bagi mahasiswa, terutama dalam hal pengalaman
mengajar, memperluas wawasan, pelatihan dan pengembangan kompetensi yang
diperlukan dalam bidangnya, peningkatan keterampilan, kemandirian, tanggung
jawab, dan kemampuan dalam memecahkan masalah. Mahasiswa juga diharapkan

dapat membuat seperangkat administrasi guru.



2. Sejarah Singkat dan Profil Sekolah

Pada pelaksanaan kegiatan PPL yang dilaksanakan di SMK Negeri 6
Yogyakarta, sesuai dengan ketentuan yang berlaku yaitu untuk kegiatan awal adalah
melakukan observasi di sekolah. Observasi langsung yang dilakukan secara individu
maupun kelompok ini dilakukan untuk mengetahui dan menganalisis situasi serta
kondisi riil di lapangan. Hal ini bertujuan agar para mahasiswa peserta PPL
mendapatkan gambaran fisik maupun psikis dari seluruh warga sekolah SMK Negeri
6 Yogyakarta. Observasi ini meliputi kondisi fisik sekolah, tata tertib yang berlaku,
proses kegiatan belajar mengajar dan kegiatan-kegiatan yang ada disekolah. Hasil
observasi ini nanti yang akan menjadi acuan dalam menyusun program dan rencana
kegiatan di SMK Negeri 6 Yogyakarta.

SMK Negeri 6 Yogyakarta yang dulunya bernama SKKA Negeri Yogyakarta
ini merupakan salah satu sekolah menengah tertua di Yogyakarta dan cukup
mempunyai nama di dunia industri baik swasta maupun pemerintah. SMK Negeri 6
Yogyakarta beralamatkan di Jalan Kenari No. 4 Yogyakarta. Alumni sekolah ini
banyak tersebar di seantero Indonesia dan mampu memimpin di bidang industri
maupun pemerintahan. Sekolah yang gedungnya anggun dan berwibawa ini berdiri
dan diresmikan oleh Menteri P dan K pada 22 Mei 1973.

3. Visi dan Misi SMK Negeri 6 Yogyakarta
a. Visi
Menjadi SMK Adiwiyata. Menghasilkan lulusan yang berakhlak mulia,
berjiwa entrepreneur dan kompetitif di dunia kerja.
b. Misi
- Menyiapkan SDM yang : “PRODUKTIF” (Profesional, Ramah Lingkungan,
Orientasi Ke Depan, Dedikasi Tinggi, Unggul, Kreatif, Tangguh, Inovatif.
- Menciptakan suasana yang “BERIMAN” (Bersih, Empati, Rukun, Indah,

Menyenangkan, Aman, dan Nyaman.

4. Gedung dan Fasilitas Sekolah

SMK Negeri 6 Yogyakarta mempunyai luas tanah 6.325 m® dan bangunan
utama (bangunan sekolah + Edotel) 1500 m®. Gambaran umum SMK Negeri 6
Yogyakarta memiliki bangunan bertingkat dengan lorong-lorong yang tersebar
disetiap bangunan untuk menghubungkan ruang satu dengan ruang yang lainnya.

Data bangunan fisik di SMK Negeri 6 Yogyakarta dapat dilihat pada tabel 1 :



Tabel 1. Daftar Ruangan di SMK Negeri 6 Yogyakarta

No Nama Ruang Jumlah Keterangan
1 Kepala Sekolah 1 Baik
2 Tata Usaha 1 Baik
3 BP/BK 1 Baik
4 Perpustakaan 1 Baik
5 Praktik 17 Baik
6 Teori 22 Baik
7 Guru 1 Baik
8 UKS 1 Baik
9 /Agama Non Islam 2 Baik
10 OSIS 1 Baik
11 Koperasi Siswa 1 Baik
12 Kamar Mandi 20 Baik
13 Pertemuan / AULA 2 Baik
14 Gudang 4 Baik
15 Sanggar 3 Baik
16 Mushola 1 Baik
17 Prakir 1 Baik
18 Motor penggerak Water Torn | 2 Baik
19 Lapangan 1 Baik
20 Edotel (Hotel) 1 Baik

Sarana pembelajaran yang digunakan di SMK Negeri 6 Yogyakarta cukup
mendukung bagi tercapainya proses belajar mengajar, karena ruang teori dan parktik
terpisah. fasilitas-fasilitas yang tersedia di SMK Negeri 6 Yogyakarta antara lain :

a. Media Pembelajaran

Media pembelajaran yang ada antara lain white board, LCD, modul,
komputer, job sheet dan alat-alat peraga lainnya.
b. Laboratorium

Setiap program keahlian di SMK Negeri 6 Yogyakarta memiliki laboratorium
sebagai kegiatan pembelajaran praktik. Laboratorium yang ada di SMK Negeri 6
Yogyakarta antara lain Laboratorium Jurusan, Laboratorium Bahasa, Laboratorium
Komputer.

c. Lapangan olahraga dan AULA
d. Ruang bimbingan dan konseling

Bimbingan konseling ditujukan kepada siswa yang mempunyai masalah
dengan kegiatan belajarnya.
e. Perpustakaan

Koleksi buku-buku yang dimiliki antara lain ensiklopedia, kamus, fiksi,
bahasa, sosial, teknik, ilmu sosial, filsafat, teknik keterapian dan karya umum. Dalam

perpustakaan juga terdapat poster-poster motivasi membaca, lemari Kkatalog,



penitipan tas, meja dan kursi untuk membaca, satu set meja petugas perpustakaan
dan data statistik kegiatan perpustakaan SMK Negeri 6 Yogyakarta. Pada tahun
ajaran baru 2014/2015 lokasi perpustakaan dipindahkan ke gedung yang baru (Aula
Bawah).
f. Kelas teori dan gambar
g. Unit Kesehatan Sekolah (UKS)

Fasilitas-fasilitas yang mendukung di UKS antara lain 3 tempat tidur, 1 tandu
lipat, 1 almari obat-obatan, air minum, alat ukur badan dan lain-lain.
h. Tempat Ibadah

Selain fasilitas di atas, di sekolah ini juga terdapat wifi yang sudah mencakup
seluruh area sekolah dan dapat digunakan oleh para guru karyawan serta para siswa.

5. Potensi Siswa

SMK Negeri 6 Yogyakarta seperti sekolah menengah kejuruan yang lainnya
yang bergerak dibidang seni, kerajinan dan pariwisata pada umummnya mayoritas
siswanya adalah perempuan dan beberapa persen siswa laki-laki. Para siswa juga
berasal dari berbagai daerah baik dari daerah Yogyakarta maupun dari luar daerah
Yogyakarta. Perbedaan latar belakang dari siswa tentu menimbulkan karakter-
karakter yang berbeda pula pada masing-masing siswa. Sehingga perlu adanya
pendekatan dan bimbingan yang sesuai untuk mencapai keberhasilan proses belajar
mengajar di sekolah.

Jumlah siswa keseluruhan ada + 1240 siswa yang terdiri dari kelas X, kelas XI
dan kelas XII. Program studi keahlian yang ada di SMK Negeri 6 Yogyakarta antara
lain Pariwisata yang dibagi menjadi 2 jurusan yaitu Akomodasi Perhotelan dan
Usaha Perjalanan Wisata, Tata Boga yang dibagi menjadi 2 jurusan yaitu Jasa Boga
dan Patiseri, Tata Kecantikan yang dibagi menjadi 2 jurusan yaitu Kecantikan Kulit
dan Kecantikan Rambut, Tata Busana (Busana Butik).

Untuk menambah cakrawala pengetahuan dan mendukung penggalian potensi
serta mendorong munculnya kreatifitas dari siswa diadakan pelatihan dan
penyuluhan bagi siswa. Berdasarkan data observasi yang didapat, untuk periode
2011-2013 sebanyak 25 siswa mendapat prestasi yang membanggakan di berbagai
bidang keahlian. Perlombaan yang diikuti meliputi perlombaan yang ada di tingkat
kota, provinsi sampai tingkat nasional. Selain perlombaan dalam bidang akademik,
prestasi yang diraih juga disumbangkan dari bidang non akademik seperti bidang

paskibraka, tonti, pramuka dan yang lainnya.
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6. Kegiatan Ekstrakurikuler

Pengembangan potensi siswa tidak hanya dalam bidang akademik saja, namun
perlu juga pengembangan potensi dalam bidang non akademik. Kegiatan
ekstrakurikuler merupakan salah satu wadah pengembangan potensi non akademik.

Kegiatan kesiswaan yang dilaksanakan di SMK Negeri 6 Yogyakarta antara
lain OSIS (Organisasi Siswa Intra Sekolah), TONTI KAGASA (Pleton Inti), ROHIS
(Rohani Islam), Go Green (Kelestarian Lingkungan Hidup), KIR (Kelompok Ilmiah
remaja), PMR (Palang Merah Remaja), PKS (Patroli Keamanan Sekolah), Olah raga
(basket, sepak bola, volly), Band, dll.

Kegiatan ekstrakurikuler ini dilaksanakan di luar jam belajar mengajar
(setelah jam 1) dan mayoritas diikuti oleh siswa kelas 1 dan kelas 2. Organisasi siswa
tertinggi di sekolah ini adalah OSIS.

7. Fungsionaris Sekolah

Kepala sekolah dibantu oleh beberapa wakil kepala sekolah per bidang yang
dibawahinya. Staf TU, Kepala koordinator Program, Kepala Bursa Tenaga Kerja dan
Praktik Kerja Industri. Pada masing-masing jurusan dipimpin oleh satu kepala

jurusan.

8. Guru dan Karyawan

Jumlah guru di SMK ada = 113 guru dan masing-masing guru mengampu
sesuai dengan kompetensi yang dimilikinya. Guru yang mengampu mata diklat rata-
rata berlatar pendidikan S1 (sarjana), sedangkan untuk karyawan rata-rata lulusan
SMA dan D3. Jumlah karyawan + 59 karyawan. Guru dan karyawan rata-rata

mempunyai diklat komputer temporer dan bahasa inggris.

9. Sistem Persekolahan

Kegiatan belajar mengajar berlangsung selama 52-60 jam per minggu.
Sebelum memulai proses kegiatan belajar mengajar, seluruh warga sekolah
menyanyikan lagu kebangsaan Indonesia Raya. Hal ini sebagai salah satu
pembentukan karakter bagi para siswa dan menciptakan rasa cinta tanah air pada
setiap personil sekolah. Jam efektif sekolah dimulai pukul 07.15 WIB. Setiap jurusan
menyelenggarakan KBM dengan sistem blok maka terdapat penyesuaian terhadap
jam masuk dan jam pulang sekolah. Sistem pembelajaran untuk setiap jurusan
berbeda-beda, seperti untuk jurusan Pariwisata dan Kecantikan sistem
pembelajarannya bersifat reguler, sedangkan untuk jurusan Tata Boga dan Tata

Busana bersifat blok semesteran.
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B. Perumusan Program dan Rancangan Kegiatan PPL

Rumusan program kerja KKN-PPL berdasarkan analisis hasil observasi
sekolah yang dilaksanakan pada tanggal tanggal 2 Juli 2014 sampai dengan tanggal
17 September 2014 adalah sebagai berikut:

1. Rumusan Program PPL Program Studi Pendidikan Teknik Boga
a. Persiapan Mengajar
1) Pengajaran Mikro
2) Pembekalan PPL
3) Observasi Sekolah
4) Pembuatan perangkat persiapan mengajar
5) Konsultasi dan bimbingan
b. Praktik Mengajar
1) Praktik mengajar terbimbing
2) Praktik mengajar mandiri
c. Pengembangan Materi Ajar
Memberikan pengembangan terhadap materi ajar yang disampaikan kepada
siswa untuk kegiatan belajar-mengajar.
d. Penyusunan Laporan PPL
Penyusunan laporan PPL dilakukan sebagai pertanggungjawaban
mahasiswa terhadap kegiatan praktik mengajar PPL yang dilaksanakan di SMK
Negeri 6 Yogyakarta selama periode 2 Juli 2014 sampai dengan tanggal 17
September 2014.
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BAB 11
PERSIAPAN, PELAKSANAAN, DAN ANALISIS HASIL

A. Persiapan Pelaksanaan PPL

Pelaksanaan Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) akan berjalan dengan baik
maka diperlukan berbagai hal yang harus dipersiapkan, baik berupa persiapan fisik
maupun mental untuk dapat mengatasi permasalahan yang akan muncul pada
pelaksanaan PPL. Oleh sebab itu, UPPL membuat berbagai program persiapan
sebagai bekal mahasiswa dalam melaksanakan PPL. Program-program tersebut juga
berperan untuk meningkatkan kompetensi calon tenaga pendidik terutama sepuluh
ketrampilan dasar mengajar. Di bawah ini merupakan beberapa kegiatan persiapan
untuk menghadapi pelaksanaan PPL.

1. Pengajaran Mikro

Guru sebagai tenaga profesional bertugas merencanakan dan melaksanakan
pembelajaran, menilai hasil pembelajaran, melakukan pembimbingan dan pelatihan,
melakukan penelitian, membantu pengembangan dan pengelolaan program sekolah
serta mengembangkan profesionalitasnya (Depdiknas, 2004:8). Guru adalah sebagai
pendidik, pengajar pembimbing, pelatihan, pengembang dan pengelola program, dan
tenaga professional. Tugas dan fungsi guru tersebut menggambarkan kompetensi
yang harus dimiliki oleh guru yang profesional, sehingga para guru harus
mendapatkan bekal yang memadai agar dapat menguasai sejumlah kompetensi yang
diharapkan tersebut, baik melalui preservice maupun inservice training. Salah satu
bentuk preservice training bagi guru tersebut adalah dengan melalui pembentukan
kemampuan mengajar (teaching skill) baik secara teoritis maupun praktis. Secara
praktis bekal kemampuan mengajar dapat dilatihkan melalui kegiatan microteaching
atau pengajaran mikro.

Program ini dilaksanakan dengan dimasukkan dalam mata kuliah yang wajib
tempuh bagi mahasiswa yang akan mengambil PPL pada semester berikutnya.
Persyaratan yang diperlukan untuk mengikuti mata kuliah PPL adalah mahasiswa
yang telah menempuh minimal semester VI dan lulus dalam kuliah microteaching
dengan nilai minimal B. Mahasiswa diberikan materi tentang bagaimana mengajar
yang baik dengan disertai praktik untuk mengajar dengan peserta yang diajar adalah
teman sekelompok atau peer teaching. Keterampilan yang diajarkan dan dituntut
untuk dimiliki dalam pelaksanaan mata kuliah ini adalah berupa ketrampilan-
ketrampilan yang berhubungan dengan persiapan menjadi seorang calon guru atau
pendidik.
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Ketrampilan-ketrampilan yang dimaksud antara lain: keterampilan membuka
dan menutup pelajaran, keterampilan bertanya, keterampilan menjelaskan, variasi
berinteraksi, memotiasi siswa, ilustrasi dan penggunaan contoh-contoh, teknik
pengelolaan kelas, keterampian berkomunksi baik lisan maupun isyarat,
keterampilan memeri penguatan, keterampilan menggunakan metode dan media
pembelajaran, serta keterampilan menilai dan evaluasi.

Mata kuliah microteaching mahasiswa dibekali ketrampilan — ketrampilan
yang wajib dimiliki oleh seorang guru yang telah disebutkan diatas. Perkuliahan
microteaching mewajibkan mahasiswa untuk berperan layaknya seorang guru di
depan kelas, serta mahasiswa yang yang mengikuti perkuliahan microteaching harus
membuat semua kebutuhan seorang guru lengkap dengan administrasi guru seperti
diharuskan membuat RRP, serta skenario mengajar. Mahasiswa diberi waktu sekitar
10-15 menit guna menyampaikan materi kepada peserta didiknya, dalam hal ini
peserta didiknya adalah mahasiswa yang juga mengambil mata kuliah ini. Akhir
kegiatan mikroteaching, mahasiswa yang berperan sebagai murid menyampaikan
pendapat atau saran serta komentar tentang penampilan mahasiswa yang tampil di
depan. Selain itu dari mahasiswa, dosen pembimbing juga memberikan kritik, saran,
dan motivasi pada mahasiswa agar selalu berusaha dengan baik dan belajar untuk
mendapatkan hasil yang terbaik.

2. Pembekalan PPL

Pembekalan PPL dilaksanakan pada bulan Januari bertempat di Ruang Teater
Fakultas Teknik UNY dengan materi yang disampaikan antara lain mekanisme
pelaksanaan PPL di sekolah maupun di lembaga, profesionalisme pendidik dan
tenaga kependidikan, dinamika sekolah, serta norma dan etika pendidik/tenaga
kependidikan.

3. Observasi Lapangan (Sekolah)

Berdasarkan observasi didapatkan bahwa kegiatan belajar mengajar sudah
berlangsung sebagai mana mestinya. Kegiatan pembelajaran akan berjalan dengan
baik apabila persiapan guru dalam mengajar sudah baik. Persiapan guru tersebut
tertuang dalam administrasi guru.

4. Pembimbingan Pembuatan RPP

Sebelum melakukan praktik pembelajaran, praktikan melakukan bimbingan
kepada guru pembimbing tentang RPP yang telah disusun dan kelengkapan yang lain
agar kegiatan mengajar dapat berjalan dengan lancar. Selain RPP penulis juga

menyiapkan kelengkapan administrasi seperti daftar siswa dan lembar penilaian.
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B. Pelaksanaan dan Hasil PPL
1. Pelaksanaan PPL
a. Analisa Kebutuhan
Sebelum melakukan kegiatan PPL ada hal yang harus dipersiapkan yaitu
administrasi guru. Ada beberapa perangkat yang sudah ada antara lain silabus,
kalender pendidikan dan jadwal mengajar guru sehingga mahasiswa praktikan
tinggal melengkapi beberapa perangkat yang harus ada pada buku administrasi guru.
Berikut ini merupakan isi dari buku administrasi guru tersebut.
1) Kalender Pendidikan
2) Silabus
3) Jadwal mengajar guru
4) Program satu tahun
5) Perhitungan Jam Efektif
6) Program semester
7) RPP selama satu tahun
8) Bahan Ajar
9) Daftar Buku/Modul Pegangan Guru dan Siswa
10) Agenda Kegiatan Guru
11) Daftar hadir siswa
12) Daftar nilai siswa
13) Penilaian Ahlak
14) Penilaian Kepribadian
15) Buku catatan pembinaan siswa
16) Laporan prestasi siswa
17) Laporan hasil perbaikan
18) Kisi-kisi butir soal
19) Analsis hasil ulangan
20) Tingkat daya serap siswa
21) Pencapaian target kurikulum
Pembuatan RPP disusun berdasarkan program semester, materi dan tugas
untuk evaluasinya. Penyesuaian RPP materi dan tugas untuk evaluasi maupun
program semester tersebut dikarenakan karena agar nanti setelah PPL selesai, guru
pengampu dapat meneruskan pelajaran tanpa mengurangi substansi yang ada.
b. Perencanaan PPL
Berdasarkan hasil observasi kelas, diwajibkan membuat sebuah buku
administrasi guru selama satu tahun. Sebelum mengajar penulis melakukan

bimbingan kepada guru pembimbing tentang RPP yang telah disusun dan
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Pertem

uan ke-

1

kelengkapan yang lain agar kegiatan mengajar dapat berjalan dengan lancer, selain

RPP penulis juga menyiapkan kelengkapan administrasi seperti daftar siswa dan

lembar penilaian.

c. Perencanaan Pembuatan RPP

Pelaksanaan kegiatan praktik pengalaman lapangan dimulaidenganpada

tanggal 14 Juli 2014 sampai dengan 16 September 2014, sehingga diperlukan

rencana pelaksanaan pembelajaran (RPP) sebanyak 8 kali pertemuan efektif. Berikut

ini adalah daftar rencana pelaksanaan pembelajaran.

Standar

Kompetensi

1. Peralatan
pengolahan
makanan
(alat masak
dan pesawat
memasak)

2. Pengoperasia
n Peralatan
pengolahan
makanan
(alat
memasak)

1. Peralatan
pengolahan
makanan
(alat masak
dan pesawat
memasak)

2. Pengoperasia
n Peralatan
pengolahan
makanan
(alat
memasak)

Kompetensi Dasar

3.1. Mendeskripsikan 1.
peralatan pengolahan
makanan (alat masak
dan pesawat memasak) 2.
4.1. Mengoperasikan
peralatan pengolahan 3.

makanan ( alat memasak

)

4.1. Mengoperasikan 1.
peralatan pengolahan
makanan ( pesawat dan

perlengkapan memasak ) 2.
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Metode

Metode
Ceramah
Plus
Metode
Diskusi
project-
based

learning

Metode
Ceramah
Plus
Metode
Diskusi

. project-

based

learning

Media Sumber
Belajar
1. Chart, Buku :
Gambar
peralatan a. Penataran
pengolahan Guru
makanan Kejuruan
Tipe A-2.
2. Peralatan Pendidikan
pengolahan Tata Boga.
Bali : BPLP.
makanan
b. Widyawati,R
etno. 201.
Pengolahan
Makanan
Indonesia.
Jakarta :
Grasindo.
Job Sheet
1. Chart, Buku :
Gambar
peralatan a. Penataran
pengolahan Guru
makanan K.e juruan
Tipe A-2.
2. Perlengkap Pendidikan
an Tata Boga.
Bali :
pengolahan BPLP.
makanan
(pesawat



1. Penanganan
dasar
pengolahan
makanan
(pembuatan
air daun suji,
abu
merang,kinca,
sirup gula,
tehnik
memarut
kelapa , tehnik
menangani
kelapa muda
agar mudah
diparut ,tehnik
membuat
santan kental
dan cair)

1. Penanganan
dasar
pengolahan
makanan
(pembuatan
air daun suji,
abu
merang,kinca,
sirup gula,
tehnik
memarut
kelapa , tehnik
menangani
kelapa muda
agar mudah
diparut ,tehnik
membuat

3.2.Menjelaskan 1. Metode
berbagai penanganan  caramah
dasar pengolahan
makanan Plus
2. Metode
4.2.Melakukan Diskusi
penanganan dasar ISKUSI
pengolahan  makanan 3. project-
(penanganan dan  pased
pembuatan air daun suji) .
learning
4. Kerja
praktik

5. Penugasan

4.2. Melakukan 1. Kerja
penanganan dasar praktik
pengolahan makanan

(penanganan dan 2. Penugasan
pembuatan  air  abu

merang)
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memasak) b. Widyawati,R
etno. 201.
Pengolahan
Makanan
Indonesia.
Jakarta :

Grasindo.

Job Sheet

1. Laptop, Buku :

LCD, video

pembelajar a. Penataran

an Guru
Kejuruan
Tipe A-2.
Pendidikan
Tata Boga.
Bali : BPLP.

b. Widyawati,R
etno. 201.
Pengolahan
Makanan
Indonesia.
Jakarta :
Grasindo.

Job Sheet

1. Peralatan Buku :
memasak
2. Abu

merang

a. Penataran
Guru
Kejuruan
Tipe A-2.
Pendidikan
Tata Boga.
Bali : BPLP.

b. Widyawati,R
etno. 201.
Pengolahan
Makanan
Indonesia.
Jakarta :



santan kental Grasindo.
dan cair)

Job Sheet

Hasil pembuatan RPP tersebut lebih lengkapnya terdapat pada lampiran.
a. Pelaksanaan Praktik Mengajar

Pelaksanaan kegiatan PPL (praktik pengalaman lapangan) dimulai dengan
mengikuti kalender akademik yaitu dimulai tanggal 14 Juli 2014 sampai pada
akhirnya penarikan tanggal 17 September 2014. Praktikan diberi amanat guna
mengampu mata pelajaran Boga Dasar kelas X Jasa Boga 3 dan X Patiseri pada
semester gasal tahun ajaran 2014/2015. Materi yang disampaikan disesuaikan dengan
silabus yang berlandaskan pada garis-garis besar program pendidikan (GBPP) dan
kurikulum 2013, juga disesuaikan dengan susunan program pendidikan dan pelatihan
keahlian masing-masing. Selama melaksanakan PPL ini terbagi menjadi :

1) Praktik mengajar terbimbing
Praktik mengajar terbimbing dilaksanakan pada pertemuan pertama, dimulai
dengan perkenalan pada awal pertemuan, dimana guru pembimbing membuka kelas
terlebih dahulu dan memperkenalkan mahasiswa praktikan kepada peserta didik serta
mempersilahkan mahasiswa untuk mengampu kelas untuk pertemuan selanjutnya.
Praktik mengajar terbimbing vyaitu selama mengajar, mahasiswa dalam
menyampaikan materi di depan kelas masih diamati oleh guru pembimbing. Maksud
dari praktik terbimbing ini supaya guru pembimbing dapat melakukan pengamatan
untuk mengetahui seberapa jauh kompetensi mahasiswa dalam penyampaian materi
kepada peserta didik.
a) Praktik Mengajar Terbimbing
Guru Pembimbing :
a. Memantau proses belajar-mengajar yang berlangsung pada saat mahasiswa
melaksanakan kegiatan praktik mengajar.
b. Memberi masukan dan feedback kepada mahasiswa mengenai metode
pembelajaran dan teknik penguasaan kelas

c. Membantu menjelaskan materi saat proses pembelajaran jika diperlukan.

Mahasiswa :
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a. Mempersiapkan RPP (Rencana Pelaksanaan Pembelajaran), materi yang akan

diajarkan, media pembelajaran, dan lembar kerja siswa.

b. Menyampaikan materi sesuai dengan RPP kepada siswa selama proses belajar-

mengajar.

c. Membimbing siswa saat melakukan kegiatan praktik.

d. Melakukan evaluasi pembelajaran.

b) Praktik Mengajar Mandiri
Praktik mandiri, yaitu bahwa adalah dalam memberikan materi kepada pserta

didik, mahasiswa sudah tidak didampingi secara langsung, Adapun materi yang

disampaikan dalam semester gasal ini adalah mengenai Peralatan pengolahan

makanan (alat masak dan pesawat memasak) dan Penanganan dasar pengolahan

makanan (pembuatan air daun suji, abu merang,kinca, sirup gula, tehnik memarut

kelapa , tehnik menangani kelapa muda agar mudah diparut ,tehnik membuat santan

kental dan cair).

Ibu Luki Pris Undarni sendiri selaku guru pembimbing memberikan

kepercayaan penuh untuk mengelola kelas selama melaksanakan kegiatan PPL ini.

Praktikan menargetkan 2 materi terpenuhi selama waktu PPL berlangsung.

Berikut ini adalah tabel matriks kegiatan PPL selama mengajar di kelas :

Tabel 2. Matriks Pelaksanaan Kegiatan PPL

) Jam | RPP
No Hari/Tanggal Kelas Catatan/Ket
ke ke
Pemberian materi Peralatan
] o pengolahan makanan alat memasak
1 | Kamis 14 Agustus X Patiseri | 4-10 | 1-2 )
dan pesawat memasak dan praktik
penggunaan alat memasak
Pemberian materi Peralatan
pengolahan makanan alat memasak
2 | Sabtu 16 Agustus XJB3 3-9 | 1-2 )
dan pesawat memasak dan praktik
penggunaan alat memasak
3 | Senin 18 Agustus XJB1 4-10 Pendampingan guru
4 | Rabu 20 Agustus X JB 2 4-10 Pendampingan guru
Praktik perlengkapan memasak dan
) o pesawat memasak (oven, pornes,
5 | Kamis 21 Agustus X Patiseri | 4-10 3

microwave, blender, mikser, oven

bawah)
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Sabtu 23 Agustus

XJB3

Praktik perlengkapan memasak dan
pesawat memasak (oven, pornes,
microwave, blender, mikser, oven

bawah)

Senin 25 Agustus

XJB1

4-10

Pendampingan guru

Rabu 27 Agustus

XJB 2

4-10

Pendampingan guru

Kamis 28 Agustus

X Patiseri

4-5

Pemberian materi Penanganan dasar
pengolahan makanan / (air daun suji,
abu merang, Kkinca, sirup gula,
tehnik memarut kelapa, tehnik
membuat santan kental dan cair) dan

praktik membuat air daun suji

10

Sabtu 30 Agustus

XJB3

Pemberian materi Penanganan dasar
pengolahan makanan / (air daun suji,
abu merang, kinca, sirup gula,
tehnik memarut kelapa, tehnik
membuat santan kental dan cair) dan

praktik membuat air daun suji

11

Senin 1 September

XJB1

4-10

Pendampingan guru

12

Rabu 3 September

XJB 2

4-10

Pendampingan guru

13

Kamis 4 September

X Patiseri

Pemberian materi Penanganan dasar
pengolahan makanan / (air daun suji,
abu merang, Kkinca, sirup gula,
tehnik memarut kelapa, tehnik
membuat santan kental dan cair) dan

praktik membuat air abu merang

14

Sabtu 6 September

XJB 3

Pemberian materi Penanganan dasar
pengolahan makanan / (air daun suji,
abu merang, Kkinca, sirup gula,
tehnik memarut kelapa, tehnik
membuat santan kental dan cair) dan

praktik membuat air abu merang
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Senin 8 September

XJB1

4-10

Pendampingan guru

b. Evaluasi Pembelajaran

Evaluasi adalah proses penimbangan yang diberikan kepada nilai materi

ataupun metode tertentu untuk tujuan atau maksud tertentu pula. Sedangkan

penilaian adalah proses pengumpulan dan pengolahan informasi untuk mengukur
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pencapaian hasil belajar peserta didik (PP 19 Tahun 2005, pasal 1). Penimbangan
tersebut dapat bersifat kualitatif maupun kuantitatif dengan maksud untuk memeriksa
seberapa jauh materi atau metode tersebut dapat memenuhi tolak ukur yang telah
ditetapkan.

Evaluasi pembelajaran yang digunakan yaitu dengan memberikan ujian tulis
dan praktik. Ujian tersebut diberikan untuk mengetahui seberapa jauh materi yang
dapat dipahami oleh para siswa. Di samping itu juga terdapat evaluasi dalam format
wawancara yang mana akan terlihat dengan jelas kompetensi dan pemahaman dari

masing-masing peserta didik.

2. Hasil PPL
a. Hasil Kegiatan Observasi
Beberapa poin yang diamati pada saat observasi pembelajaran dikelas yang

dilakukan di kelas X Patiseri dan X Jasa Boga 3 mata pelajaran boga dasar yang
diampu oleh ibu Luki Pris Undarni berkaitan dengan kegiatan belajar mengajar :
1) Proses Pembelajaran
a) Membuka Pelajaran

Sebelum pelajaran dibuka, terlebih dahulu siswa melakukan doa bersama dan
menyanyikan lagu kebangsaan Indonesia Raya secara serentak yang dikoordinir
melalui speaker yang disediakan di masing-masing kelas. Setelah itu, guru
melakukan presensi kehadiran siswa.
b) Penyajian Materi

Materi disajikan oleh guru dalam bentuk yang bervariasi. Materi dapat
disajikan melalui media ajar power point, dalam bentuk softcopy, maupun dalam
bentuk hardcopy (berupa modul atau jobsheet).
c) Metode Pembelajaran

Metode pembelajaran yang digunakan bervariasi , yaitu ceramah, diskusi dan
Tanya jawab.
d) Penggunaan Bahasa

Bahasa yang digunakan oleh guru saat menyajikan materi adalah Bahasa
Indonesia. Selain Bahasa Indonesia, digunakan juga Bahasa Jawa sebagai selingan
agar guru lebih interaktif dengan siswa.
e) Penggunaan Waktu

Waktu yang tersedia selama proses belajar-mengajar digunakan secara
maksimal dan efektif oleh guru untuk menyampaikan materi, berinteraksi dengan
siswa dan memotivasi siswa.
f) Gerak
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Selama proses belajar-mengajar, guru bergerak secara aktif di dalam ruang
kelas. Guru tidak hanya berdiri di depan kelas kelas, tapi juga bergerak mendekati
siswa. Selain itu, dalam menerangkan materi, guru juga menggunakan gerak tubuh
agar siswa lebih tertarik dan cepat memahami materi yang disampaikan.

g) Cara Memotivasi siswa

Selama pembelajaran, guru banyak memotivasi siswa secara langsung maupun
secara tidak langsung melalui cerita-cerita yang disampaikan untuk meningkatkan
dan memotivasi siswa untuk giat belajar.

h) Teknik Bertanya

Guru sesekali memberikan pertanyaan kepada siswa untuk memancing
pengetahuan siswa terhadap materi yang akan disampaikan. Selain itu, guru juga
sesekali bertanya untuk mengetahui pemahaman siswa akan materi yang dipelajari.

i) Teknik penguasaan Kelas

Guru menguasai kelas dengan sangat baik. Guru dapat mengkondisikan siswa
untuk serius selama proses pembelajaran. Guru juga dapat mengkondisikan kelas
dalam suasana santai saat selingan pelajaran.

j) Penggunaan Media

Saat proses pembelajaran, guru menggunakan media seperti whiteboard dan
LCD.

k) Bentuk dan Cara Evaluasi

Dalam mengevaluasi hasil belajar siswa, guru memberikan pertanyaan-
pertanyaan dalam kelas dan memberikan tugas yang dikerjakan siswa di rumah.
1) Menutup Pelajaran

Sebelum menutup pelajaran, guru dan siswa me-review apa saja yang telah
dipelajari pada pertemuan kali ini. Guru juga memberikan gambaran apa saja yang
akan dipelajari pada pertemuan berikutnya. Pelajaran kemudian ditutup dengan doa
bersama.

2) Perilaku Siswa
a) Perilaku Siswa di Dalam Kelas

Di dalam kelas umumnya siswa dalam suasana kondusif untuk belajar.

Beberapa siswa mungkin bersikap tidak memperhatikan dan rebut namun dapat

segera diatasi oleh guru agar kembali kondusif.

b) Perilaku Siswa di Luar Kelas

Di luar kelas, siswa bersikap aktif namun tetap santun dan menghormati guru.
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b. Hasil Pembuatan Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP)
1) RPP No 1-2 pertemuan ke-1

Pertemuan pertama diharapkan siswa dapat memahami materi peralatan
pengolahan makanan (peralatan memasak dan pesawat memasak) dengan benar.
Setelah pemberian materi peserta didik melakukan praktik mengoperasikan peralatan
pemgolahan makanan (alat memasak) dengan benar. Selain itu peserta didik
diharapkan dapat mengetahui bagaimana cara memperlakukan peralatan pengolahan
makanan tersebut saat digunakan maupun disimpan. Materi pembelajaran yang
disampaikan dengan metode, ceramah plus, diskusi, kooperatif, dan penugasan
(problem solving), sedangkan media yang digunakan adalah laptop, LCD, papan tulis
dan peralatan memasak.
2) RPP No 3 pertemuan ke-2

Pertemuan kedua diharapkan siswa dapat praktik mengoperasikan
perlengkapan dan pesawat memasak (pornes, oven, blender, mixer, proffer,
microwave, timbangan digital) dengan benar. Selain itu peserta didik diharapkan
dapat mengetahui bagaimana cara memperlakukan perlengkapan dan pesawat
memasak tersebut saat digunakan maupun disimpan. Materi pembelajaran yang
disampaikan dengan metode, ceramah plus, diskusi, kooperatif, dan penugasan
(problem solving), sedangkan media yang digunakan adalah laptop, LCD, papan tulis
dan peralatan memasak.
3) RPP No 4-5 pertemuan ke-3

Pertemuan ketiga diharapkan siswa dapat memahami materi Penanganan
dasar pengolahan makanan (pembuatan air daun suji, abu merang, kinca, sirup gula,
tehnik memarut kelapa , tehnik menangani kelapa muda agar mudah diparut ,tehnik
membuat santan kental dan cair). Setelah pemberian materi peserta didik melakukan
praktik pembuatan air daun suji dengan benar. Selain itu peserta didik diharapkan
dapat mengetahui bagaimana cara mengaplikasikan penanganan bahan makanan
tersebut pada makanan yang akan diolah. Materi pembelajaran yang disampaikan
dengan metode, ceramah plus, diskusi, kooperatif, penugasan (problem solving), dan
kerja kelompok, sedangkan media yang digunakan adalah laptop, LCD, papan tulis
dan bahan dan alat untuk praktik.
4) RPP No 6 pertemuan ke-4

Pertemuan keempat siswa diharapkan dapat melakukan praktik pembuatan air
abu merang dengan benar dan diaplikasikan pada produk kue Indonesia “Klepon:.
Selain itu peserta didik diharapkan dapat mengetahui bagaimana cara
mengaplikasikan penanganan bahan makanan tersebut pada makanan yang akan

diolah. Materi pembelajaran yang disampaikan dengan metode penugasan (problem
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solving) dan kerja kelompok, sedangkan media yang digunakan adalah laptop, LCD,
papan tulis dan bahan dan alat untuk praktik.
c. Hasil Kegiatan Pembelajaran
1) Pertemuan ke 1 kelas X Patiseri dan Jasa Boga 3 (Kamis 14 dan 16 Agustus 2014)
Pada praktik mengajar pertemuan pertama, Praktikan membuka pelajaran
dengan berdoa, kemudian memberikan apersepsi kepada siswa tentang materi
peralatan pengolahan makanan. Setelah itu siswa diminta untuk membentuk
kelompok dan mengamati gambar peralatan pengolahan makanan untuk didiskusikan
kepada anggota kelompok, pada saat berdiskusi siswa melakukan kegiatan bertanya
kepada praktikan dan praktikan menjawab pertanyaan-pertanyaan tersebut. Setelah
kegiatan diskusi selesai, siswa diminta untuk membuat resume atau hasil diskusi
untuk kemudian dipresentasikan didepan kelas satu persatu, kemudian kelompok
yang lain menanggapi hasil presentasi dari kelompok yang berada didepan kelas.
Untuk mengukur pengetahuan siswa dan sebagai pengambilan nilai praktikan
terhadap pemahaman materi siswa, praktikan memberikan soal untuk dikerjakan
secara individu kemudian dikerjakan dengan batas waktu, setelah itu soal dibahas
bersama, untuk mengetahui pemahaman siswa secara garis besar, kemudian soal
dibawa pulang oleh praktikan untuk dievaluasi dirumah. Setelah kegiatan teori
tersebut selesai, siswa diminta untuk mempraktikkan bagaimana cara
mengoperasikan peralatan memasak tersebut dan menyebutkan bagaimana cara
memperlakukan peralatan memasak tersebut saat digunakan maupun disimpan. Pada
saat kegiatan praktik tersebut praktikan mengambil nilai dari setiap siswa. Siswa
yang tidak melakukan praktik diberikan penugasa portofolio untuk dikerjakan selama
3 minggu kedepan. Setelah itu kegiatan ditutup dengan memberikan penugasan siswa
untuk membawa perlengkapan dan ketentuan praktik (celemek, serbet dan korek)

untuk minggu depan kemudian dilanjutkan dengan berdoa.

2) Pertemuan ke 2 kelas X Patiseri dan Jasa Boga 3 (Kamis 21 dan 23 Agustus 2014)
Pada praktik mengajar pertemuan Kkedua, para siswa melakukan praktik
pengoperasian peralatan memasak (pesawat memasak dan perlengkapan memasak)
yaitu memperlakukan tabung gas (membuka menutup, memasang regulator), pornes,
oven bawah, oven pastry, microwave, blender, mixer, planetary mixer, proofer,
timbangan digital dan timbangan manual. Kegiatan pertama sebelum memasuki kelas
adalah mengkondisikan siswa didepan kelas berbaris perkelompok untuk melakukan
cek penugasan yang diberikan (membawa celemek, serbet dan korek) serta menilai
grooming standar siswa (kuku jari dan sepatu), kemudian berdoa setelah itu

melakukan apersepsi materi dan menyampaikan kegiatan praktik yang akan
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dilakukan. Barulah setiap siswa diperiksa penugasan dan grooming standarnya.
Pelaksanaan praktik dengan cara mengambil 1 perwakilan kelompok untuk diberikan
pengetahuan bagaimana cara mengoperasikan setiap alat yang akan dipraktikkan
sampai benar-benar mampu mengoperasikan alat tersebut. Setelah semua perwakilan
kelompok dinilai mampu mengoperasikan alat tersebut barulah setiap perwakilan
kelompok mengajarkan kepada anggota kelompok lain. Pada saat kegiatan tersebut
praktikan mengawasi dan membimbing. Kemudian setelah kegiatan itu selesai dan
anggota kelompok dari setiap perwakilan kelompok mampu mengoperasikan alat
dilakukan test praktik individu untuk diambil nilai dan evaluasi praktikan. Siswa
yang tidak melakukan praktik dikondisikan untuk mengerjakan tugas portofolio.
Setelah semua siswa selesai melakukan praktik, kegiatan ditutup dengan evaluasi
singkat dan kuis untuk menilai keaktifan siswa kemudian berdoa.

3) Pertemuan ke 3 kelas X Patiseri dan Jasa Boga 3 (Kamis 28 dan 30 Agustus 2014)
Pada praktik mengajar pertemuan ketiga, praktikkan menyampaikan materi
Penanganan dasar pengolahan makanan (pembuatan air daun suji, abu merang, kinca,
sirup gula, tehnik memarut kelapa , tehnik menangani kelapa muda agar mudah
diparut tehnik membuat santan kental dan cair) kemudian melakukan kegiatan
praktik membuat air daun suji. Kegiatan pertama sebelum memasuki kelas adalah
mengkondisikan siswa didepan kelas berbaris perkelompok untuk melakukan cek
penugasan yang diberikan (membawa celemek, serbet dan korek) serta menilai
grooming standar siswa (kuku jari dan sepatu), kemudian berdoa setelah itu
melakukan apersepsi materi dan menyampaikan kegiatan praktik yang akan
dilakukan. Barulah setiap siswa diperiksa penugasan dan grooming standarnya dan
memasuki kelas untuk mengamati materi yang dijelaskan praktikan menggunakan
media LCD. Setelah itu siswa diminta untuk membentuk kelompok dan mengamati
gambar peralatan pengolahan makanan untuk didiskusikan kepada anggota
kelompok, pada saat berdiskusi siswa melakukan kegiatan bertanya kepada praktikan
dan praktikan menjawab pertanyaan-pertanyaan tersebut. Setelah kegiatan diskusi
selesai, siswa diminta untuk membuat resume atau hasil diskusi untuk kemudian
dipresentasikan didepan kelas satu persatu, kemudian kelompok yang lain
menanggapi hasil presentasi dari kelompok yang berada didepan kelas. Untuk
mengukur pengetahuan siswa dan sebagai pengambilan nilai praktikan terhadap
pemahaman materi siswa, praktikan memberikan soal untuk dikerjakan secara
individu kemudian dikerjakan dengan batas waktu, setelah itu soal dibahas bersama,
untuk mengetahui pemahaman siswa secara garis besar, kemudian soal dibawa

pulang oleh praktikan untuk dievaluasi dirumah. Setelah kegiatan teori tersebut
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selesai, siswa melakukan kegiatan praktik kelompok (setiap kelas terdiri 8 kelompok
dengan jumlah per kelompok 4 orang) membuat air daun suji berdasarkan job sheet
yang telah diberikan praktikan pada saat pertemuan sebelumnya. Sebelum siswa
melakukan praktik, praktikan terlebih dahulu melakukan demo pembuatan air daun
suji. Pada saat melakukan demo, siswa diperkenankan untuk bertanya pada
praktikan. Setelah kegiatan praktik selesai, air daun suji tiap kelompok dievaluasi
dengan cara membandingkan dengan hasil tiap-tiap kelompok agar diketahui kriteria
air daun suji mana yang paling bagus dan sesusai dengan standar. Setelah evaluasi
praktikan memberikan nilai pada masing-masing kelompok. Kegiatan ditutup dengan
bersih-bersih dan pengkondisian bahan sisa, sampah, bak cuci, mengepel dan
mnyapu yang mana tiap tugas telah dibagi oleh praktikan. Kemudian berkemas dan
berdoa.

4) Pertemuan ke 4 kelas X Patiseri dan Jasa Boga 3 (Kamis 4 dan 6 September 2014)
Pada praktik mengajar pertemuan keempat, para siswa melakukan praktik pembuatan
air abu merang dan mengaplikasikan kedalam kue Indonesia “Klepon”. Kegiatan
pertama sebelum memasuki kelas adalah mengkondisikan siswa didepan kelas
berbaris perkelompok untuk melakukan cek penugasan yang diberikan (membawa
celemek, serbet dan korek) serta menilai grooming standar siswa (kuku jari dan
sepatu), kemudian berdoa setelah itu melakukan apersepsi materi dan menyampaikan
kegiatan praktik yang akan dilakukan. Barulah setiap siswa diperiksa penugasan dan
grooming standarnya dan memasuki kelas. Sebelum kegiatan praktik dimulai para
siswa dikondisikan untuk menyiapkan semua alat dan bahan yang sudah dituliskan
didalam job sheet, kemudian praktikkan melakukan demo masak untuk diamati
setiap siswa dalam pembuatan air abu merang dan klepon. Pada saat melakukan
demo masak siswa diperkenankan untuk bertanya kepada praktikan. Setelah kegiatan
praktik selesai, produk tiap kelompok dievaluasi dengan cara membandingkan
dengan hasil tiap-tiap kelompok agar diketahui kriteria produk mana yang paling
bagus dan sesusai dengan standar. Setelah evaluasi praktikan memberikan nilai pada
masing-masing kelompok. Kegiatan ditutup dengan bersih-bersih dan pengkondisian
bahan sisa, sampah, bak cuci, mengepel dan mnyapu yang mana tiap tugas telah

dibagi oleh praktikan. Kemudian berkemas dan berdoa.

C. Analisis Hasil Pelaksanaan dan Refleksi
Pelaksanaan kegiatan PPL mata pelajaran Boga Dasar yang dilakukan di
SMK Negeri 6 Yogyakarta dapat dapat berjalan dengan cukup baik. Dari

pelaksanaan praktik mengajar yang telah dilakukan, mahasiwa dapat memperoleh
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pengalaman nyata mengenai suasana belajar-mengajar dimana mahasiwa berperan
sebagai seorang guru. Selain itu, mahasiwa juga mendapatkan pengalaman mengenai
permasalahan-permasalahan yang mungkin terjadi dalam kegiatan pembelajaran dan

solusi untuk menangani permasalahan tersebut.

1. Hasil Pelaksanaan Program
Hasil yang diperoleh mahasiswa selama melaksanakan kegiatan praktik
mengajar anatara lain :

a. Mahasiswa dapat memperoleh dan memahami hal-hal menyangkut pelaksanaan
kegiatan belajar-mengajar dan teknik penguasaan kelas.

b. Mahasiswa dapat mempelajari cara menyusun RPP (Rencana Pelaksanaan
Pembelajaran) yang baik untuk setiap pertemuan.

c. Mahasiswa mempelajari cara mengorganisir materi yang akan disampaikan
kepada siswa.

d. Mahasiswa mendapatkan pengalaman keterampilan mengajar, seperti
pengelolaan kelas, cara mengajar yang baik, kemampuan interaksi yang baik
dengan siswa, pengelolaan waktu, pemanfaatan fasilitas dalam proses belajar-
mengajar, penugasan siswa, dan evaluasi belajar siswa.

e. Mahasiwa mempelajari berbagai metode belajar yang dapat digunakan dalam

proses belajar-mengajar agar siswa tidak merasa bosan.

2. Hambatan Pelaksanaan Program

a. Masih ada beberapa siswa yang kurang aktif atau tidak memperhatikan dalam
proses belajar-mengajar.

b. Kemampuan pemahaman siswa yang berbeda antara satu dengan yang lainnya
sehingga penyampaian materi harus dilakukan secara berulang-ulang.

c. Beberapa siswa tidak dapat kondusif pada saat kegiatan belajar-mengajar (rebut)

sehingga mengganggu siswa lainnya.

3. Refleksi

Secara umum, kegiatan praktik mengajar yang dilakukan oleh mahasiswa
berjalan dengan cukup baik. Mahasiswa dapat memperoleh pengalaman bagaimana
menjadi seorang guru dan melaksanakan kegiatan pembelajaran. Tidak hannya
melaksanakan kegiatan pembelajaran, mahasiswa juga memperoleh pengetahuan dan
keterampilan dalam menyusun perangkat pembelajaran, mulai dari RPP, materi ajar
dan media pembelajaran. Disamping itu, mahasiswa juga dapat mengembangkan

kompetensi kepribadian yang dimiliki, agar dapat lebih bertanggungjawab, disiplin,
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bekerjasama dengam baik sehingga dapat menjadi seorang guru yang baik di

kemudian harinya.

Hambatan-hambatan yang ada pada saat pelaksanaan kegiatan praktik
mengajar tidak dapat dijadikan alasan ketidakefektifan suatu proses pembelajaran.
Sebagai seorang calon pendidik, mahasiswa harus mampu memikirkan solusi-solusi
untuk mengatasi hambatan-hamabatan tersebut. Kerjasama yang baik antar pihak
terkait (mahasiswa, guru pembimbing, siswa dan sekolah) dapat meminimalisir
hambatan yang ada bahkan menghilangkan kemungkinan adanya hambatan-
hambatan selama proses belajar mengajar.
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BAB I11

PENUTUP

A. Kesimpulan

Dari serangkaian pelaksanaan kegiatan PPL di SMK Negeri 6 Yogyakarta

mulai tanggal 2 Juli 2014 samapi 17 September 2014 dapat ditarik kesimpulan

sebagai berikut:

1.

Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) memberikan kesempatan bagi mahasiswa
untuk mempraktikkan dan mengimplementasikan ilmu yang diperoleh selama di
bangku perkuliahan dalam lingkungan pendidikan (sekolah) melalui kegiatan
praktik mengajar.

Kegiatan PPL menambah pengalaman dan wawasan mahasiswa terutama dalam
kegiatan belajar-mengajar dan adminsitrasi guru.

Dengan adanya kegiatan PPL, mahasiswa dapat meningkatkan kompetensi yang
dimiliki untuk menjadi seorang guru yang meliputi kompetensi pedagogik,
kompetensi kepribadian, kompetensi sosialdan kompetensi professional.
Hambatan-hambatan yang ada selama kegiatan PPL dapat menambah wawasan
mahasiswa mengenai permasalahan yang mungkin terjadi selama proses belajar-
mengajar dan solusi yang dapat diambil untuk menangani hambatan-hambatan
tersebut.

Proses dan hasil dari kegiatan praktik mengajar (PPL) tidak terlepas dari

kerjasama antar berbagai pihak, yaitu mahasiswa, guru pembimbing dan siswa.

. Saran

Berdasarkan pengalaman Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) yang

dilaksanakan di SMK Negeri 6 Yogyakarta mulai 2 Juli hingga 17 September 2014,

berikut adalah beberapa saran yang dapat diberikan oleh mahasiswa demi

meningkatkan keberhasilan yang akan datang.

1.

a.

Bagi Universitas Negeri Yogyakarta

Kebijakan mengenai pelaksanaan KKN masyarakat untuk mahsiswa kependidikan
sebaiknya ditinjau ulang karena tidak efektif dan cenderung mengganggu
konsentrasi mahasiswa dalam melaksanakan kegiatan KKN dan PPL di sekolah.
Sebelum melakukan penerjunan mahasiswa ke lokasi KKN-PPL, sebaiknya
mahasiswa diberi pembekalan yang memang memadai agar saat berada di lokasi,
mahasiswa dalam keadaan benar-benar siap.

Kegiatan monitoring dilakukan secara merata. Apabila terdapat sekolah yang

tidak di-monitoring, sebaiknya diberi tindak lanjut.
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. Bagi Sekolah

. Selama kegiatan PPL sebaiknya pihak sekolah senantiasa memantau program
mahasiswa PPL sehingga terjalin koordinasi yang baik antara mahasiswa dan
pihak mahasiswa PPL.

. Sekolah terutama guru pembimbing diharapkan benar-benar berperan sebagai
pembimbing mahasiswa selama pelaksanaan praktik mengajar dan bukanya
berusaha memberdayakan mahasiswa di luar tugasnya sebagai pembimbing.

. Program kerja yang telah dilaksanakan oleh mahasiswa yang sekiranya
bermanfaat sebaiknya ditindaklanjuti oleh pihak sekolah.

. Sekolah diharapkan dapat meningkatkan lagi hubungan yang baik dengan pihak
universitas maupun pihak mahasiswa PPL.

. Bagi Mahasiswa

. Setiap program kerja PPL yang telah disusun dan direncanakan sebaiknya dapat
dilaksanakan tanpa terkecuali.

. Mahasiswa sebaiknya dapat membagi waktu dengan baik karena pelaksanaan PPL
di sekolah berjalan beriringan dengan pelaksanaan KKN masyarakat.

. Mahasiswa diharapkan dapat menjalin hubungan yang baik dan meningkatkan
kerjasama antara mahasiswa dengan mahasiswa lainnya, serta antara mahasiswa
dengan pihak sekolah.

. Dalam pelaksanaan kegiatan praktik mengajar, mahasiswa sebaiknya benar-benar
memahani tugasnya, meliputi penyusunan perangkat mengajar, penyusunan
materi, media pembelajaran hingga pembuatan jobsheet praktik serta perannya

sebagai guru dalam proses belajar-mengajar.
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NO | HexiTangea] Maferi Kegiatan, Hasil Hambatan Solusi

1 | Zsmin, 14 RJli| 1. MOPD s  MNOPD bagslan dangan Eutsmemya Memparbaiki, =]
2014 lancar kpoedingsi kpmunikasl tigp sie

2 | Sglazs, 15 Juwli| 1. MOPD dam Pazamtrem Elilar kslss X + Bagslm dengan lamcar Kutsnemya Memparbaiki caa
2014 kpnodingsi bpmnikas tiap sis

5 |Eabw 16 Iui|l MOPD *  Begds damem lanear K Mepparbaiki =
2014 kpnodingsi bpmnikas tiap sis

4 | Esos 17 Rdi| 1. Esmiz Paking, Pamzepalsn busms |« Bagala demgso lacsr Eutsmemya Memparbaiki caa
2014 gagml; jogis , dan bazar kpordingsi kpmunikasl tigp sie
Tomar, 18 Qli| 1. Pekan copmal domlombakesgamam |+ Regdlsn densse lapcer Eumnenzs Memparpaiki =3
2014 kpnodingsi kpmmikas tiap sis

§ |Sshme 19 Jwli| 1. Pskan carsmsh dan lomba keszamam + Bagslm dengan lamcar Eutsmemya Memparbaiki caa
2014 kpnodingsi kpmunikas tigp sis

Mengztahui

Doen Dembimibing Koo A

Luki Pris Undami, 5.Pd Dr. 5iti Hamidsh M.Pd Danii Purwadi Eglar

NIP. 1968 0222 19997 02 2002 NIP. 19530820 197903 2 001 NIM 11511241032

NAMA MAHASISWA  : Pangi, Pursadi Fgjar Fifriyanto
TAMA SEEOLAHTEMEAGA D BME N 6 Yogykarts ANGEATAW S 2011
ALAMAT SEKCLAHTENBAGA 2 J1. Eznari Mo 4 Yozyakarta FAEULTAS : Tamik
HOOPDDVATOR. EEN-PEL : Dr. 5iti Hamidsh M.Pd JURUSAN :PTEE
DOSEN PEMEIMEDNG . Luki Bris Undamd, 5.0
MINGGU IV

N0 | HarTangzal Materi Kegiatan Hasil Hamhatsn Selusi
1 | Rabw, 6 Azpehe | 1 Spsealam bemems belvarga besr SME (o Jpaela  befdlm  demem

2014 N 6 Yosyakarta lancad

2. Hopsuliasi depgan e pembimbing | o Konslissi dapat berjalan

| Kamiz, T| 1 Ohzereasd kelar X Patiser o Oheorvzsi  dapat berslan

Ammms 2014 |2 Eega  bedi  memindshkm  meng|  dengsm laocsr
3| Juma, B( 1 Biket Pazi di lobby hawah v DPikatboslm demesm lmesr (o Baoyak siswas o Mowpedaa

Agustus 2014 vz mmesy | PEETAS

Jun

1| Sahiu, 9| 1. (Ohsereasd kelas X Jasa Bogad o QObeervami  dapd beslam

Asvams 2014 | 2. Bapat Koordinasi dengam langar

+ PBapat borisln demean lengar
Mengatahui
N .

ki Driz Undami, 5.0d Dr. Siti Hamidak, M.Pd Panji Buwai Fxgjar Fite
MNIP. 1968 0222 19997 02 2002 NIP. 19530820 197903 2 001 NIM 11511241032
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EOOFRDINATOR EEMN-PRL

AMA SEKCLAHTEMBACGA

ALAMAT SEKCLAHTEMEAGA

: SME N § Yogyakarta
o I1. Eezmari Mo 4 Yoeyakana

- Dr. Siti Hamidsh, M.Pd

KAMA MAHASISWA - Banii Puosadi Fgjar Eitriypanto
ANCEATAN 2011

FAEULTAS . Temik

JURTUEAN :PTEE

MINGGU V
NO | HariTangzal Materi Kegiatan Hasil Hambatsn
| Bzmin, 11| 1. Ohbsareasi kelas X Jasa Bogal v Observasi beralam demgan
Az 2014 | 2 Bimbingan pembustan RPP lapcar
D[ Selaa 12| 1. Pikat lobby atas +  Bikat begalan dengan bak
Azuatus 2014
5 | Raby, 13| 1. {bseryasi kelss X Jssa Boga2 o Obserpssi beddlam  demgm
Amene 2014 | 2. Membust admivistelsi pembalgaan langar
*  Pambyam adpidstoa
peotnalzjzm begalan
dengm lancar
4| Eamis, 14( 1. Praltik menzgar kelas X Patized + Bagalan daneam lancar Sizms masib Memambsh o amx
Az 2014 | 2. Exalussi suzah Gt manguas bela
Tomat, 15| 1. Pikat lobby stag *  Pikat bagalan dengan bak
Azpatez 2014 2. Mepobuat administtes pembslgamn +  Pambustan adpinistes
pemblazm bealan
dengan lancar
§ | Skt 16( 1. Pk mepegar ke Xz Boga3 |+ Rsgdan demean lawcer Sizms masibh Mmambsh s e
Azustue 2014 ssh dapat mepmnassl Fela
Meng=tahni
ki Bz Undami, 5.Pd Dr. 5iti Hamidsh, M.Pd Panii, Punsadi Egiar Fitriyanto
NIP. 1968 0222 19997 02 2002 NIP. 19530820 157903 2 001 NIM 11511241032

JAMA SEECLAHTEMBACGA

ALANAT SEECLAHTEMEBAGA

EOCEDINATOR. EEMN-PEL

: SMEN § Yogyakarta
2 JL. Ksnani Ko 4 Yogyekarts

: Dr. Siti Hamidsh ML.Pd

RNANA MAHASIEWA : Pani Puosadi Egjar Fifnpanto

ANGEATAN 12011
FAETULTAS . Tamik
JTURUSAN :PTEE

MINGGU VI
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NO| HwiTangzal Materi Kegiatan Hasil Hamhatan Salusi
1 | Sanin, 18 (1. Pandempingan menggier X JasaBoga 1| e Dendempingan borslam
Azt 2014 | 2. Bimbinzan psmbustan RPP denzan lancar
-
]m. hine
I ETTT 18] 1. Pikat lobby atas *  Pikat bealam dengan baik
Aguatuz 2014 | 2. Membanty prosss Abraditas
3 | Rabm, 10| 1. Pendempingm mepggiar X JaaBoga 1 | Pandampingm bealam
Agumz 2014 |2 DBemlmatm  simiviges  baides|  dengem lewcw
dmem lancar
% | Eamiz, 21| 1. Ptk menggar kelas X Patizer *  Begalm dmgm lmexr
Azpstus 2014 | 2. Ealussi
Tumat, 22| 1. Pkt lobby stas +  Pikat beralam dengae beik
Amumz 2014 |1 Pembumm  simivinesl  bagdm
dengam lamcar
5 | Sahm, 23| 2. Pralaik mevegiar belss X Jasa Bogad | Begalsm demgan lawsat
Arustys 2014
Mengatshu,
Laski Driz Undami, 5.0d Dr. Siti Hamidsh M.Pd Damii Punvadi Fxjer Fittiyanto
NIP. 1968 0222 19997 02 2002 NIP. 19330820 197903 2 001 NIM 11511241032




£ ki Pris Undamd, 5.0d
’\JIP 1968 0222 19997 02 2002

Dy Siti Hamidsh M.Pd
NIP. 19530820 157303 2 001

RANA RAHASIEWA ™ Bant Pucead Fajar Eifvanto
JAMA SEROLAHTEMEAGA 1 EMEN 6 Yogyakarta ANGEATAN (1011
ALAMAT SEKOLAHTEMEAGA : J1. Esnari No 4 Yogyskarts FAKULTAS . Takmik
HOOFDDVATOR. EEM-PPL : Dr. 5iti Hamidsh M.Pd JURUZAN :PIEE
DOSEN BEMEMMEDRNG... Luki Pris Undamd, 524
MINGGU VII
NO | HariTangeal Materi Kezinten Hail Hambhaian,
T | Samin 25| 1. Dandempivgn mepggar X JssBoga 1 (o Dandempivgan bagdan
Azt 2014 | 2. Bimbingam peobustam FPP dengay lamcer
3. Membangy prosss Aleeditasi +  FPP digzvisi cleh gum
rine
1 | Salass, 26| 1. Pikat lobby atas. o Pikat bariglan depgan baik
Azuzius 2014
5 | Rabw 27| 1. Pandsmpivgan mevsgar X JasaBosa 2 [+ Pandsmpivgan barjslan
Azuatus 2014 1. Pombustsn  administasi begalam e lancar
dnean lanear
1 28| 1. Pealik roemegjar kelas X Bafized * Eegda damgsm lancer
Agea 2014 |2 Ealumsd
Inmat, 20| 1. Pikst lobby stas + ikt berjslan dengan baik
Azpstus 2014 | 2. Membeniy prosss Akraditasi
3 Do mivietei el
depem lancar
I 30| 1. Peakiik memesiar kelas X Jus Boga3 |« Eagalen dengan lancer
Asustus 2014
Mengatahi
osen Dembishine Koo Mahasiar

MIM 11511241032

NAMA MAHASIEWA : Pami Duosads Egar Fileyanio
JANA SEECLAHTEMBAGA  EME N § Yogyakars ANGHATAN 2011
AT ANAT SEKOLAHTEMEAGA : J1. Esmari Mo 4 Yogvakarta FAETLTAS o Talmik
HOOFDINATOR. EEN-PPL : Dr. Biti Hamidsh, M.Pd JURUBAN : PTEE
DOSEN BEMEDWMEDNG. . Luki Priz Undami, 5 Pd
MINGGU VIIT
NO | HariTangeal Materi Kegiatan Hasil Hambatan
T | Semin, 1| 1. Pendsmpivgan mepgsjar X JssaBoga l [ »  Pendampingan begela
September 2014 | 2. Bimbinzap pembusta FPP gy lancar
» RPP diteyisi plsh gum
Dﬁ]h‘ﬂtﬁr"
2| Balasa 2| 1. Piketlobby atas »  Dikat bordlan demean baik
Saptember 2014 | 2. Memhaniy prosss Akreditasi »  Almditas bogalam dmgm
bk
5 | Raw 3|1 Pendempingan mepzger X JmaBogal |+ Pandampingm begalan
Saptember 2014 | 2. Pambustsn  admipistiesl  begdlam dangam lavcar
denEan lancar
4| Kamis, 4| 1. Braktik menggjar kelss X Batized * Hegalap demgam lamcar
September 2014 | 2 sz
Ty, 5| 1. Pikst lobby atss *  Pikat begslan dengan baik
Saptember 2014 | 2. Membanty prosas Alraditasi *  Abpdited  bedslan  demgm
3 : berjalan baik
dengan lancar
% | Sabmg 6| 1. Praltik menggiar kelas X Jssa Boga 3 # Beagalan demzan lancar
Septamber 2014
Memzatahui
Desen Dembimbine Koosdi Mahasis:
Luki Pris Undami, 5.Pd Dr. 3iti Hamidah, W Pd Panji Puosadi Fajar Firtyzanto
NIP. 1968022219997 02 2002 NIP. 19530820 1979032001 NIM 11511241032
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NANA MAHASTEWA  Panji Dumsadi Egiar Eitrivanto
{AMA SEECLAHTEMEAGA : SME N 6 Yogyakara ANGEATAN 12011
AT AMAT SEKOLAHTENMEAGA : Il Knari Mo 4 Yogyakarta FAEULTAS : Takmik
HOOFDINATCR. EFXS-PPL : Dr. Biti Hamidsh M.Pd JURUSAN :PTEE
DOSEN PEMEIMEDNG.. Luki Bds Undami, 3.7
MINGGU IX
i
N0 | HanTangeal Materi Kegiatan Hasil Hambatan
T | Genin, 8| 1. Pamdsmpingan menzsiar X JaszBoga l Pendempingn begsla
Saptambar 2014 dmean lamoar
2 | 5alasa 9| 1. Pikatlobbyatss Pikat berslan denzan baik,
September 2014 | 2. Mambanty prose: Alraditasi Aleaditasd bagalan dmem
baik
5 | Babm, 10] 1. Pandampingan menggjar X Jaza Boga 2 Pendsmpingan berjalan
Septambar 2014 | 2. Pemanm lapome PPL denem lame
4 | Kamis, 111 1. Prakrik menggiar kelas X Parised Eagslan dmezam lancar
September 2014 | 2. Exslussi
3. Pepusunan lapersn PPL
Turoat, 12| 1. Pikst lobby atas Pikat bedslan dengan baik,
September 2014 | 2. Mambanty prosas Alreditasi Abrdites. begalm demEm
3. Penysinm lapern PPL ek
% | Sshm, 13 [ 1. Prektik memggar kelas X Jzsa Boga 3 Bagalar farzan leoa
September 2014 | 2. Pamysman lepersp PPL
Mengatahui
Doeen Dembinthing Koomdizates Mahasizma
Luki Priz Undam, 5.Pd Dr. 5iti Hamidsh, M.Pd Banji, Pursadi Exjar Fitriyanto
NIP. 1968 0222 19997 02 2002 NIP. 19530820 1979032001 NIM 11511241032
NAMA MAHASISWA : Panji Proadi Exiar Eitrivamto
AN SEECLAHTEMEAGA : EME N 6 Yogyakarta ANGEATAN (2011
ALAMAT SEEOLAHTEMBAGA : J1. Eenari Mo 4 Yogyakars FAEULTAS . Tekmik
FOORDDVATOR. EEN-PPL . Dr. Biti Hamidsh MLPd JURUBAN . PTEE
DOSEN PEMEIMEING . Luki Pris Undami, 524
MINGGU X
N0 | Har/Tangzal Mater Kegiatan, Hail Hamhatsn
1 | Semin, 15| 1. Pandempingan mengger X JasaBoga | |+ Pandempingan begsla
Saptembar 2014 dangan Lancar
2| Slasa 16 | 1. Piket lobbyatss *  Pikat bealm dengan baik.
Saptember 2014 | 2. hJambanty prosss Akseditas o Alreditesd badala damzan
baik
5 | Rabw, 17| 1. Paugriksn PRL SME N 6 Yogyakarta |« Panakam berdanzzms
Saptsmbar 2014 demzan lancyt
Memgatahni
Dﬂ'ﬂ Paﬂl'ml':, ch[c“ran :Iiti'.'fi
Laki Pris Undamd, 5.Pd Dr. 5iti Hamidsh M.Pd Panji Pumsadi Egiar Fitripanto
NIP. 1968 0222 19997 (2 2002 NIP. 193308201975032001 NIM 11511241032
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ADMINISTRASI PEMBELAJARAN




ADMINISTRASI PEMBELAJARAN

SEMESTER GANIJIL X JASA BOGA DAN PATISERI

Disusun Oleh :

Nama : | Panji Purwadi Fajar Fitriyanto
NIM : | 11511241032

Pangkat / Gol : | PPL

Mata Pelajaran : | Boga Dasar

Tahun Pelajaran 1| 2014
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VISI DAN MISI SMKN 6 YOGYAKARTA

Menjadi SMK Adiwiyata, Menghasilkan Lulusan yang Berakhlak Mulia,
Berjiwa Enterpreneur dan Kompetitif di Dunia Kerja

* Menyiapkan SDM yang PRODUKTIF

Profesional
Ramah Lingkungan
Orientasi ke depan

Dedikasi Tinggi
Unggul
Kreatif

Tangguh

Inovatif
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Kode Etik Guru Indonesia

Guru berbakti membimbing anak didik seutuhnya untuk membent
pembangun yang berjiwa Pancasila

Guru memiliki kejujuran Profesional dalam menerapkan Kurikulum sesuai dengan
kebutuhan anak didik masing —masing .

Guru mengadakan komunikasi terutama dalam memperoleh informasi tentang anak
didik , tetapi menghindarkan diri dari segala bentuk penyalahgunaan .

Guru menciptakan suasana kehidupan sekolah dan memelihara hubungan dengan
orang tua murid sebaik —baiknya bagi kepentingan anak didik

Guru memelihara hubungan dengan masyarakat disekitar sekolahnya maupun
masyarakat yang luas untuk kepentingan pendidikan .

Guru secara sendiri — sendiri dan atau bersama — sama berusaha mengembangkan
dan meningkatkan mutu Profesinya .

Guru menciptakan dan memelihara hubungan antara sesama guru baik berdasarkan
lingkungan maupun didalam hubungan keseluruhan .

Guru bersama —sama memelihara membina dan meningkatkan mutu Organisasi Guru
Profesional sebagai sarana pengapdiannya.

Guru melaksanakan segala ketentuan yang merupakan kebijaksanaan Pemerintah

dalam bidang Pendidikan.

—GURU=¢
NGGUL
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JADWAL MENGAJAR

Nama Panji Purwadi Fajar Fitriyanto
NIM 11511241032
Mata Pelajaran / Boga Dasar

Kompetensi Keahlian

Kode Guru

Jumlah Jam Mengajar

14 jam per minggu

Tahun / Semester

2014 - 2015/ Gasal

Tugas Tambahan

Piket

Jam Hari dan Ruang
Ke
Senin R Selasa R Rabu R Kamis R Jumat Sabtu R
1 Piket
2 Piket
3 Piket XJB3 TK1
4 XPAT | PB Piket XJB3
5 X PAT Piket XJB3
6 Piket X PAT XJB3
7 Piket X PAT XJB3
8 Piket X PAT XJB3
9 Piket X PAT XJB3
10 Piket X PAT
11
12
Piket Hari  :Senin, Selasa
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MGMP Hari :

Yogyakarta, 9 Agustus
2014

Mengetahui Guru Mata Pelajaran

Guru Pembimbing

Luki Pris Undarni,S.Pd Panji Purwadi Fajar Fitriyanto

NIP.1968 0222 1997 02 2002 NIM 11511241032
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JADWAL KEHADIRAN & AGENDA GURU

Nama Panji Purwadi Fajar Fitriyanto
NIM 11511241032
Mata Pelajaran / Boga Dasar

Kompetensi Keahlian

Kode Guru

Jumlah Jam Mengajar

14 jam per minggu

Tahun / Semester

2014 - 2015/ Gasal

Tugas Tambahan Piket
No Hari Datang Pukul Pulang Pukul Total Jam / hari Aktivitas / Kegiatan
1 | Senin 07.00 16.00 7 Pendamping PPL
2 | Selasa 09.00 16.00 5 Piket
3 | Rabu 09.00 16.00 7 Pendamping PPL
4 | Kamis 09.00 16.00 7 Mengajar
5 | Jumat 07.00 11.00 5 Piket
6 | Sabtu 08.00 15.00 7 Mengajar
Jumlah Jam dalam Seminggu 38
NB :

Alokasi waktu @ 60 menit dan diwajibkan dalam 1 minggu terpenuhi 37,5 Jam.

Aktivitas atau kegiatan diisi sesuai agenda masing-masing guru ( mengajar, piket,
MGMP, Pengembangan Diridll)
Setelah diisi mohon dibuat rangkap 3 ( 1 Ibr untuk Kepala Sekolah, 1 Ibr untuk pokja
Kurikulum, 1 Ibr untuk yang bersangkutan ).
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Mengetahui

Guru Pembimbing

Luki Pris Undarni,S.Pd

NIP.1968 0222 1997 02 2002

Yogyakarta, Agustus 2014

Guru Mata Pelajaran

Panji Purwadi Fajar Fitriyanto

NIM 11511241032

DAFTAR PERANGKAT MENGAJAR

Keahlian

Nama Panji Purwadi Fajar Fitriyanto
NIP 11511241032

Pangkat /Gol Ruang PPL

Mapel /Kompetensi Boga Dasar

Jumlah Jam Mengajar

Tahun Pelajaran / Semester

2014 - 2015/ gasal

TMT Penilaian

SEMESTER I/ 1l
NO BUKT!I FISIK PERANGKAT KBM
ADA TIDAK CATATAN

| PENYUSUNAN PROGRAM

1. | Perhitungan jumlah minggu/jam efektif

2. | Program Tahunan

3. | Program Semester

4. | Silabus

PENYAJIAN PROGRAM
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1. | Rencana Pelaks. Pembelajaran (RPP)
2. | Presensi Peserta Didik
3. | Buku Harian /Buku Agenda / Jurnal
1 MELAKSANAKAN EVALUASI
1. | Membuat Kisi-kisi
2. | Menyusun Naskah Soal
3. | Kriteria Ketuntasan Minimal ( KKM )
4. | Buku Nilai
v MELAKSANAKAN ANALISIS
1. | Analisis Hasil Belajar
2. | Ketuntasan Belajar
3. | Perhitungan Daya Serap (% )
V. TINDAK LANJUT
1. | Program Perbaikan / Pengayaan
2. | Pelaksanaan Perbaikan / Pengayaan
3. | Hasil Perbaikan / Pengayaan
VI. | DATA PENDUKUNG
1. | Kalender Pendidikan
2. | Buku Pegangan Guru

Mengetahui
Pelajaran

Guru Pembimbing

Luki Pris Undarni,S.Pd.
Fitriyanto NIP.1968 0222 1997 02 2002

Yogyakarta,
Agustus 2014

Guru Mata

Panji Purwadi Fajar
NIM. 11511241039



Kepala Sekolah Wakil Urusan

Kurikulum

Dra. Darwestri Wiwik Indriyani,
S.Pd.M.Si

NIP 19580731 198703 2 002 NIP 19731015

199802 2 003

RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN

( RPP No 1 Teori)

Satuan Pendidikan : | SMK N 6 Yogyakarta
Program Studi Keahlian : | Jasa Boga dan Patiseri
Mata Pelajaran Boga Dasar
Kelas / Semester .| X/ Ganijil
Materi Ajar / Topik / : | Peralatan Pengolahan Makanan / (alat masak dan
Tema pesawat memasak)
Alokasi Waktu : | 7X45 menit
Pertemuan ke 1
A. Kompetensi Inti
1. Menghargai dan menghayati 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 permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif
dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan
bangsa dalam pergaulan dunia.engetahuan, teknologi, seni, budaya terkait fenomena
dan kejadian tampak mata
3. Memahami dan menerapkan 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.
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.
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B. Kompetensi Dasar dan Indikator

No Kompetensi Dasar

Indikator Pencapaian Kompetensi

internal dan menunjukan
rasa ingin tahu dalam

pembelajaran boga
dasar.

2.2 Menunjukan perilaku
ilmiah  (jujur, disiplin,
tanggung jawab, peduli,
santun, ramah
lingkungan, gotong
royong) dalam

melakukan pembelajaran
sebagai bagian dari sikap
professional.

1 1.1 Mensyukuri karunia [1.1.1. Bersyukur kepada Tuhan atas
Tuhan Yang Maha Esa, anugerah keberagaman olahan
melalui  pengembangan produk makanan di Indonesia.
berbagai  keterampilan
mengolah dan [1.1.2. Menjaga kelestarian anugerah
menyaji_kan makanar! Tuhan atas keberagaman olahan
I_ndoneS'a sebagali produk makanan di Indonesia.
tindakan pengamalan
menurut agama  yang
dianut

2 2.1 Memiliki motivasi | 2.1.1.Antusias dalam mencari

informasi tentang mata pelajaran
boga dasar.

2.2.1.Menyatakan perbedaan pendapat
secara sopan saat berdiskusi
dalam kelompok.

makanan (alat masak dan
pesawat memasak)

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

3 3.1 Mendeskripsikan 3.1.1.Mendeskripsikan pengertian
peralatan pengolahan peralatan pengolahan makanan

3.1.2.Menjelaskan
pengolahan
berdasarkan fungsinya.

3.1.3.Menjelaskan perbedaan peralatan

peralatan
makanan

pengolahan makanan
berdasarkan ukuran,
pengoprasian, dan bahan
pembuatannya.
3.1.4.Menjelaskan cara perlakuan
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peralatan pengolahan makanan
pada saat digunakan maupun
disimpan.

4 4.1Mengoperasikan peralatan | 4.1.1.menjelaskan  secara  teoritis
pengolahan makanan pengoperasian peralatan
(alat masak dan pesawat pengolahan  makanan  (alat
memasak) masak dan pesawat memasak)
dengan benar dan sesuai dengan
prosedur.

C. Tujuan Pembelajaran

Setelah mengikuti serangkaian kegiatan pembelajaran peserta didik dapat:

1. Mendeskripsikan pengertian peralatan pengolahan makanan.

Menjelaskan pengertian peralatan pengolahan makanan berdasarkan fungsinya.

3. Menjelaskan perbedaan peralatan pengolahan makanan beradasarkan ukuran,
pengoperasian, dan bahan pembuatannya.

4. Menjelaskan cara perlakuan peralatan pengolahan makanan pada saat digunakan
maupun disimpan

5. Menjelaskan cara mengoperasikan peralatan pengolahan makanan (alat masak dan
pesawat memasak) dengan benar dan sesuai dengan prosedur.

N

D. Materi Pembelajaran

Peralatan Pengolahan Makanan (Kitchen Utensil)

1. Peralatan pengolahan makanan berdasarkan fungsinya

Perlatan yang akan dijelaskan disini , adalah peralatan-peralatan yang biasa dijumpai
di hotel-hotel atau restoran menengah, besar baik didalam maupun diluar negeri. Pada
dasarnya perlengkapan dan peralatan pengolahan makanan adalah mutlak diperlukan
dalam suatu hotel atau restoran untuk memproduksi makanan. Berdasarkan fungsinya
peralatan pengolahan makanan dapat dibagi menjadi sebagai berikut :

1.1. Alat Persiapan
Fungsi utama kelompok alat ini untuk membantu memudahkan menyiapkan bahan

makanan yang akan diolah. Pengoperasian dapat secara manual atau menggunakan listrik.
Adapun yang termasuk jenis alat persiapan adalah sebagai berikut :

a) Alat persiapan untuk daging, unggas, dan hasil laut. Contohnya : meja kerja,
talenan, mesin pengiris daging (slicer), mesin penggiling daging (mincer), mesin
pelunak daging (tenderizer), pisau ikan, pisau daging dan gunting ikan.

b) Alat persiapan untuk sayuran, contohnya meja kerja, talenan, pengupas sayuran
(vegetable peeler) dan pisau pemotong sayuran.
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c) Alat persiapan untuk kue dan roti, contohnya mixer, rolling pan, alat pemuai
adonan roti (proof box), timbangan (scale), cetakan kue, loyang, pstry brush,
spatula, dan pisau roti.

d) Alat persiapan untuk meghaluskan bumbu, contohnya cobek dan blender

e) Alat persiapan lain, contohnya wadah, pengocok telur, ballon wisker, spiral whisker,
ayakan (strainer) dan saringan untuk santan.

1.2.Alat Pengolahan

Yang dimaksud dengan alat pengolahan adalah alat-alat dapur yang langsung digunakan
untuk mengolah makanan, seperti berikut :

a) kompor, oven, pengukus (steamer), pemanggang (griller)

b) Macam-macam panci dan wajan , diantaranya : stock pot, frying pan, omelette,
sauce pan dan braise pan.

c) Cetakan misalnya cetakan poding, pie, kue kering, kue basah dan cetakan cake.
Bahan dapat dibuat dari stainlesteel, aluminum dan kaca tahan panas.

d) Alat pengaduk, yang tergolong alat ini adalah : sendok sayur sendok pengambil
nasi, sutil, spatula wood, iron spatula, serok, terdapat dalam berbagai ukuran.
Bahan dapat terbuat dari stainlesteel, aluminium dan kayu

2. Peralatan pengolahan makanan berdasarkan ukuran dan pengoperasian

2.1. Peralatan dapur besar

Yang termasuk kelompok ini adalah meja kerja, kompor, oven, trolley, deef fat frying dan
grill

2.2. Peralatan dapur kecil

Jenisnya seperti pisau,talenan, sauce pan, braising pan, saute pan, stock pan, steamer pan
dan macam-macam pengaduk atau serok.

2.3.Peralatn dapur bermesin

Adalah kelompok peralatan dapur yang dilengkapi dengan mesin. Yang termasuk dalam
kelompok ini adalah walk in freezer/refrigerator, reach in freezer, mixer, blender, meat
slicer machine, ice cream machine, dan vegetable cutter.
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3. Bahan pembuat peralatan pengolahan makanan

Umumnya semua kelompok peralatan pengolahan makanan, pembuatannya disesuaikan
dengan perkembangan zaman dan tuntutan costomer. Sesuai dengan bidang kemajuan di
bidang industri, peralatan dapur lebih bervariasi dengan bahan, seperti stainleestel, plastik,
melamin, gelas phirex, dan kayu

4. Perlakuan peralatan pengolahan makanan pada saat digunakan maupun disimpan.

1. Peralatan kecil
a. Besi

1) Pergunakan sikat cuci lembut untuk mencegah goresan. 2) Pergunakan ai panas dan
detergen dan bilas pada air hangat sebelum dikeringkan 3) Keringkan dengan lap kering
kemudian lapisi minyak sebelum disimpan supaya tidak berkarat.

b. Plastic/ melamin

1) Rendam pada air hangat yang dicampur detergen 2) Gosok dengan spons Imbut 3) Bilas
air dingin dan keringkan c. Alumunium 1) Rendam dengan air panas yang berisi detergen 2)
Gosok dengan sikat halus 3) Bilas dan keringkan dengn air bersih 4) Jangan menggunakan
air asam/ soda karena dapat melarutkan alumunium.

d. Kayu

1) Chopping board dan rolling pan sebaiknya tidak dicuci dengan air cukup ditaburi dengan
tepung kemudan sikat dengan sikat baja. 2) Cutting board dan spatula sebaiknya dicuci
dengan air panas campur detergen kemudian dijemur.

2. Perlengkapan besar

a. Peralatan listrik dan gas : Pembersihannya harus sesuai dengan petunjuk yang diberikan
pabrik.

b. Peralatan non listrik : Harus dibersihkan secara menyeluruh setap hari, pergunakan air
panas berisi detergen, sikat halus kemudian bilas dan keringkan.

Teknik Penyimpanan peralatan masak yang sudah dibersihkan, kemudian disimpan dan
ditumpuk terbalik pada rak yang bersih dan dalam keadaan kering.

Ringkasan

Peralatan pengolahan makanan dibedakan atas tiga macam anatara lain : (1)

Peralatan pengolahan makanan berdasarkan fungsinya antara lain alat persiapan

dan alat pengolahan, (2) Peralatan pengolahan makanan berdasarkan ukuran dan

pengoperasian antara lain : perlatan dapur besar, peralatan dapur kecil dan
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dapur bermesin, (3)Peralatan pengolahan makanan _ bahan

pembuatannya seperti stainlesteel, plastik, melamin, kayu dan phirex

peralatan

m

Model/Strategi. Pendekatan dan Metode Pembelajaran

1. Strategi Pembelajaran : CTL/ Cooperative Learning dll
2. Pendekatan Pembelajaran : Scientific. Pendekatan ilmiah ( Scientific approach

) dalam pembelajaran sebagaimana dimaksud yang meliputi mengamati, menanya,

mencoba, mengolah, menyajikan, menyimpulkan dan mencipta
3. Metode Pembelajaran

a. Metode Ceramah Plus.

Menggunakan lebih dari satu metode, yakni (a) metide ceramah yang dikombinasikan
dengan metode ceramah plus tanya jawab dan tugas, (b) metode ceramah plus diskusi dan
tugas, ( metode ceramah plus demonstrasi dan latihan ( CPDL)

b. Metode Diskusi

Mengharuskan siswa membagi menjadi beberapa kelompok kemudian setiap kelompok
diberikan bebrapa pertanyaan untuk didiskusikan.

Pendekatan strategi pembelajaran berbasis proyek (project-based learning)
Pembelajaran Berbasis Proyek (Project Based Learning) adalah pembelajaran yang
menggunakan proyek/kegiatan sebagai media. Peserta didik melakukan eksplorasi,
penilaian, interpretasi, sintesis, dan informasi untuk menghasilkan berbagai bentuk hasil

belajar.

F. Langkah-langkah Pembelajaran

Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi
Waktu
Guru Siswa
Pendahuluan Pengkondisian kelas | 1.Menjawab salam, | 45 menit
dan pembiasaan, menertibkan  tempat
mengajak dan duduk dan menertibkan
memimpin berdoa, diri, berdoa, menjawab
menanyakan kondisi keadaan kondisinya,
siswa dan dan kehadirannya
mempresensi. 2. Memperhatikan

Menyampaikan SK,KD,
tujuan pembelajaran
Melakukan apersepsi

3. Memperhatikan materi

yang
oleh pendidik.

akan diajarkan

terhadap materi | 4. Termotivasi
pembelajaran  yang | 5.Memperhatikan
akan diajarkan

Memotivasi siswa

agar bisa  belajar

mandiri.

. Guru menyampaikan
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Inti

cakupan materi secara
garis besar tentang
peralatan pengolahan
makanan untuk
menumbuhkan rasa

ingin tahu siswa

Mengamati

Peserta didik dipandu
oleh guru mengamati
tayangan gambar
beberapa contoh
peralatan pengolahan
makanan melalui media
gambar

sehingga menemukan

masalah (sesuatu) yang
ingin diketahui lebih jauh.

Menanya

Peserta didik dipandu
oleh guru menemukan
pertanyaan, misalnya:”

Apakah vyang dimaksud

dengan peralatan
pengolahan makanan?”,
“Apa perbedaan
peralatan pengolahan
makanan berdasarkan

fungsinya?”, dsb.

Mencoba/mengumpulka
n informasi
1. Peserta didik

berkelompok

mendiskusikan materi
ajar tentang peralatan
pengolahan makanan
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Mengamati

memperhatikan.
mengamati peragaan
dan sumber belajar.
hal-hal
belum jelas

3. menanyakan

yang
dalam pengamatan.

Menanya

Memberikan pertanyaan
untuk menemukan
permasalahan dalam

proses belajar mengajar

Mencoba

Mencoba menemukan
bahan materi yang sesuai
dengan pokok

pembahasan.

5x45
menit



untuk mencari/
mendeskripsikan
pengertian peralatan
pengolahan makanan.
2. Peseta didik
berkelompok,

menerima Lembar
kerja 1 (LK-1) pada
buku siswa)

dilanjutkan berdiskusi
kelompok dengan
antusias dan santun
tentang peralatan
pengolahan makanan
(pembagian
berdasarkan  fungsi,
ukuran,
pengoperasian, bahan
pembuatan, perlakuan
dan penyimpanan
peralatan).

Mengkomunikasikan

Wakil setiap kelompok
mempresentasikan hasil

diskusi tentang:
pengertian peralatan
pengolahan makanan

(pembagian berdasarkan
fungsi, ukuran,
pengoperasian, bahan
pembuatan,  perlakuan
dan penyimpanan
peralatan).

Mencipta

Meminta, siswa supaya
mewujudkan/
mempraktekkan hasil
kajian teoritis dari
kegiatan
mengkomunikasikan
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Mengkomunikasikan

Mempresentasikan hasil
diskusi beserta
kesimpulannya.

Mencipta

Mewujudkan/
mempraktekkan hasil
kajian teoritis dari

kegiatan



mengkomunikasikan.

Penutup 1. Bersama-sama dengan 1. Membuat
peserta didik dan/ rangkuman/
atau sendiri membuat kesimpulan
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rangkuman/ simpulan bersama guru. 45 Menit

pelajaran. 2. Memberikan tes/
tugas.
2. Melakukan penilaian
dan/ atau reflesi 3. Memperhatikan
terhadap kegiatan arahan guru.
yang sudah
dilaksanakan secara
konsisten dan
terprogram.

3. Memberikan umpan
balik terhadap proses
dan hasil
pembelajaran.

G. Maedia, Alat dan Sumber Belajar
1. Media : Gambar peralatan pengolahan makanan
2. Alat/Bahan : Peralatan pengolahan makanan
3. Sumber Belajar
a. Buku:
Penataran Guru Kejuruan Tipe A-2. Pendidikan Tata Boga. Bali : BPLP.

Talalla, Renee. (Tanpa tahun). Language and Skills For Restaurant Workers”
Falcon Press : Malaysia.
Widyawati,Retno. 201. Pengolahan Makanan Indonesia. Jakarta : Grasindo.

Bahan Ajar “Materi Dasar Kompetensi Dasar” Luki Pris Undari, S.Pd

H. Penilaian Proses dan Hasil belajar

1. Teknik Penilaian : Tes / Non Tes

2. Prosedur Penilaian
a. Tes tertulis
b. Sikap pada waktu presentasi dan diskusi
c. Portopolio (tugas kelompok)

58



3. Penilaian

a. Kisi - kisi
No Aspek Mekanism | Teknik Instrume Waktu
e dan Penilaian n Penilaian
Prosedur
1 | Sikap Observasi | Observasi | Penilaian | Selama
Kerja Sikap Sikap pembelajara
Kelompok | Pengamata | Lembar n dan saat
n Observasi | diskusi
2 | Pengetahuan | Tes Tes Soal Selama
Tertulis Tertulis Tertulis pembelajara
n dan saat
diskusi
3 Keterampila | Kinerja Penilaian | Selama
n Presentasi Portofolio | pembelajara
n inti

b

. Instrumen Penilaian

1) Tes tertulis
Soal 1:

a) Jelaskan pengertian peralatan pengolahan makanan!

Soal 2:

a) Jelaskan pengertian peralatan pengolahan makanan berdasarkan
fungsinya disertai contoh minimal 9 alat!

Soal 3:

a) Jelaskan peralatan pengolahan makanan berdasarkan ukuran dan
pengoperasiannya, disertai contoh dan penggunaannya dalam
pengolahan makanan minimal 7 alat!

Soal 4:

a) Sebutkan peralatan pengolahan makanan berdasarkan bahan
pembuataannya dan cara penyimpananannya masing-masing 3 alat!

Soal 5:

i. Jelaskan cara mengoperasikan peralatan pengolahan makanan masing-
masing 5 alat yang terdiri dari peralatan listrik dan non listrik!
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Kunci jawaban dan pedoman penskoran

Soal

Total Skor

Soal 1

a)Peralatan pengolahan adalah berbagai benda atau perkakas
yang digunakan untuk mengolah suatu masakan.

Peralatan pengolahan makanan adalah segala alat dapur yang
berfungsi untuk alat kerja dalam mengolah makanan.

20-100

Soal 2

a) Alat Persiapan

fungsi utama kelompok alat ini untuk membantu memudahkan
menyiapkan bahan makanan yang akan diolah. Pengoperasian
dapat secara manual atau menggunakan listrik.

Contoh : Chef Knife, Boning Knife, Cleaver, Carving Knife, Meja,
Slicer, Grinder, Cutting board, timbangan, cetakan roti, loyang,
spatula.

b) Alat Pengolahan

Yang dimaksud dengan alat pengolahan adalah alat-alat dapur
yang langsung digunakan untuk mengolah makanan, seperti
berikut :

a) kompor, oven, pengukus (steamer), pemanggang (griller)

b) Macam-macam panci dan wajan , diantaranya : stock pot,
frying pan, omelette, sauce pan dan braise pan.

¢) Cetakan misalnya cetakan poding, pie, kue kering, kue basah
dan cetakan cake. Bahan dapat dibuat dari stainlesteel,
aluminum dan kaca tahan panas.

d) Alat pengaduk, yang tergolong alat ini adalah : sendok sayur
sendok pengambil nasi, sutil, spatula wood, iron spatula,
serok, terdapat dalam berbagai ukuran. Bahan dapat terbuat
dari stainlesteel, aluminium dan kayu.

20-100
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Soal 3
a) Peralatan Dapur Berdasarkan Ukuran dan Pengoperasian

- Peralatan dapur besar

Yang termasuk kelompok ini adalah meja kerja, kompor, 20-100
oven, trolley, deef fat frying dan grill
- Peralatan dapur kecil
Jenisnya seperti pisau,talenan, sauce pan, braising pan, saute
pan, stock pan, steamer pan dan macam-macam pengaduk
atau serok.
- Peralatn dapur bermesin
Adalah kelompok peralatan dapur yang dilengkapi dengan
mesin. Yang termasuk dalam kelompok ini adalah walk in
freezer/refrigerator, reach in freezer, mixer, blender, meat
slicer machine, ice cream machine, dan vegetable cutter.
Soal 4
a) Bahan pembuat peralatan pengolahan makanan
20 - 100

Umumnya semua kelompok peralat dapur, pembuatannya
disesuaikan dengan perkembangan zaman dan tuntutan
costomer. Sesuai dengan bidang kemajuan di bidang industri,
peralatan dapur lebih bervariasi dengan bahan, seperti
stainleestel, plastik, melamin, gelas phirex, dan kayu.

b) Perlakuan dan penyimpanannya
1. Peralatan kecil

a. Besi 1) Pergunakan sikat cuci lembut untuk mencegah goresan
2) Pergunakan ai panas dan detergen dan bilas pada air hangat
sebelum dikeringkan 3) Keringkan dengan lap kering kemudian
lapisi minyak sebelum disimpan supaya tidak berkarat.

b. Plastic/ melamin 1) Rendam pada air hangat yang dicampur
detergen 2) Gosok dengan spons Imbut 3) Bilas air dingin dan
keringkan

c. Alumunium 1) Rendam dengan air panas yang berisi detergen 2)
Gosok dengan sikat halus 3) Bilas dan keringkan dengn air bersih
4) Jangan menggunakan air asam/ soda karena dapat melarutkan
alumunium.

d. Kayu 1) Chopping board dan rolling pan sebaiknya tidak dicuci
dengan air cukup ditaburi dengan tepung kemudan sikat dengan
sikat baja. 2) Cutting board dan spatula sebaiknya dicuci dengan
air panas campur detergen kemudian dijemur.
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2. Perlengkapan besar

a. Peralatan listrik dan gas : Pembersihannya harus sesuai dengan

petunjuk yang diberikan pabrik.

b. Peralatan non listrik : Harus dibersihkan secara menyeluruh

setap hari, pergunakan air panas berisi detergen, sikat halus

kemudian bilas dan keringkan.

Teknik Penyimpanan Peralatan masak yang sudah dibersihkan,

kemudian disimpan dan ditumpuk terbalik pada rak yang bersih

dan dalam keadaan kering.

Soal 5

a) Cara menyalakan Pornes,

1.
2.

4.

Buka sumber gas

Tekan knop pornes dan nyalakan api pilot sampai
menyala (knop pornes tetap ditekan sambil
delepaskan perlahan sampai api pilot tetap menyala.
Kecilkan dan besarkan api sesuai dengan kebutuhan
dengan memutar knop kearah kiri dan kanan.

Putar knop sampai berbunyi klik ke posisi awal sampai
api pilot mati untuk mematikan pornes.

b) Cara menyalakan oven pada pornes

1.

3.
4.

Buka pintu oven pada bagian bawah, pencet tombol
merah / fire, untuk menghidupkan tekanan gas.

Sulut bagian lubang bawah dengan api /dengan
pematik api.

Atur suhu sesuai dengan yang dibutuhkan.

Pencet tombol off ketika selesai digunakan.

¢) Cara menggunakan Chef Knife

1.
2.

Pastikan bahwa pisau diasah tajam

Genggam pegangan pisau dengan mantap dengan
bagian jari telunjuk tangan melingkar pada badan /
pangkal pisau.

Gunakan pisau dengan hait-hati dan letakkan pisau
pada tempat yang aman pada meja kerja.

d) Cara menggunkan mixer

1.
2.
3.
4.

5.

Pasang balon mixer sampai berbunyi klik dan pas.
Hubungkan ke sumber listrik.

Tekan tombol on dan langsung sesuaikan kecepata
putaran sesuai dengan speed pada mixer.

Matikan mixer dengan cara menurunkan speed
secara bertahap sampai posisi mati.

Cabut dari sumber listrik

e) Cara menggunakan microwave/ oven listrik

1.
2.

Sambungkan kesumber listrik

Pre heat microwave untuk memanaskan mesin
(microwave tertetentu)

Masukkan bahan makanan yang akan dipanaskan
atau dimasak.

20-100
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microwave.

4. Pilih menu dan keterangan suhu serta waktu pada

5. Tunggu sampai sirene berbunyi pada microwave
tanda makanan telah siap.

2) Instrumen Penilaian Sikap / Diskusi

Kelas : X Jasa Boga dan X Patiseri
Kelompok : Tata Boga
Materi : Peralatan Pengolahan Makanan
Pertemuanke :1
Tanggal : 14 Agustus 2014
No Nama Peserta Didik Aspek Penilaian Sikap Jumlah Konversi Predikat
Skor
Aktif Kerjasama | Toleran
b. Pedoman Penskoran
Penilaian Sikap pada saat pengamatan Skor Pedoman Penskoran
SELALU 5
SERING 4 Skor didapat X 100 = NA
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KADANG-KADANG

JARANG

TIDAK PERNAH

Skor max (15)
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3) Instrumen Penilaian Portofolio

Nama /KelompokK: .....cccceeveeeveieeceeccneeenns

Kelas
Materi
Pertemuan ke

Tanggal

No Indikator Penilaian Skor Catatan
0-10

1 | Sistematika Penulisan

2 Orisinalitas Karya

3 Kesesuaian isi dengan materi

4 | Tata Bahasa

Jumlah Skor
Skor diperoleh X 100 = NA
Skor Max (40)
Yogyakarta,
Agustus 2014

Mengetahui Guru Bidang Studi

Guru Pembimbing

Luki Pris Undarni,S.Pd
Fitriyanto

NIP.1968 0222 1997 02 2002
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN

( RPP No 2 Praktik )
Satuan Pendidikan : | SMK N 6 Yogyakarta
Program Studi Keahlian : | Jasa Boga dan Patiseri
Mata Pelajaran Boga Dasar
Kelas / Semester : | X/ Ganijil
Materi Ajar / Topik / : | Pengoperasian alat Memasak
Tema
Alokasi Waktu : | 7X45 menit
Pertemuan ke s 2
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A.

Kompetensi Inti

1.
2.

Menghargai dan menghayati ajaran agama yang dianutnya

Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah
lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif, dan proaktif) dan
menunjukkan sikap sebagai permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif
dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai
cerminan bangsa dalam pergaulan dunia.engetahuan, teknologi, seni, budaya
terkait fenomena dan kejadian tampak mata

Memahami dan menerapkan 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.

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 dan Indikator

No Kompetensi Dasar Indikator Pencapaian Kompetensi

1 1.2 Mensyukuri karunia [1.1.1. Bersyukur kepada Tuhan atas
Tuhan Yang Maha Esa, anugerah keberagaman olahan
melalui  pengembangan produk makanan di Indonesia.
berbagai  keterampilan
mengolah dan (1.1.2. Menjaga kelestarian anugerah
menyajikan makanan Tuhan atas keberagaman olahan
I_ndoneSia sebagai produk makanan di Indonesia.
tindakan pengamalan
menurut agama  yang
dianut
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C.

2 2.4 Memiliki motivasi
internal dan menunjukan

2.1.1.Antusias dalam mencari
informasi tentang mata pelajaran

rasa ingin tahu dalam boga dasar.

pembelajaran boga

dasar. 2.2.1.Menyatakan perbedaan pendapat
secara sopan saat berdiskusi

2.5 Menunjukan perilaku dalam kelompok.

ilmiah  (jujur, disiplin,

tanggung jawab, peduli,

santun, ramah

lingkungan, gotong

royong) dalam

melakukan pembelajaran
sebagai bagian dari sikap
professional.

2.6 Menunjukan perilaku
cinta damai dan toleransi
dalam membangun
kerjasama dan
tanggungjawab  dalam
implementasi sikap
Kerja.

3 3.1 Mendeskripsikan 3.1.1 Menjelaskan nama  dari

peralatan pengolahan macam-macam alat memasak

makanan (alat masak dan
pesawat memasak)

3.1.2 Menjelaskan bagaimana alat
memasak tersebut dirawat dan

disimpan

4.1Mengoperasikan peralatan
pengolahan makanan
(alat masak dan pesawat

memasak)

4.1.1. Mengoperasikan bagaimana alat
memasak tersebut
dipergunakan

Tujuan Pembelajaran

Setelah mengikuti serangkaian kegiatan pembelajaran peserta didik dapat :

D.

Mengoperasikan peralatan pengolahan makanan (alat masak) dengan benar dan sesuai

dengan prosedur.

Menjelaskan cara perlakuan peralatan pengolahan makanan pada saat digunakan

maupun disimpan.

Materi Pembelajaran

Peralatan untuk memasak

% Stock pot panci

membuat sup.

kaldu, merebus daging, sayuran, dan

untuk membuat ey




Sauce pan : panci bertangkai untuk
membuat saus dan merebus sayuran.
Sauté pan : panci bertangkai untuk
menumis, memasak saus, menggoreg
daging dengan minyak sedikit.
Braising/ rousting pan : panci untuk
memanggang daging, unggas, dan
sebagainya.

Frying pan : alat untuk menggoreng
dengan minyak sedikit dan memasak
omellette.

S

*f\’
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Peralatan untuk menyimpan atau mencampur

3

Whisking bowl : mangkuk untuk
mengocok. Kegunannya untuk
mengocok telur, cream, membuat
mayonnaise, saus.

Mixing bowl : mangkuk untuk
mengadulk._ Kegunaannya untuk
mencampur makana seerti salad,
daging, dan lain-lain.

Colander : alat peniris. Kegunaanya
untuk  meniriskan  sayuran yang
direbus/ dicuci, sebagai tempat nasi.
Container: alat penyimpan.
Kegunaannya untuk menyiapkan

makanan,menyimpan saus, dan lain-

lain
Trays - baki untuk membawa
makanan. Kegunaannya sebagai

tempat menyiapkan dan menyimpan

makanan.
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1. Strategi Pembelajaran
2. Pendekatan Pembelajaran

Model/Strategi. Pendekatan dan Metode Pembelajaran

: CTL/ Cooperative Learning dll

: Scientific. Pendekatan ilmiah ( Scientific approach

) dalam pembelajaran sebagaimana dimaksud yang meliputi mengamati, menanya,

mencoba, mengolah, menyajikan, menyimpulkan dan mencipta

3. Metode Pembelajaran
a. Metode Ceramah Plus.

Menggunakan lebih dari satu metode, yakni (a) metide ceramah yang dikombinasikan

dengan

demonstrasi dan latihan ( CPDL)

b. Pendekatan strategi pembelajaran berbasis proyek (project-based learning)

metode ceramah plus tanya jawab dan tugas, (b) ( metode ceramah plus

Pembelajaran Berbasis Proyek (Project Based Learning) adalah pembelajaran yang

menggunakan proyek/kegiatan sebagai media. Peserta didik melakukan eksplorasi,

penilaian, interpretasi, sintesis, dan informasi untuk menghasilkan berbagai bentuk hasil

belajar.

F. Langkah-langkah Pembelajaran

Kegiatan

Pendahuluan

Deskripsi Kegiatan

Guru

1. Pengkondisian kelas
dan pembiasaan,
mengajak dan
memimpin berdoa,
menanyakan kondisi
siswa dan
mempresensi.

Menyampaikan SK,KD,
tujuan pembelajaran

3. Melakukan apersepsi
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Siswa
1. Menjawab salam,
menertibkan tempat
duduk dan
menertibkan diri,
berdoa, menjawab
keadaan kondisinya,

dan kehadirannya
2. Memperhatikan materi
yang
oleh pendidik.

akan diajarkan

Alokasi
Waktu

45 menit



Inti

materi
yang

terhadap
pembelajaran
akan diajarkan

4, Memotivasi siswa
agar bisa  belajar
mandiri.

5. Guru menyampaikan
cakupan materi secara
garis besar

praktik

pengolahan makanan

tentang
peralatan

untuk menumbuhkan
rasa ingin tahu siswa

Mengamati

Peserta didik dipandu
oleh guru mengamati
tayangan gambar
beberapa contoh
peralatan pengolahan
makanan melalui media
peralatan memasak
sehingga menemukan

masalah (sesuatu) yang
ingin diketahui lebih jauh.

Menanya

Peserta didik dipandu
oleh guru menemukan
pertanyaan, misalnya:”

Apakah ada yang tahu
nama dari alat ini?”

“Bagaimana cara
menggunakan alat ini?”

Mencoba/mengumpulka
n informasi

1. Peserta didik satu
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3.Termotivasi
4. Memperhatikan

Mengamati

1. memperhatikan.

2. mengamati peragaan
dan sumber belajar.
hal-hal
jelas

3. menanyakan

yang
dalam pengamatan.

belum

Menanya

Memberikan pertanyaan
untuk menemukan
permasalahan dalam

proses belajar mengajar

Mencoba

Mengerjakan apa yang

telah ditugaskan guru.

5x45
menit



persatu menyebutkan

nama, kegunaan,
praktik

pengoperasian, cara
perlakuan dan
penyimpanan dari

peralatan yang telah
disediakan oleh guru.

Mengkomunikasikan

Setiap individu dapat
menjelaskan nama,
kegunaan, praktik
pengoperasian, cara
perlakuan dan
penyimpanan peralatan
pengolahan makanan
yang telah disediakan
oleh guru

Mencipta

Meminta, siswa supaya
mewujudkan/
mempraktekkan hasil
kajian praktik dari
kegiatan

mengkomunikasikan
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Mengkomunikasikan

Mengkomunikasikan saat
sedang menjelaskan alat

Mencipta

Mewujudkan/
mempraktekkan hasil
dari kegiatan

mengkomunikasikan.



Penutup 1. Bersama-sama 1. Membuat 45 menit

dengan peserta didik rangkuman/
dan/ atau sendiri kesimpulan bersama
membuat guru.
rangkuman/ simpulan 2. Memberikan tes/
pelajaran. tugas.
2. Melakukan penilaian 3. Memperhatikan
dan/ atau reflesi arahan guru.
terhadap kegiatan
yang sudah
dilaksanakan secara
konsisten dan
terprogram.

3. Memberikan umpan
balik terhadap proses
dan hasil
pembelajaran.

. Media, Alat dan Sumber Belajar

1. Media : Gambar peralatan pengolahan makanan
2. Alat/Bahan : Peralatan pengolahan makanan

. Sumber Belajar
a. Buku:
Penataran Guru Kejuruan Tipe A-2. Pendidikan Tata Boga. Bali : BPLP.

Talalla, Renee. (Tanpa tahun). Language and Skills For Restaurant Workers”
Falcon Press : Malaysia.

Widyawati,Retno. 201. Pengolahan Makanan Indonesia. Jakarta : Grasindo.
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H. Penilaian Proses dan Hasil belajar

Bahan Ajar “Materi Dasar Kompetensi Dasar” Luki Pris Undari, S.Pd

1. Teknik Penilaian
2.  Prosedur Penilaian

a. Keterampilan pada saat praktik
b. Sikap pada waktu saat praktik

Instrumen pengamatan

: Tes/ Non Tes

A. Instrumen Penilaian Hasil belajar

Format penilaian sikap X Jasa Boga dan X Patiseri

No Nama Siswa Sikap
Aktif Bekerjasama Toleran
KB B SB KB B SB KB B SB
1.
2.
3.
Keterangan: KB : Kurang baik B : Baik SB : Sangat baik

Bubuhkan tanda Vpada kolom-kolom sesuai hasil pengamatan.

Rubrik Penilaian Praktik
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Keterampilan
No Nama Siswa Menerapkan konsep/prinsip dan strategi
pemecahan masalah
KT T ST

1
2
3
4
5

Keterangan:

KT :Kurang terampil T : Terampil ST : Sangat terampil




Bobot | Komponen yang dinilai Skor Skor yang Bobot x
maksimum dicapai skor
30 A. Pengetahuan
nama alat
1. Menyebutkan dengan 20
benar
2. Menyebutkan dengan 10
lancar
40 B. Penggunaan lat
1. Menjelaskan kegunaan 20
alat
2. Mengoperasikan alat 20
20 C. Perawatan dan
penyimpanan alat
1. Perawatan alat 10
2. Penyimpanan alat 10
10 D. Waktu praktik 10

Skor Akhir

Mengetahui

Guru Pembimbing

Luki Pris Undarni,S.Pd

Fitriyanto

NIP.1968 0222 1997 02 2002

Pada saat praktik, siswa juga dinilai kompetensi siswa :
Tekun, tanggung jawab, toleran, kreatif, jujur, cermat, disiplin, dan taat
menjalankan agama yang dianutnya.

Yogyakarta,

Agustus 2014

Guru Bidang Studi

Panji Purwadi Fajar

NIM 11511241032

RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN

76




( RPP No 3 Praktik )

Satuan Pendidikan : | SMK N 6 Yogyakarta

Program Studi Keahlian : | Jasa Boga dan Patiseri

Mata Pelajaran Boga Dasar

Kelas / Semester o | X/ Ganijil

Materi Ajar / Topik / : | Perlengkapan dan Pesawat Memasak
Tema

Alokasi Waktu . | 7X45 menit

Pertemuan ke 03

A. Kompetensi Inti

1. Menghargai dan menghayati 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 permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif
dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan
bangsa dalam pergaulan dunia.engetahuan, teknologi, seni, budaya terkait fenomena
dan kejadian tampak mata

3. Memahami dan menerapkan 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.

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.

B. Kompetensi Dasar dan Indikator

No Kompetensi Dasar Indikator Pencapaian Kompetensi

1 1.3 Mensyukuri karunia [1.1.1. Bersyukur kepada Tuhan atas
Tuhan Yang Maha Esa, anugerah keberagaman olahan
melalui  pengembangan produk makanan di Indonesia.
berbagai  keterampilan
mengolah dan [1.1.2. Menjaga kelestarian anugerah
menyajikan makanan Tuhan atas keberagaman olahan
I_ndoneSia sebagai produk makanan di Indonesia.
tindakan pengamalan
menurut agama yang
dianut .
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2 2.7 Memiliki motivasi | 2.1.1.Antusias dalam mencari

internal dan menunjukan informasi tentang mata pelajaran
rasa ingin tahu dalam boga dasar.
pembelajaran boga
dasar. 2.2.1.Menyatakan perbedaan pendapat
secara sopan saat berdiskusi
2.8 Menunjukan perilaku dalam kelompok.

ilmiah  (jujur, disiplin,
tanggung jawab, peduli,

santun, ramah
lingkungan, gotong
royong) dalam

melakukan pembelajaran
sebagai bagian dari sikap
professional.

2.9 Menunjukan perilaku
cinta damai dan toleransi

dalam membangun
kerjasama dan
tanggungjawab  dalam
implementasi sikap
Kerja.

3 3.1 Mengoperasikan 3.1.1 Mengoperasikan  bagaimana
peralatan pengolahan peraalatan dan perlengkapan
makanan (alat masak dan memasak tersebut
pesawat memasak) dipergunakan.

C. Tujuan Pembelajaran

Setelah mengikuti serangkaian kegiatan pembelajaran peserta didik dapat :

1. Mengoperasikan peralatan pengolahan makanan peralatan dan perlengkapan memasak
dengan benar dan sesuai dengan prosedur.

2. Memperlakukan peralatan dan perlengkapan memasak dengan benar.

3. Membersihkahn peralatan dan perlengkapan memasak dengan benar.

D. Materi Pembelajaran

Gambar Alat / Perlengkapan Cara Mengoperasikan dan
Perlakuan
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Tungku Atas

1. Pastikan pornes terhubung
dengan gas

2. Tekan knop pemutar dan putar
ke kiri sampai berbunyi klik
untuk menyalakan api pilot
yang berada di tungku atas (api
pilot adalah lubang kecil pada
bagian atas tungku)

3. Tetap tekan knop pemutar dan

nyalakan api pilot, tahan
beberapa saat hingga api pilot
tetap menyala stabil saat knop

Gambar 1. Pornes

dilepaskan.

4. Putar knop pemutar kekiri
untuk membesarkan api dan ke
kanan untuk mengecilkan api.

5. Putar knop ke kiri sampai
berbunyi klik untuk
menggunakan api paling kecil
atau posisi simmering.

6. Putar knop ke kanan sampai
berbunyi klik untuk mematikan
kompor.

Oven Bawah

1. Buka pintu oven.

2. Pencet tombol merah atau
sebelah kiri dari dua pilihan
tombol.

3. Pencet tombol gas atau
sebelah kanan dari dua pilihan
tombol.

4. Tekan pematik api sampai api
menyala, atau jika tidak buka
pintu oven dan hidupkan api
pada sumbunya secara
langsung menggunakan korek
dengan cara mengangkat
penampang bawah oven.

5. Biarkan api menyala dan atur
suhu sesuai yang diinginkan.
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Gambar 2. Oven gas listrik (Deck Oven)
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. Untuk mematikan kecilkan

temperatur, kemudian tekan
tombol merah untuk
mematikan oven.

Perlakuan

. Bersihkan bagian atas tungku

kompor menggunakan sikat
baja.

. Sapu kotoran yang menempel

diatas tungku kompor sampai
bersih setelah digunakan.

. Bersihkan bagian dalam oven

dengan lap.

. Pornes dapat dilap

menggunakan cairan
pembersih khusus stainless
steel.

. Pastikan oven terhubung

dengan sumber listrik dan gas.

2. Nyalakan oven
3. Atur suhu sesuai dengan

kebutuhan

. Oven dapat dipanaskan

terlebih dahulu sebelum
digunakan dengan suhu sesuai
kebutuhan.

. Untuk oven yang mempunyai

tombol cooling down atau
pendingin suhu, dapat dipilih
mode tersebut sebelum oven
dimatikan untuk menurunkan
suhu oven agar tidak terlalu
panas sehingga oven dapat
terjaga keawetannya.

. Mematikan oven dapat

langsung menekan tombol off

Perlakuan

1. Oven dapat dibersihkan

bagian dalamnya
menggunakan sapu kecil
khusus yang terbuat dari



bahan semi kuas.

2. Bersihkan oven dalam
keadaan dingin / sebelum
digunakan.

1. Pastikan mixer terhubung
dengan sumber listrik

2. Siapkan adonan yang akan
dikocok

3. Atur kecepatan sesuai dengan
yang diinginkan

4. Atur pada bagian off untuk
mematikan mixer

5. Cara melepaskan ballon pada
hand mixer dapat menekan
knop pada bagian atas mixer

Gambar 3. Hand Mixer Perlakuan

1. Lap mesin mixer dari kotora
adonan, simpan pada tempat
yang aman dan kering

2. Cuci ballon menggunakan
sabun dan lap hingga kering.

1. Pastikan microwave
terhubung dengan sumber
listrik

2. Tekan tombol on / off
untuk menghhidupkan
microwave.

3. Pilih mode pada
microwave (mengoven,

menghangatkan, thawing)
Atur suhu dan waktu

5. Tekan tombol on / off
Gambar 4. Microwave untuk mematikan

Perlakuan

1. Bersihkan bagian dalam
microwave dengan
meggunakan sapu kecil /
kuas khusus microwave.

1. Pastikan blender
terhubung dengan sumber
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listrik.

2. Masukkan bahan makanan
yang akan diblender
kedalam gelas blender.

3. Letakkan gelas blender
diatas mesin blender
dengan tepat dan rapat,
atau hingga berbunyi klik.

4. Atur kecepatan blender
sesuai dengan keinginan.

5. Matikan blender dengan
memilih tombol yang

tersedia.
Perlakuan
Gambar 5. Blender 1. Cucigelas blender dengan

menggunakan sabun
hingga bersih, gelas
blender dapat dicopot dari
bagian penampang baling-
baling / pisau blender
dengan cara memutar
gelas blender. Kemudian
dapat dibersihkan dengan
lebih bersih lalu
dikeringkan,

2. Lap mesin blender sampai
terbebas dari kotoran dan
simpan ditempat yang
kering dan aman.

1. Siapkan alat bahan yang
akan ditimbang

2. Letakkan bahan diatas
timbaganan dengan
terlebih dahulu bahan
diletakkan diatas tempat.

3. Bacadengan cermat angka
yang menunjukan berat
bahan tersebut

Gambar 6. Timbangan digital Perlakuan
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1. Strategi Pembelajaran
2. Pendekatan Pembelajaran

1. Lap sampai bersih

timbangan dari sisa bahan

makanan yang menempel

menggunakan kain yang

lembut

2. Simpan ditempat yang

aman dan kering.

Model/Strategi. Pendekatan dan Metode Pembelajaran

: CTL/ Cooperative Learning dll

: Scientific. Pendekatan ilmiah ( Scientific approach

) dalam pembelajaran sebagaimana dimaksud yang meliputi mengamati, menanya,

mencoba, mengolah, menyajikan, menyimpulkan dan mencipta

3. Metode Pembelajaran
a. Metode Ceramah Plus.

Menggunakan lebih dari satu metode, yakni (a) metide ceramah yang dikombinasikan

dengan

demonstrasi dan latihan ( CPDL)

F. Langkah-langkah Pembelajaran

Kegiatan

Pendahuluan

Deskripsi Kegiatan

. Guru

Guru

Pengkondisian kelas
dan pembiasaan,
mengajak dan
memimpin berdoa,
menanyakan kondisi
siswa dan
mempresensi.

. Guru mengecek

penugasan yang dibawa
oleh siswa.
Menyampaikan SK,KD,
tujuan pembelajaran
Melakukan
terhadap materi praktik

apersepsi

yang akan dilaksanakan
Memotivasi siswa agar
bisa belajar mandiri.

menyampaikan
cakupan materi secara
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Siswa

1.Menjawab salam,
menertibkan tempat
duduk dan
menertibkan diri,
berdoa, menjawab
keadaan kondisinya,
dan kehadirannya
2. Memperlihatkan
penugasan yang
dibawa dengan jujur

3. Memperhatikan

materi yang akan
diajarkan oleh
pendidik.

4. Termotivasi
5. Memperhatikan

metode ceramah plus tanya jawab dan tugas, (b) ( metode ceramah plus

Alokasi
Waktu

45 menit



garis  besar
praktik

pengolahan

tentang
peralatan
makanan
untuk  menumbuhkan

rasa ingin tahu siswa

Mengamati

1. Peserta didik dipandu
oleh guru mengamati

beberapa contoh
peralatan pengolahan
makanan melalui
media peralatan
memasak sehingga
menemukan masalah
(sesuatu) vyang ingin

diketahui lebih jauh.

Menanya

Peserta didik dipandu oleh

guru menemukan
pertanyaan, misalnya:”
Apakah ada vyang tahu

nama dari alat ini?”

“Bagaimana cara

menggunakan alat ini?”

Mencoba/mengumpulkan

informasi
1. Peserta didik dibagi
menurut kelompok

yang telah ditentukan

sebelumnya.

2. Mengambil 1
perwakilan dari setiap
kelompok untuk
diberikan bimbingan

dalam mengoperasikan

peralatan dan
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Mengamati

memperhatikan.
2. mengamati
peragaan dan
sumber belajar.
3. menanyakan hal-hal
yang belum jelas

dalam pengamatan.

Menanya

Memberikan

pertanyaan untuk
menemukan
permasalahan dalam

proses belajar mengajar

Mencoba

Mengerjakan apa yang
telah ditugaskan guru.

5x45
menit



perlengkapan memasak
(Pornes, kompor gas,
oven, timbangan,
mikser, blender,
microwave, dll)

3. Mengkondisikan
perwakilan dari setiap
kelompok untuk
membimbing secara
singkat anggota
kelompok bagaimana
cara mengoperasikan
peralatan dan
perlengkapan memasak
tersebut.

4. Mengkondisikan
peserta didik (individu)
untuk mengoperasikan

peralatan dan
perlengkapan memasak
tersebut yang
sebelumnya telah
diberikan bimbingan
oleh perwakilan
kelompok yang
sebelumnya telah

diberikan bimbingan
oleh guru dalam
mengoperasikan
peralatan dan
perlengkapan
memasak.

Mengkomunikasikan

Setiap  individu  dapat

menjelaskan nama,
kegunaan, praktik
pengoperasian, cara
perlakuan dan

penyimpanan peralatan
pengolahan makanan yang
telah disediakan oleh guru

Mencipta
Meminta, siswa supaya

mewujudkan/
mempraktekkan hasil
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Mengkomunikasikan

Mengkomunikasikan

saat
menjelaskan alat

sedang



kajian praktik dari kegiatan

mengkomunikasikan Mencipta
Mewujudkan/
mempraktekkan  hasil
dari kegiatan

mengkomunikasikan.

Penutup 1. Bersama-sama dengan 1. Membuat 45 menit

peserta didik dan/ atau rangkuman/
sendiri membuat kesimpulan bersama
rangkuman/ simpulan guru.
pelajaran. 2. Memberikan tes/

2. Melakukan penilaian tugas.
dan/  atau reflesi 3. Memperhatikan
terhadap kegiatan yang arahan guru.
sudah dilaksanakan

secara konsisten dan
terprogram.

3. Memberikan umpan
balik terhadap proses
dan hasil pembelajaran.

G. Media, Alat dan Sumber Belajar

1. Media : Peralatan dan perlengkapan pengolahan makanan
2. Alat/Bahan : Peralatan dan perlengkapan pengolahan makanan
3. Sumber Belajar
a. Buku:
Penataran Guru Kejuruan Tipe A-2. Pendidikan Tata Boga. Bali : BPLP.

Talalla, Renee. (Tanpa tahun). Language and Skills For Restaurant Workers”
Falcon Press : Malaysia.
Widyawati,Retno. 201. Pengolahan Makanan Indonesia. Jakarta : Grasindo.

Bahan Ajar “Materi Dasar Kompetensi Dasar” Luki Pris Undari, S.Pd

H. Penilaian Proses dan Hasil belajar
1. Teknik Penilaian : Tes / Non Tes

2. Prosedur Penilaian :
a. Keterampilan pada saat praktik
b. Sikap pada waktu saat praktik
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Instrumen pengamatan

B. Instrumen Penilaian Hasil belajar

Format penilaian sikap X JB 3 dan X Patiseri

No Nama Siswa Sikap
Aktif Bekerjasama Toleran
KB B SB KB B SB KB B SB
1.
2.
3.
4.
5.
Keterangan: KB : Kurang baik B : Baik SB : Sangat baik

Bubuhkan tanda Vpada kolom-kolom sesuai hasil pengamatan.
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Keterampilan
No Nama Siswa Menerapkan konsep/prinsip dan strategi
pemecahan masalah
KT T ST

1
2
3
4
5

Keterangan:

KT :Kurang terampil T : Terampil ST : Sangat terampil




Rubrik Penilaian Praktik

Bobot | Komponen yang dinilai Skor Skor yang Bobot x
maksimum dicapai skor
70 A. Penggunaan lat
1. Menjelaskan kegunaan 10
alat
2. Mengoperasikan alat 60
20 B. Perawatan dan
penyimpanan
alat
3. Perawatan alat 10
4. Penyimpanan alat 10
10 C. Waktu praktik 10

Skor Akhir

Pada saat praktik, siswa juga dinilai kompetensi siswa :
Tekun, tanggung jawab, toleran, kreatif, jujur, cermat, disiplin, dan taat

menjalankan agama yang dianutnya.

Mengetahui

Guru Pembimbing

Luki Pris Undarni,S.Pd
Fitriyanto

NIP.1968 0222 1997 02 2002

Yogyakarta,
Agustus 2014

Guru Bidang Studi

Panji Purwadi Fajar

NIM 11511241032
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN

(RPP No 4 Teori)

Satuan Pendidikan : | SMK N 6 Yogyakarta

Program Studi Keahlian : | Jasa Boga dan Patiseri

Mata Pelajaran Boga Dasar

Kelas / Semester .| X/ Ganijil

Materi Ajar / Topik / : | Penanganan dasar pengolahan makanan / (air daun suji,
Tema abu merang, kinca, sirup gula, tehnik memarut kelapa,

tehnik membuat santan kental dan cair)

Alokasi Waktu : 7 X 45 menit

Pertemuan ke |4

A. Kompetensi Inti

1.
2.

Menghargai dan menghayati ajaran agama yang dianutnya

Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah
lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif, dan proaktif) dan
menunjukkan sikap sebagai permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif
dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai
cerminan bangsa dalam pergaulan dunia.engetahuan, teknologi, seni, budaya
terkait fenomena dan kejadian tampak mata

Memahami dan menerapkan 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.

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.

B. Kompetensi Dasar dan Indikator

No

Kompetensi Dasar Indikator Pencapaian Kompetensi
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1 1.4 Mensyukuri karunia [1.1.1. Bersyukur kepada Tuhan atas
Tuhan Yang Maha Esa, anugerah keberagaman olahan
melalui  pengembangan produk makanan di Indonesia.
berbagai  keterampilan
mengolah dan [1.1.2. Menjaga kelestarian anugerah
menyajikan makanan Tuhan atas keberagaman olahan
I_ndone3|a sebagai produk makanan di Indonesia.
tindakan pengamalan
menurut agama yang
dianut

2 2.10 Memiliki motivasi | 2.1.1.Antusias dalam mencari
internal dan menunjukan informasi tentang mata pelajaran
rasa ingin tahu dalam boga dasar.
pembelajaran boga
dasar. 2.2.1.Menyatakan perbedaan pendapat

secara sopan saat berdiskusi

2.11 Menunjukan perilaku dalam kelompok.

ilmiah  (jujur, disiplin,

tanggung jawab, peduli,

santun, ramah

lingkungan, gotong

royong) dalam

melakukan pembelajaran

sebagai bagian dari sikap

professional.
2.12 Menunjukan perilaku

cinta damai dan toleransi

dalam membangun

kerjasama dan

tanggungjawab  dalam

implementasi sikap

Kerja.

3 3.2 Menjelaskan  berbagai | 3.2.1.Mendeskripsikan pengertian
penangan dasar penanganan dasar pengolahan
pengolahan makanan makanan

3.2.2.Menjelaskan penanganan dasar
pengolahan  makanan  setiap
bahan makanan

3.2.3.Menjelaskan teknik  dasar
penggunaan daun suji, abu
merang, Kinca, sirup gula,
kelapa parut, dan santan.

C. Tujuan Pembelajaran

Setelah mengikuti serangkaian kegiatan pembelajaran peserta didik dapat;

Mendeskripsikan pengertian penanganan dasar pengolahan makanan.
Menjelaskan penanganan dasar pengolahan makanan setiap bahan makanan.

1.
2.
3.

Menjelaskan teknik dasar pembuatan daun suji, abu merang, kinca, sirup gula,

kelapa parut, dan santan
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D. Materi Pembelajaran

PENANGANAN DASAR PENGOLAHAN MAKANAN

a. Pengertian
Adalah memperlakukan bahan makanan sesuai dengan jenis dan perlakuannya sebelum
pengolahan.

a. Penanganan kelapa
1) Tanda-tanda kelapa setengah tua :
» Kulit kelapa berwarna coklat muda
» Daging buahnya lunak
> Bila ditekan daging buahnya luntur
2) Tanda-tanda kelapa tua yang banyak mengandung santan
1) Kulit kelapa berwarna coklat tua
2) Daging buahnya keras, mudah diparut
3) Daging buah bagian luar jika ditekan kuku ibu jari akan mengeluarkan santan
3) Tanda-tanda kelapa tua dan berminyak
» Kulit kelapa berwarna hitam
» Daging buahnya keras, mudah diparut
» Daging buah bagian luar jika ditekan dengan ibu jari akan mengeluarkan minyak
4) Cara memarut kelapa untuk santan
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1) Kelapa diparut dengan arah memanjang
2) Daging buah bagian luar disebelah tangan kanan
5) Cara memarut kelapa untuk kue
» Kelapa diparut dengan arah membujur
» Daging buah bagian luar ada dibawah atau diatas ditangan

b. Penanganan Gula

1) Menangani gula merah yang kurang coklat warnanya :
Jika membuat kue dengan menggunakan warna coklat dari gula merah, tetapi ternyata
mendapat gula merah yang warnanya kurang coklat, maka untuk mengatasinya gula
dibuat caramel atau digosongkan sehingga rasa manis tidak perlu ditambah untuk kue
yang rasa manisnya sudah cukup, melainkan hanya menambah warna coklat yang
didapat dari caramel tersebut.

2) Cara menangani gula untuk membesta :
Setelah air gula mencair, mengaduknya jangan sampai ketepi wajan bagian atas agar
tidak berserakan dan cepat gosong akibat sulit dibersihkan.
Tanda-tanda gula untuk membesta tua bila dituang jatuhnya pelan-pelan, atau setetes
demi setetes.

2. Teknik Pembuatan

a. Daun Suiji
Adalah pewarna alami yang memberi warna hijau yang lebih pekat dibandingkan pandan

wangi tetapi tidak memiliki aroma. Fungsi daun suji adalah sebagai pewarna hijau alami
Teknik pembuatan air daun suji

Ambil segenggam daun suji dan 2-3 lembar daun pandan

Cuci dan tumbuk sampai memar, peras airnya dan tumbuk lagi.

Tuangi sedikit air, uli dan peras seperti membuat santan

Tumbuk dan peras lagi sampai warna hijau habis

Masukkan 1 sdt air kapur sirih, aduk sampai rata ( cairan sampai menjadi agak kental
), saring dan biarkan semalam

» Tuangkan perlahan-lahan air yang bening, hanya bagian yang hijau dan kental yang
digunakan

YVVVVY

b. Abu Merang
Adalah abu yang terbuat dari batang padi yang dibakar di atas api hingga menjadi abu

kemudian dilarutkan dalam air. Fungsinya abu merang adalah sebagai pewarna hitam alami
Teknik pembuatan air abu merang

1) Batang padi dibakar sampai menjadi abu
2) Masukkan dalam air dan diaduk-aduk, saring, dan biarkan semalam

3). Kinca
Kinca adalah sirup gula merah (juruh) .
Fungsinya adalah sebagai pelengkap makanan/kudapan dan minuman

Teknik pembuatan kinca
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1) Perbandingan gula merah 1 kg ,air 2 gelas
2) Rebus hingga mendidih
3) Kemudian saring

4). Sirup Gula

Adalah sirup yang dibuat dari gula pasir dan air dengan perbandingan 1 kg gula pasir, 3
gelas air direbus hingga mendidih .

3. Penggunaan kelapa/santan
Santan adalah cairan yang terbuat dari perasan kelapa.

1. Teknik pembuatan santan kental dan cair :
1) Gunakan selalu air hangat

2) Kelapa parut dituangi air hangat kuku sedikit demi sedikit sambil diuleni dan diperas
sampai santan kental keluar, begitu seterusnya sehingga santan yang keluar sangat
jernih/sesuai kebutuhan

3) Pada saat memeras santan posisi/ letak ibu jari kanan mengarah kebawah untuk
memudahkan mengalirkan santan

2. Cara mudah memarut kelapa
Kelapa muda biasanya lentur dan terkadang sulit untuk diparut. Agar mudah memarut

kelapa sebaiknya direndam terlebih dahulu menggunakan air dingin beberapa saat,
sampai kelapa agak kaku.

Penyimpanan

1) Kelapa parut hanya dapat disimpan di refrigerator kurang lebih 3 jam

2) Santan kelapa hanya bisa disimpan di refrigerator kurang lebih 2 jam

E. Model/Strategi. Pendekatan dan Metode Pembelajaran

1. Strategi Pembelajaran : CTL/ Cooperative Learning dll

2. Pendekatan Pembelajaran : Scientific. Pendekatan ilmiah ( Scientific approach
) dalam pembelajaran sebagaimana dimaksud yang meliputi mengamati, menanya,
mencoba, mengolah, menyajikan, menyimpulkan dan mencipta

3. Metode Pembelajaran :
c. Metode Ceramah Plus.

Menggunakan lebih dari satu metode, yakni (a) metide ceramah yang dikombinasikan
dengan metode ceramah plus tanya jawab dan tugas, (b) metode ceramah plus diskusi
dan tugas, ( metode ceramah plus demonstrasi dan latihan ( CPDL)

d. Metode Diskusi

Mengharuskan siswa membagi menjadi beberapa kelompok kemudian setiap kelompok
diberikan bebrapa pertanyaan untuk didiskusikan.

e. Pendekatan strategi pembelajaran berbasis proyek (project-based learning)

Pembelajaran Berbasis Proyek (Project Based Learning) adalah pembelajaran yang
menggunakan proyek/kegiatan sebagai media. Peserta didik melakukan eksplorasi,
penilaian, interpretasi, sintesis, dan informasi untuk menghasilkan berbagai bentuk hasil
belajar.

93



b. Langkah-langkah Pembelajaran:

Kegiatan

Pendahuluan

Inti

Deskripsi Kegiatan

Guru

1. Pengkondisian kelas

dan pembiasaan,
mengajak dan
memimpin  berdoa,
menanyakan kondisi
siswa dan
mempresensi.

2. Menyampaikan SK,KD,
tujuan pembelajaran
3. Melakukan apersepsi

terhadap materi
pembelajaran  yang
akan diajarkan

4. Memotivasi siswa
agar bisa  belajar
mandiri.

5. Guru menyampaikan
cakupan materi secara
besar

garis tentang

penanganan dasar
pengolahan makanan
untuk menumbuhkan

rasa ingin tahu siswa

Mengamati

Peserta didik dipandu
oleh guru mengamati
tayangan gambar
beberapa contoh
peralatan pengolahan
makanan melalui media
LCD

sehingga menemukan

masalah (sesuatu) yang
ingin diketahui lebih jauh.
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Siswa
1. Menjawab salam,
menertibkan tempat
duduk dan
menertibkan diri,
berdoa, menjawab
keadaan kondisinya,

dan kehadirannya
2.Memperhatikan
3. Memperhatikan materi
yang
oleh pendidik.

akan diajarkan
4. Termotivasi
5. Memperhatikan

Mengamati

1. memperhatikan.
mengamati peragaan

dan sumber belajar.

hal-hal

jelas

3. menanyakan

yang
dalam pengamatan.

belum

Menanya

Memberikan pertanyaan

Alokasi
Waktu

45 menit

5x45
menit



Menanya untuk menemukan
permasalahan dalam
proses belajar mengajar

Peserta didik dipandu
oleh guru menemukan
pertanyaan, misalnya:”
Apakah vyang dimaksud
dengan penanganan
dasar pengolahan Mencoba
makanan?”, “Apakah ada
yang pernah memarut

santan?”, dsb. Mencoba menemukan

bahan materi yang sesuai

Mencoba/mengumpulka  dengan pokok
n informasi pembahasan.
1. Peserta didik

berkelompok
mendiskusikan materi
ajar tentang
penanganan dasar
pengolahan makanan
untuk mencari/
mendeskripsikan
penanganan dasar
pengolahan makanan.
2. Peseta didik
berkelompok,

menerima Lembar
kerja 1 (LK-1) pada
buku siswa)

dilanjutkan berdiskusi
kelompok dengan
antusias dan santun
tentang penanganan
dasar pengolahan
makanan (air daun
suji, abu merang,
kinca, sirup gula,

tehnik memarut
kelapa, tehnik
membuat santan

kental dan cair)
Mengkomunikasikan
1. Wakil setiap

kelompok Mengkomunikasikan
mempresentasikan
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hasil diskusi tentang
penanganan dasar
pengolahan makanan
(air daun suji, abu
merang, kinca, sirup
gula, tehnik memarut
kelapa, tehnik
membuat santan

kental dan cair)

Mencipta

Meminta, siswa supaya
mewujudkan/
mempraktekkan hasil
kajian teoritis dari
kegiatan

mengkomunikasikan
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Mempresentasikan hasil
diskusi beserta
kesimpulannya.

Mencipta

Mewujudkan/
mempraktekkan hasil
kajian teoritis dari
kegiatan

mengkomunikasikan.



Penutup

1. Bersama-sama

dengan peserta didik

1. Membuat

rangkuman/

dan/ atau sendiri kesimpulan bersama
membuat guru.
rangkuman/ simpulan Memberikan tes/
pelajaran. tugas.

. Melakukan penilaian

balik terhadap proses
dan hasil
pembelajaran.

Memperhatikan

dan/ atau refleksi arahan guru.
terhadap kegiatan

yang sudah

dilaksanakan secara

konsisten dan

terprogram.
. Memberikan umpan

45 menit

Media, Alat dan Sumber Belajar

4. Media : Laptop, LCD
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5. Alat/Bahan
6. Sumber Belajar

Penataran Guru Kejuruan Tipe A-2. Pendidikan Tata Boga. Bali : BPLP.

Talalla, Renee. (Tanpa tahun). Language and Skills For Restaurant Workers’

Buku :

Falcon Press : Malaysia.

’

Widyawati,Retno. 201. Pengolahan Makanan Indonesia. Jakarta : Grasindo.

PDF Penanganan Dasar Pengolahan Makanan : dari sumber yang relevan

Penilaian Proses dan Hasil belajar
: Tes /Non Tes

1. Teknik Penilaian

2. Prosedur Penilaian

a. Tes tertulis

b. Sikap pada waktu presentasi dan diskusi

3. Penilaian

a. Kisi - kisi
No Aspek Mekanism | Teknik Instrume Waktu
e dan Penilaian n Penilaian
Prosedur
1 | Sikap Observasi | Observasi | Penilaian | Selama
Kerja Sikap Sikap pembelajara
Kelompok | Pengamata | Lembar n dan saat
n Observasi | diskusi
2 Pengetahuan | Tes Tes Soal Selama
Tertulis Tertulis Tertulis pembelajara
n dan saat
diskusi
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Penilaian
Portofolio

Keterampila
n

Kinerja
Presentasi

Selama
pembelajara
ninti

b. Instrumen Penilaian
1) Tes tertulis

Soal 1:

b) Jelaskan pengertian penanganan dasar pengolahan makanan!

Soal 2:

b) Jelaskan bagaimana cara penanganan daun suji dan daun pandan, dan
kegunaannya untuk pengolahan makanan beserta contoh makanan
atau minumannyal

Soal 3:

b) Jelaskan bagaimana cara penanganan abu merang, dan kegunaannya
untuk pengolahan makanan beserta contoh makanan atau
minumannya!

Soal 4:

b) Sebutkan tanda-tanda kelapa yang banyak mengandung santan!

¢) Bagaimana cara memarut kelapa untuk santan!

Soal 5:

a) Jelaskan berapa perbandingan antara gula dan air dalam pembuatan
kinca dan sirup gula beserta cara pembuatannyal

b) Sebutkan makanan atau minuman yang komposisinya menggunakan
kinca maupun sirup gula!

Kunci jawaban dan pedoman penskoran

Soal Total Skor

Soal 1
a)
1. Adalah memperlakukan bahan makanan sesuai dengan jenis
dan perlakuannya sebelum pengolahan.
2. Perlakuan dasar bahan makanan sebelum diolah agar bahan
makanan dapat diolah menjadi suatu makanan yang sesuai
dengan standar. 20-100
3. Adalah perlakuan dasar bahan makanan sebelum pengolahan
agar bahan makanan dapat digunakan sesuai dengan hasil akhir
suatu masakan
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Soal 2
Teknik pembuatan air daun suji
Caral:

e) Ambil segenggam daun suji dan 2-3 lembar daun pandan

f) Cuci dan tumbuk sampai memar, peras airnya dan tumbuk
lagi.

g) Tuangi sedikit air, uli dan peras seperti membuat santan

h) Tumbuk dan peras lagi sampai warna hijau habis

i) Masukkan 1 sdt air kapur sirih, aduk sampai rata ( cairan
sampai menjadi agak kental ), saring dan biarkan semalam

j)  Tuangkan perlahan-lahan air yang bening, hanya bagian
yang hijau dan kental yang digunakan

Cara2:

1. Ambil segenggam daun suji dan 2-3 lembar daun pandan

2. Cuci dan tumbuk sampai memar, peras airnya dan tumbuk
lagi.

3. Tuangi sedikit air, uli dan peras seperti membuat santan

4. Tumbuk dan peras lagi sampai warna hijau habis

5. Cairan siap untuk digunakan.

Contoh makanan atau minuman dengan pewarna daun suji :
cendol, klepon, lapis beras, kue lumpur, kue lumpang, mata roda,
sawut, cenil, cethil.

20-100

Soal 3
Adalah abu yang terbuat dari batang padi yang dibakar di atas api

hingga menjadi abu kemudian dilarutkan dalam air. Fungsinya
abu merang adalah sebagai pewarna hitam alami

Teknik pembuatan air abu merang

1) Batang padi dibakar sampai menjadi abu
2) Masukkan dalam air dan diaduk-aduk, saring, dan biarkan
semalam

Contoh makanan dan minuman : Lapis jongkong, jongkong,
senthiling

20-100

Soal 4
1) Kulit kelapa berwarna coklat tua
2) Daging buahnya keras, mudah diparut
3) Daging buah bagian luar jika ditekan kuku ibu jari akan
mengeluarkan santan
4) Kelapa tua dan keras

Cara memarut kelapa untuk santan :

1) Kelapa diparut dengan arah memanjang
2) Daging buah bagian luar disebelah tangan kanan

20 - 100

Soal 5
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1. Kinca adalah sirup gula merah (juruh) . 20-100
Fungsinya adalah sebagai pelengkap makanan/kudapan dan
minuman
Teknik pembuatan kinca
1) Perbandingan gula merah 1 kg ,air 2 gelas
2) Rebus hingga mendidih
3) Kemudian saring
2. Sirup Gula
Adalah syrup yang dibuat dari gula pasir dan air dengan
perbandingan 1 kg gula pasir, 3 gelas air direbus hingga
mendidih.
Contoh makanan dan minuman :
Sirup gula : Juice, Mojito, Lemon Tea, Squash, Mocktail, Float
Kinca : Dawet, Bubur Gempol, Es Jaipong, Ketan Duren
Instrumen Penilaian Sikap / Diskusi
Kelas : X Jasa Boga dan X Patiseri
Kelompok : Tata Boga
Materi : Penanganan dasar pengolahan makanan
Pertemuanke :1
Tanggal : Agustus 2014
No Nama Peserta Didik Aspek Penilaian Sikap Jumlah Konversi Predikat
Skor

Aktif Kerjasama | Toleran
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c. Pedoman Penskoran

Penilaian Sikap pada saat pengamatan Skor Pedoman Penskoran
SELALU 5
SERING 4 Skor didapat X 100 = NA
KADANG-KADANG 3 Skor max (15)
JARANG 2
TIDAK PERNAH 1
Instrumen pengamatan
A. Instrumen Penilaian Hasil belajar
Format penilaian sikap X JB dan X Patiseri
No Nama Siswa Sikap
Aktif Bekerjasama Toleran
KB B SB KB B SB KB B SB
1.
2.
3.
4.
5.
Keterangan: KB : Kurang baik B : Baik SB : Sangat baik

Bubuhkan tanda Vpada kolom-kolom sesuai hasil pengamatan.

No

Keterampilan

Nama Siswa

Menerapkan konsep/prinsip dan strategi
pemecahan masalah

KT T ST
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Keterangan:

KT : Kurang terampil T :Terampil : Sangat terampil
3) Instrumen Penilaian Portofolio
Nama /Kelompok: .....cccceveeeieciiienieceeenen,
Kelas e
Materi
Pertemuanke e,
Tanggal
No Indikator Penilaian Skor Catatan
0-10
1 Sistematika Penulisan
2 Orisinalitas Karya
3 Kesesuaian isi dengan materi
4 Tata Bahasa
Jumlah Skor
Skor diperoleh X 100 = NA
Skor Max (40)
Yogyakarta,
Agustus 2014

Mengetahui
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Guru Pembimbing

Luki Pris Undarni,S.Pd Panji Purwadi Fajar
Fitriyanto
NIP.1968 0222 1997 02 2002 NIM 11511241032

RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN

( RPP No 5 Praktik )

Satuan Pendidikan : | SMK N 6 Yogyakarta

Program Studi Keahlian : | Jasa Boga dan Patiseri

Mata Pelajaran Boga Dasar

Kelas / Semester : | XJB 3, X PAT /Ganijil

Materi Ajar / Topik / : | Penanganan dasar pengolahan makanan / (penanganan
Tema dan pembuatan air daun suiji)

Alokasi Waktu : | 7X45 menit

Pertemuan ke |5

A. Kompetensi Inti

1. Menghargai dan menghayati 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 permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif
dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai
cerminan bangsa dalam pergaulan dunia.engetahuan, teknologi, seni, budaya
terkait fenomena dan kejadian tampak mata
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3.

Memahami dan menerapkan 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.

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 dan Indikator

No Kompetensi Dasar Indikator Pencapaian Kompetensi
1 1.5 Mensyukuri karunia [1.1.1. Bersyukur kepada Tuhan atas
Tuhan Yang Maha Esa, anugerah keberagaman olahan
melalui  pengembangan produk makanan di Indonesia.
berbagai  keterampilan
mengolah dan [1.1.2. Menjaga kelestarian anugerah
menyaji_kan makanar] Tuhan atas keberagaman olahan
I_ndoneS'a sebagai produk makanan di Indonesia.
tindakan pengamalan
menurut agama yang
dianut
2 3.3 Memiliki motivasi | 2.1.1.Antusias dalam mencari
internal dan menunjukan informasi tentang mata pelajaran
rasa ingin tahu dalam boga dasar.
pembelajaran boga
dasar. 2.2.1.Menyatakan perbedaan pendapat
secara sopan saat berdiskusi
3.4 Menunjukan perilaku dalam kelompok.
ilmiah  (jujur, disiplin,
tanggung jawab, peduli,
santun, ramah
lingkungan, gotong
royong) dalam
melakukan pembelajaran
sebagai bagian dari sikap
professional.
3.5 Menunjukan perilaku
cinta damai dan toleransi
dalam membangun
kerjasama dan
tanggungjawab  dalam
implementasi sikap
kerja.
3 4.2Melakukan  penanganan | 4.2.1. membuat dan menangani air
dasar pengolahan daun suji
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makanan

C. Tujuan Pembelajaran

Setelah pembelajaran ini berlangsung diharapkan siswa dapat :

1. Membuat dan menangani air daun suji

D. Materi Pembelajaran

Materi mengenai penanganan dasar pengolahan makanan ( pembuatan air daun suji)

E. Model/Strategi. Pendekatan dan Metode Pembelajaran

1) Kerja praktik

2) Penugasan

Kegiatan

Pendahuluan

Deskripsi Kegiatan

1. Pengkondisian

Guru

kelas

dan pembiasaan,
mengajak dan
memimpin berdoa,
menanyakan kondisi
siswa dan
mempresensi.

Menyampaikan SK,KD,
tujuan pembelajaran
Melakukan apersepsi

terhadap materi
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dan kehadirannya

. Memperhatikan

materi  yang
diajarkan

pendidik.

Siswa
. Menjawab salam,
menertibkan tempat
duduk dan
menertibkan diri,
berdoa, menjawab
keadaan kondisinya,

akan
oleh

Alokasi
Waktu

45 menit



Inti

pembelajaran  yang
akan diajarkan

4, Memotivasi siswa
agar bisa  belajar
mandiri.

5. Guru menyampaikan
cakupan materi secara
garis besar tentang
praktik
dasar

penanganan
pengolahan
makanan (pembuatan
air daun suji) untuk
menumbuhkan  rasa

ingin tahu siswa

Mengamati

Peserta didik dipandu

oleh guru mengamati
demo pembuatan air

daun suji yang dilakukan

Menanya

Peserta didik dipandu

oleh guru menemukan
pertanyaan, misalnya:”
Apakah  ada

makan kue

pernah
Indonesia
yang berwarna hijau?”

Mencoba/mengumpulka
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3. Termotivasi
4. Memperhatikan

Mengamati

memperhatikan.

2. mengamati peragaan
dan sumber belajar.
hal-hal
yang belum jelas

3. menanyakan

dalam pengamatan.

Menanya

Memberikan pertanyaan
untuk menemukan
permasalahan dalam

proses belajar mengajar

Mencoba

1. Mengerjakan apa

yang telah
ditugaskan guru.

2. Menilaikan hasil
praktiknya

5x45
menit



n informasi

1. Peserta didik satu
persatu
mempraktikkan

bagaimana membuat

air daun suji

2. Peserta didik
menyebutkan
kegunaan dari daun
suji.

3. Peserta didik

diberikan evaluasi dan
penilaian terhadap

hasil praktiknya

Mengkomunikasikan

Setiap individu dapat

menjelaskan  kegunaan

dari air daun suji.

Mencipta

Meminta, siswa supaya
mewujudkan/
mempraktekkan hasil
kajian praktik dari
kegiatan

mengkomunikasikan
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Mengkomunikasikan

Mengkomunikasikan
setelah selesai membuat

air daun suji

Mencipta

Mewujudkan/
mempraktekkan hasil
dari kegiatan

mengkomunikasikan.



Penutup

1. Bersama-sama
dengan peserta didik
dan/ atau sendiri
membuat
rangkuman/ simpulan

pelajaran.

2. Melakukan penilaian
dan/ atau reflesi
terhadap kegiatan
yang sudah
dilaksanakan  secara
konsisten dan
terprogram.

3. Memberikan umpan

balik terhadap proses
dan hasil
pembelajaran.

F. Maedia, Alat dan Sumber Belajar

1.
2.
3.

Media
Alat/Bahan

Sumber Belajar

a. Buku

: Alat Memasak

. Membuat

45 menit
rangkuman/
kesimpulan bersama
guru.

Memberikan tes/
tugas.

Memperhatikan

arahan guru.

1) Penataran Guru Kejuruan Tipe A-2. Pendidikan Tata Boga. Bali : BPLP.

2) Widyawati,Retno. 201. Pengolahan Makanan Indonesia. Jakarta : Grasindo.
3) Marwanti. Pengetahuan Masakan Indonesia, Adicita.

4) PDF Penanganan Dasar Pengolahan Makanan : dari sumber yang relevan

b. Job Sheet

109



G.

3.
4.

Teknik Penilaian
Prosedur Penilaian

Penilaian Proses dan Hasil belajar

: Tes / Non Tes

c. Keterampilan pada saat praktik

c. Sikap pada waktu saat praktik

Instrumen pengamatan

A. Instrumen Penilaian Hasil belajar

Format penilaian sikap X JB dan X Patiseri

No Nama Siswa Sikap
Aktif Bekerjasama Toleran
KB SB KB B SB KB B SB
1.
2.
3.
4.
5.
Keterangan: KB : Kurang baik B : Baik SB : Sangat baik

Bubuhkan tanda Vpada kolom-kolom sesuai hasil pengamatan.

Keterampilan
No Nama Siswa Menerapkan konsep/prinsip dan strategi
pemecahan masalah
KT T ST
1
2
3
4
5
Keterangan:
KT :Kurang terampil T : Terampil ST : Sangat terampil
Rubrik Penilaian Praktik
Bobot | Komponen yang dinilai Skor Skor yang Bobot x
maksimum dicapai skor
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60 E. Teknik 60
Pembuatan

15 F. Penggunaan alat 15

25 G. Waktu 25

Pada saat praktik, siswa juga dinilai kompetensi siswa :
Tekun, tanggung jawab, toleran, kreatif, jujur, cermat, disiplin, dan taat
menjalankan agama yang dianutnya.

Yogyakarta,
Agustus 2014
Mengetahui Guru Bidang Studi
Guru Pembimbing
Luki Pris Undarni,S.Pd Panji Purwadi Fajar
Fitriyanto
NIP.1968 0222 1997 02 2002 NIM 11511241032
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Topik : Waktu
Job Sheet
Membuat Air Daun Suji 3x45 menit

1. Standar Kompetensi : Melakukan penanganan dasar pengolahan makanan
2. Kompetensi dasar : Membuat Air Daun Suji
3. Tujuan

45 Siswa dapat menangani daun suji dan membuat air daun suji.

4. Alat
a. Ulekan / cobek dan munthu (grinder)
b. Baskom
c. Gelas ukur
d. Saringan

e. Mangkuk kecil

5. Keselamatan dan Keamanan Kerja :

a. Memakai pakaian kerja yang benar dan perlengkapan praktik lengkap
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b. Menggunakan sepatu berhak pendek
c. Mengikuti prosedur kerja yang benar

d. Mengikuti petunjuk guru dan petunjuk keselamatan kerija.

6. Langkah Kerja

AIR DAUN SUJI
Bahan Jumlah
Daun suji 1 genggam /10 gr
Daun Pandan 2 lembar
Air 50 ml

Cara membuat :

1. Ambil segenggam daun suji dan 2-3 lembar daun pandan

2. Cuci dan tumbuk sampai memar, tambahkan air sedikit demi sedikit dengan
menggunakan sendok, peras airnya dan tumbuk lagi.

3. Tuangi sedikit air dengan menggunakan sendok, uli dan peras seperti membuat
santan

4. Tumbuk dan peras lagi sampai warna hijau habis.

5. Saring cairan, cairan siap digunakan.

RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN

( RPP No 6 Praktik )

Satuan Pendidikan : | SMK N 6 Yogyakarta
Program Studi Keahlian : | Jasa Boga dan Patiseri
Mata Pelajaran Boga Dasar
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Kelas / Semester

X /Ganijil

Materi Ajar / Topik /

Penanganan dasar pengolahan makanan / (penanganan

Tema dan pembuatan air abu merang)
Alokasi Waktu 7 X 45 menit
Pertemuan ke |6

A. Kompetensi Inti

1.
2.

Menghargai dan menghayati ajaran agama yang dianutnya

Mengembangkan perilaku (jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah
lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, responsif, dan proaktif) dan
menunjukkan sikap sebagai permasalahan bangsa dalam berinteraksi secara efektif
dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai
cerminan bangsa dalam pergaulan dunia.engetahuan, teknologi, seni, budaya
terkait fenomena dan kejadian tampak mata

Memahami dan menerapkan 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.

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.

B. Kompetensi Dasar dan Indikator

No Kompetensi Dasar Indikator Pencapaian Kompetensi

1 1.6 Mensyukuri karunia [1.1.1. Bersyukur kepada Tuhan atas
Tuhan Yang Maha Esa, anugerah keberagaman olahan
melalui  pengembangan produk makanan di Indonesia.
berbagai  keterampilan
mengolah dan [1.1.2. Menjaga kelestarian anugerah
menyajikan makanan Tuhan atas keberagaman olahan
I_ndOHESia sebagai produk makanan di Indonesia.
tindakan pengamalan
menurut agama yang
dianut
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2 3.6 Memiliki motivasi | 2.1.1.Antusias dalam mencari
internal dan menunjukan informasi tentang mata pelajaran
rasa ingin tahu dalam boga dasar.
pembelajaran boga
dasar. 2.2.1.Menyatakan perbedaan pendapat

secara sopan saat berdiskusi

3.7 Menunjukan perilaku dalam kelompok.

ilmiah  (jujur, disiplin,

tanggung jawab, peduli,

santun, ramah

lingkungan, gotong

royong) dalam

melakukan pembelajaran

sebagai bagian dari sikap

professional.
3.8 Menunjukan perilaku

cinta damai dan toleransi

dalam membangun

kerjasama dan

tanggungjawab  dalam

implementasi sikap

Kerja.

3 4.2Melakukan  penanganan | 4.2.1. membuat dan menangani air abu
dasar pengolahan merang
makanan 4.2.2. mengaplikasikan air abu merang

kedalam produk kue Indonesia
(klepon hitam)

C. Tujuan Pembelajaran

Setelah pembelajaran ini berlangsung diharapkan siswa dapat :

2.  Membuat dan menangani air abu merang

3. Mengaplikasikan air abu merang kedalam produk kue Indonesia (klepon hitam)

D. Materi Pembelajaran

Materi mengenai penanganan dasar pengolahan makanan ( pembuatan air abu

merang) dan Job Sheet

E. Model/Strategi. Pendekatan dan Metode Pembelajaran

3) Kerja praktik

4) Penugasan

Kegiatan

Deskripsi Kegiatan

Alokasi
Waktu

Guru

Siswa
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Pendahuluan

Inti

1.

Pengkondisian kelas
dan pembiasaan,
mengajak dan
memimpin berdoa,
menanyakan kondisi
siswa dan
mempresensi.
Menyampaikan SK,KD,
tujuan pembelajaran
Melakukan  apersepsi
terhadap materi
pembelajaran yang
akan diajarkan
Memotivasi siswa agar
bisa belajar mandiri.
Guru menyampaikan
cakupan materi secara
garis besar tentang
praktik penanganan
dasar pengolahan
makanan (pembuatan
air abu merang dan
pengaplikasiannya pada
produk kue Indonesia)
untuk  menumbuhkan
rasa ingin tahu siswa

Mengamati

Peserta didik dipandu
oleh guru mengamati
demo pembuatan air abu
merang vyang dilakukan
oleh guru

Menanya

Peserta didik dipandu
oleh guru menemukan
pertanyaan, misalnya:”
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. Menjawab salam, | 45 menit
menertibkan tempat
duduk dan menertibkan
diri, berdoa, menjawab
keadaan kondisinya,
dan kehadirannya

. Memperhatikan materi
yang akan diajarkan
oleh pendidik.

. Termotivasi

. Memperhatikan

Mengamati 5x45
menit
1. memperhatikan.
2. mengamati peragaan
dan sumber belajar.
3. menanyakan hal-hal
yang belum jelas
dalam pengamatan.

Menanya
Memberikan pertanyaan
untuk menemukan

permasalahan dalam
proses belajar mengajar

Mencoba



Apakah  ada  pernah
makan kue Indonesia

yang berwarna hitam?” 1. Mengerjakan  apa
yang telah
ditugaskan guru.
Mencoba/mengumpulka 2. Menilaikan hasil
n informasi praktiknya

2. Peserta didik satu
persatu
mempraktikkan
bagaimana membuat
air abu merang.

3. Peserta didik
menyebutkan
kegunaan dari air abu

merang.

4., Peserta didik
membuat olahan kue
Indonesia (klepon
hitam) menggunakan
abu merang.

5. Peserta didik

diberikan evaluasi dan
penilaian terhadap

hasil praktiknya
Mengkomunikasikan

Mengkomunikasikan
Mengkomunikasikan

Setiap individu dapat setelah selesai membuat

menjelaskan  kegunaan 2@'f abu merang dan

dari air abu merang. dan olahan klepon hitam

penggunaannya  dalam

pengolahan kue

Indonesia (Klepon)

Mencipta Mencipta

Meminta, siswa supaya Mewujudkan/
mewujudkan/ mempraktekkan hasil
mempraktekkan hasil dari kegiatan

kajian praktik dari Mengkomunikasikan.

kegiatan
mengkomunikasikan
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Penutup

. Bersama-sama

dengan peserta didik
dan/ atau sendiri
membuat

rangkuman/ simpulan

pelajaran.

. Melakukan penilaian
dan/ atau refleksi
terhadap kegiatan
yang sudah
dilaksanakan secara
konsisten dan
terprogram.

. Memberikan umpan

balik terhadap proses
dan hasil
pembelajaran.

. Mengkondisikan

siswa untuk
membersihkan  area
kerja dapur.
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1. Membuat

rangkuman/
kesimpulan bersama
guru.

Memberikan tes/
tugas.

Memperhatikan
arahan guru.

45 menit



F. Maedia, Alat dan Sumber Belajar

1. Media

2. Alat/Bahan : Alat Memasak

3. Sumber Belajar

a. Buku

1) Penataran Guru Kejuruan Tipe A-2. Pendidikan Tata Boga. Bali : BPLP.
2) Widyawati,Retno. 201. Pengolahan Makanan Indonesia. Jakarta : Grasindo.
3) Marwanti. Pengetahuan Masakan Indonesia, Adicita.
4) PDF Penanganan Dasar Pengolahan Makanan : dari sumber yang relevan

b. Job Sheet

G. Penilaian Proses dan Hasil belajar
5. Teknik Penilaian : Tes /Non Tes

6. Prosedur Penilaian :
d. Keterampilan pada saat praktik
d. Sikap pada waktu saat praktik

Instrumen pengamatan

A. Instrumen Penilaian Hasil belajar

Format penilaian sikap X JB dan X Patiseri

No Nama Siswa Sikap
Aktif Bekerjasama Toleran
KB B SB KB B SB KB B SB
1.
2.
3.
Keterangan: KB : Kurang baik B : Baik SB : Sangat baik
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Bubuhkan tanda Vpada kolom-kolom sesuai hasil pengamatan.

Keterampilan
. Menerapkan konsep/prinsip dan strategi
No Nama Siswa
pemecahan masalah
KT T ST
1
2
3
4
5
Keterangan:
KT :Kurang terampil T : Terampil ST : Sangat terampil
Rubrik Penilaian Praktik
Bobot | Komponen yang dinilai Skor Skor yang Bobot x
maksimum dicapai skor
60 A. Teknik 60
Pembuatan
15 B. Penggunaan alat 15
25 C. Waktu 25
JUMLAH
Pada saat praktik, siswa juga dinilai kompetensi siswa :
Tekun, tanggung jawab, toleran, kreatif, jujur, cermat, disiplin, dan taat
menjalankan agama yang dianutnya.
Yogyakarta,
Agustus 2014
Mengetahui Guru Bidang Studi

Guru Pembimbing
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Luki Pris Undarni,S.Pd Panji Purwadi Fajar
Fitriyanto

NIP.1968 0222 1997 02 2002 NIM 11511241032
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Topik : Waktu
Job Sheet Membuat Air Abu Merang 7x45 menit

(Pengaplikasian Dalam Produk Kue Indonesia “Klepon”)

1. Standar Kompetensi : Melakukan penanganan dasar pengolahan makanan

2. Kompetensidasar : Membuat Air Abu Merang dan Klepon

3. Tujuan
a. Siswa dapat menangani abu merang dan membuat air abu merang.
b. Siswa dapat mengaplikasikan air abu merang kedalam produk kue

Indonesia “Klepon”

4. Alat
No | Nama Alat Jumlah
1 Kom adonan 2
2 Gelas ukur 1
3 Tray / baki 1
4 Cutting board 1
5 Stock Pot 1
6 Kukusan / Soblok 1
7 Pisau 1
8 Spider / saringan 1
9 Piring Hidang 2

5. Keselamatan dan Keamanan Kerja :
a. Memakai pakaian kerja yang benar dan perlengkapan praktik lengkap
b. Menggunakan sepatu berhak pendek
c. Mengikuti prosedur kerja yang benar

d. Mengikuti petunjuk guru dan petunjuk keselamatan kerja.

6. Langkah Kerja
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Klepon

Bahan Jumlah
Tepung ketan 250 gr
Air hangat 225 ml
Daun suji tua 25-30 lembar
Air kapur sirih 1sdm
Garam Y sdt
Gula merah 100 gr sisir
Parutan kelapa setengah tua / 200 gr

muda, tambahkan sedikit garam,
kukus 15 menit (untuk taburan)

Daun Pandan Secukupnya

Cara membuat :

1. Tuang 1 sendok makan air hangat ke atas daun suji lalu remas-remas,
peras dan saring.

2. Campur rata tepung ketan, air kapur sirih dan garam lalu tuang air daun
suji dan air hangat, uleni hingga kalis.

3. Ambil 1 sendok teh adonan, beri isi dengan gula merah lalu bentuk
bulat. Lakukan terhadap semua adonan dan jangan lupa untuk
menutupi adonan yang belum dibentuk agar tidak kering. Jika adonan
menjadi kering dan mudah patah saat dibentuk cukup tambahkan 1-2
sendok teh air lalu aduk rata.

4. Setelah semua adonan telah menjadi bulatan bola-bola dengan isian
gula merah, selanjutnya rebus dalam air mendidih hingga terapung.
Angkat lalu gulingkan bulatan klepon di kelapa kukus secara merata,
sajikan 10 buah kue klepon dengan dialasi daun pandan.

Klepon Hitam

Bahan Jumlah
Tepung ketan 250 gr
Air hangat 225 ml
Abu merang 5 sdm
Air kapur sirih 1sdm
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Garam Y sdt
Gula merah 100 gr sisir

Kacang tanah sangrai, cincang / 50 gr
tumbuk kasar

Parutan kelapa setengah tua / 200 gr
muda, tambahkan sedikit garam,
kukus 15 menit (untuk taburan)

Daun Pandan Secukupnya

1. Tuang 100 ml air hangat ke dalam wadah, masukkan abu merang, aduk
sampai menghitam, saring, sisihkan.

2. Campur rata tepung ketan, air kapur sirih dan garam lalu tuang air abu
merang dan sisa air hangat, uleni hingga kalis.

3. Ambil 1 sendok teh adonan, beri isi dengan gula merah dan kacang
tanah yang sudah ditumbuk kasar lalu bentuk bulat. Lakukan terhadap
semua adonan dan jangan lupa untuk menutupi adonan yang belum
dibentuk agar tidak kering. Jika adonan menjadi kering dan mudah
patah saat dibentuk cukup tambahkan 1-2 sendok teh air lalu aduk rata.

4. Setelah semua adonan telah menjadi bulatan bola-bola dengan isian
gula merah, selanjutnya rebus dalam air mendidih hingga terapung.
Angkat lalu gulingkan bulatan klepon di kelapa kukus secara merata,
sajikan 10 buah kue klepon dengan dialasi daun pandan.
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MNo. MIS
1 11372 | AGUSTINA DEWI KURMIASAR| 70 g0 84 98 24 8 Bg
2 112372 | ANGGA RIKI DWISAPUTRI 100 78 87 9B 92 BB BE
2 11374 | ANGGITA KRISDAYANTI 100 g0 B2 73 20 5 B4
4 11375 | ANGKY PUSPITASARI 7E 7E 75 98 24 es Bg
5 11376 | ASYAM DAKHILULLAH 20 78 - 91 92 20 86
6 11377 | AURALIA REMIRZA IVANAMNDA e85 78 - 9B 24 EB B8
7 11378 | AURIA NUURU HUSNA 85 78 75 98 94 85 88
g 11279 | DANI FATMA WATI 100 80 BE 93 24 EB BE
9 11380 | DESSY ANJASAR|I TAMJUNG 95 B2 B4 9B 24 EB B8
10 11381 | DIKA RAMADHANI 100 86 82 - 73 100 85 84
11 11382 | DIMAS SETIAWAN HARAHAP 100 E6 84 86 100 94 20 20
12 | 11383 [ DRAJAT TIDAR HADI SAPUTRA 20 20 82 85 100 88 20
13 11384 | ELINDA FEBRIANI 100 76 80 85 98 88 88 85
14 11385 | EMA ZULFIANI 100 7E EE g9 100 100 20 B6
15 11286 | ENGGAR DWI PRATIWI e85 80 EE 86 93 24 BB B8
16 11387 | HERLITA RIZCKY MISDAENTA PURNOMO 100 20 EE B2 7E 92 EB 87
iz 11388 | INEZ SETYAWATI 100 80 82 86 28 24 88 85
18 11289 | LATIFAH MUR SULISTIYANI 20 80 24 20 9B 92 BB BE
i3 11390 | MAISAROH 96 82 24 B8 rE] 100 g5 B85
21 | 11392 | MELYNDA RIZQI NURCAHYA KURNIAWATI 100 838 838 87 78 92 B8
22 | 11393 | MUHAMMAD SALVATOREZKY GEITSHA S. 82 B85 82 78 38 100 85 85
23 | 11394 NABILA ABIGAIL SAVIERE RAMADANI 95 78 B8 80 31 34 30 86
24 | 11395 NAHNU KARIMAH 85 20 88 83 98 100 85 88
25 | 11395 | NURMALITA SARI EE] 78 82 82 51 32 30 86
26 | 11397 | RATIH OKTALINA 100 78 B4 B2 78 32 88 87
27 | 11398 RISMA TRI RAMADHANI 76 78 80 86 91 82 30 86
28 | 11393 SITI CHOTIIAH 30 78 82 81 73 56 85 84
29 | 11400 TRI HANDAYANI Bl 76 B2 87 33 ER B8 B8
30 | 11401 WAHYU NUGROHO 20 80 B4 78 98 94 88 88
31 | 11402 YULIANA SAFITRI 100 75 82 86 100 100 30 86
DAFTAR MILAI KELAS X PATISERI
No. | NIS i ik NI
o Mamz Siswa cmmme il
PERTEMLL | PERTEMUA
L RS N
CALAT CPETAWA
MEMASAR" Dwn MAaEanAN PEIgRAE PEIgAE0R 0 dagar 0 At
PERLENGEA KLIPING]| bl b b e pElEIAnRn pEapoAns
PAN TUSAS TSAS Pt TERkARETE
MEMASAL KELOMPOR MDIVIDU
1 [ 11403 [ AFIIFAH SYADZAA AFFANTI 100 B0 B4 35 100 a0 B7
2 [ 11404 AFRA FATIMAH B0 ] 75 70 76 30 B8
3 [ 11405 [ AGISTA PUPUT KURNIAWATI 80 80 88 80 30 a0 86
4 [ 11406 | AGUSTINA ASRI INDRASWARI 100 76 80 70 100 100 a0 86
5 [ 11407 | ALIEF RIZKY GITA PAWESTRI 85 76 88 70 B6 a0 87
6 | 11408 ANGGITA SELY FEBRIOLA 95 80 B6 100 82 85 85
7 [11409] aNGGITAWATI 72 76 80 70 90 a0 87
2 [ 11410] ANNISA SALWA DARMAWAN 85 80 86 80 92 a0 6
9 [ 11411] ANNISA TRI MULYANI a0 80 80 35 100 a0 87
10 | 11412 | ARDWINA NOVENBRILIANA WIGAVANI PUTRI 70 76 56 80 20 a0 B6
11 [ 12413 | DESTI NOVANA ERA KRISHAYATI 85 76 80 65 80 B2 a0 86
12 | 11414 DINA FATIMAH 82 86 88 B0 100 98 a0 86
13 [ 11415 ] EVILIA DWI ANGGRAINI B6 76 80 a0 a0 88
14 [ 11416 | HERLINA ADHA 81 76 82 35 75 a0 B5
15 [ 11417 [ HUBBA SHOBA HakQl 80 90 88 a6 100 a0 87
16 | 11418 JEPIRAHAYU 80 72 80 35 92 a0 87
17 [ 11413 MARIA JESICA EKA DEWI PURWANTI 80 72 88 100 94 85 85
18 | 11420 MARIANA DEWI ARUM SARI a0 80 a0 EH 80 92 a0 86
19 [ 11421 ] MELISA AGUSTIN 20 76 a0 70 80 a0 88
20 [ 11422 MUHAMMAD ARIEF FARIZKI 70 82 B4 35 a0 85
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21 | 11423 | NADYA PUSPITA CANDRA B4 76 B8 70 70 86 90 87
IZ | 11424 | NOVI OCTAVIANI 100 78 86 72 100 100 90 86
23 | 11425 | NOVIA SINTHAMURT! HERNAWAN 75 76 B8 96 92 90 85
24 | 11426 | NURUL FITRIANA 80 78 88 100 82 90 86
25 | 11427 | RAHMA APRILLIANA MAHARANI 95 20 24 84 100 100 85 85
26 | 11428 | ROSITA TIFANI SETYAMINGRUM 80 80 88 71 86 100 90 86
27 | 11429 SAPTIYA NURFIANTI 70 76 84 70 90 90 87
28 | 11430 SRI MAHMUDAH 90 74 g8 77 70 90 g8
9 | 11431 | TARASAR| DANISWARA 100 80 88 75 96 82 90 85
30 | 11432 | VERAWATI AGUSTINA 95 76 88 80 100 90 86
31 | 11433 | VERMNANDHA ELLANI PUTRI 83 78 B4 100 92 85 85
32 | 11434 | WULAN AGISTA PUTRI 75 76 B4 80 92 90 B6
DAFTAR MILAI SIKAP KELAS X JASA BOGA 3
No. | NIS Mams Sisws Aspsk Penilsian Siksp dumlzh | Kenversi | Predikst
Aktif Kerjzssma Toleran Skor
1 | 11372 | AGUSTINA DEWI KURNIASARI 4 4 4 12 E] B
2 | 12373 | anGGA RIKI DWISAPUTRI 3 4 4 11 2.33 c+
3 | 11374 | ANGGITA KRISDAYANTI 3 4 4 11 2.33 c+
4 | 11375 | anGKY PUSPITASARI 5 4 5 14 3.33 B+
5 | 11376 | asvam DaKHILULLAH 5 4 4 13 3.33 B+
6 | 11377 | AURALIA REMIRZA IVANANDA 3 4 4 11 2.33 c+
7 | 12372 | aURlA NUURU HUSNA 2 4 4 10 z [
8 | 11379 | Dani FaTMA waTl 3 4 4 11 2.33 c+
9 | 112330 | DESSY AMIASARI TANIUNG 4 4 4 12 E] B
10 | 11381 | DIKA RAMADHANI 5 4 4 13 3.33 B+
11 | 11382 | DIMAS SETIAWAN HARAHAP 5 4 2 11 2.33 c+
17 | 11383 | DRAJAT TIDAR HADI SAPUTRA 2 4 5 11 2.33 c+
13 | 11384 | ELINDA FEBRIANI 2 4 4 10 z [
14 | 11385 | EMA ZULFIANI 2 4 4 10 z [
15 | 11386 | ENGGAR DWI PRATIWI 5 4 4 13 3.33 B+
16 | 11387 | HERLITA RIZCKY MISDAENTA PURNOMO 5 4 4 13 3.33 B+
17 | 11388 | INEZ SETVAWATI 4 4 4 12 E] B
18 | 11389 | LATIFAH NUR SULISTIYANI 5 4 4 13 3.33 B+
13 | 11390 | MAISAROH 4 4 4 12 E] B
20 | 11391 | MAYRANI MUR PRIHANINGSIH 2 4 4 10 z c
21 | 11392 | MELYNDA RIZQ) NURCAHYA KURMIAWATI | 3 4 4 11 233 C+
2z | 11393 | MUHAMMAD SALVATOREZKY GEITSHAS. |2 4 4 10 z [
23 | 11394 [ MABILA ABIGAIL SAVIERE RAMADANI 4 4 4 12 E] B
24 | 11395 | NAHNU KARIMAH 2 4 4 10 z C
X A E«'}'
o Y
P 1 )
\f B
25 | 11296 | NURMALITA SARI 2 4 4 10 2 C
26 | 11297 | RATIH OKTALINA 2 4 4 10 2 C
27 | 11358 | RISMA TRI RAMADHANI 2 4 4 10 2 C
28 | 11389 | 5ITI CHOTIAH 2 4 4 10 2 c
29 | 11400 | TRI HAMDAYANI 2 4 4 10 2 C
30 | 11401 | WAHYU MUGROHO 5 4 4 13 3.33 B+
31 | 11402 | YULIANA SAFITRI 2 4 4 10 2 C
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DAFTAR NILAI SIKAP KELAS ¥ PATISERI

Ex
No | NIS Mama Hawa fspek Penilsizn Sikap lumizh. | Kenyersi | Fredikst
1 | 11403 | AFIIFAH SYADZAA AFFANTI 4 4 4 12 3 B
2 | 11404 | AFRA FATIMAH 2 4 4 10 2 c
3 [ 11405 | AGISTA PUPUT KURNIAWATI 3 4 4 11 2.33 C+
4 | 11406 | AGUSTINA ASRI INDRASWARI 4 4 4 12 3 B
5 | 11407 | ALIEF RIZKY GITA PAWESTRI 2 4 4 10 2 C
6 | 11408 | ANGGITA SELY FEBRIOLA 2 4 4 10 2 c
7 | 11409 | ANGGITAWATI 2 4 4 10 2 C
8 [ 11410 | ANMISA SALWA DARMAWAN 4 4 4 12 3 B
O [ 11411 | ANNMISA TRI MULYANI 2 4 4 11 2.33 C+
10 | 11412 | ARDWINA NOVENERILIANA WIGAVANI PUTRI 2 4 4 10 2 C
11 | 11413 | DESTI NOVAMNA ERA KRISHAYATI 2 4 4 10 2 C
12 | 11414 | DINA FATIMAH 5 4 4 13 3.33 B+
13 | 11215 | EVILIA D'WI ANGGRAINI 2 4 4 10 2 c
14 | 11416 | HERLINA ADHA 2 4 4 10 2 c
15 | 11417 | HUBBA SHOBA HAKQI 4 4 4 12 E] B
16 | 11418 | JEPI RAHAYU 4 4 4 12 E] B
17 | 11419 | MARIA JESICA EKA DEWI PURWANTI 5 4 4 13 3.33 B+
18 | 11420 | MARIANA DEWI ARUM SARI 4 4 4 12 3 B
19 | 11421 | MELISA AGUSTIN 2 4 4 10 2 C
20 | 11422 | MUHAMMAD ARIEF FARIZKI 4 4 4 12 3 B
21 | 11423 | NADYA PUSPITA CANDRA 1 4 4 9 166 c-
22 | 11424 | NOVI OCTAVIANI 4 4 4 12 E] B
23 | 11425 | NOVIA SINTHAMURTI HERNAWAN 3 4 4 11 233 C+
24 | 11426 | NURUL FITRIANA 1 4 4 E] 1.66 C-
25 | 11427 | RAHMA APRILLIANA MAHARANI 3 4 4 11 2.33 C+
26 | 11428 | ROSITA TIFANI SETYANINGRUM 4 4 4 12 3 B
27 | 11429 | SAPTIYA NURFIANTI 1 4 4 9 1.66
28 | 11430 | SRI MAHMUDAH 2 4 4 10 2 C
29 | 11431 | TARASAR| DAMISWARA 4 4 4 12 3 B
30 [ 11432 | VERAWATI AGUSTINA 4 4 4 12 3 B
31 | 11433 | VERNANDHA ELLANI PUTRI 5 4 4 13 3.33 B+
32 | 11434 | WULAN AGISTA PUTRI 1 4 4 9 3 B
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