RENCANA PELAKSANAKAN PEMBELAJARAN

(RPP)

Satuan Pendidikan 

: SMK Negeri 1 Kalasan

Kelas/Semester


: X/1

Mata Pelajaran 


: Dasar Kompetensi Kejuruan

Materi Pokok


: Bumbu Dasar Pengolahan

 





  Makanan Indonesia
Pertemuan ke-


: 3 (Tiga)

A. Kompetensi Inti

1. Menanamkan sikap gemar membaca dalam melaksanakan kegiatan pembelajaran.

2. Menanamkan sikap kereligiusan menurut keyakinan agama masing-masing peserta didik.

3. Menanamkan dan mengembangkan sikap atau perilaku kedisplinan, tanggung jawab, peduli lingkungan, kerja sama, dan aktif dalam pelaksanakan pembelajaran.
B. Kompetensi Dasar

 
Menjelaskan Prinsip Pengolahan Makanan Indonesia

C. Indikator Pencapaian Kompetensi
1. Peserta didik mampu mengidentifikasi pengertian dari Bumbu, Rempah dan Bumbu Dasar Masakan Indonesia
2. Peserta didik mampu menjelaskan macam-macam Bumbu dan Rempah dalam pengolahan Masakan Indonesia

3. Peserta didik mampu mengidentifikasi perbedaan Bumbu dan Rempah dalam Pengolahan Masakan Indonesia

4. Peserta didik mampu menyebutkan fungsi-fungsi dari Bumbu dan Rempah
D. Tujuan Pembelajaran
  Melalui diskusi, mengamati dan membaca referensi siswa dapat:

1. Menunjukkan perilaku yang dapat dipercaya dalam perkataan, tindakan dan pekerjaan

2. Menunjukkan sikap rasa senang berbicara, bergaul dan bekerjasama dengan orang lain.

3. Menunjukan sikap tertib dan patuh pada berbagai ketentuan dan peraturan.

4. Menunjukkan sikap dan perilaku tanggung jawab untuk melaksanakan tugas dan kewajiban yang seharusnya dia lakukan terhadap diri sendiri, masyarakat, lingkungan (alam, sosial, dan budaya) negara dan Tuhan Yang Maha Esa.

5. Menunjukkan sikap dan tindakan yang selalu berupaya untuk mengetahui lebih mendalam dan meluas dari sesuatu yang telah dipelajarinya, dilihat dan didengar. 
E. Materi Ajar

1. Pengertian Bumbu dan Rempah Masakan Indonesia
2. Macam-macam Bumbu dan Rempah
3. Fungsi-fungsi Bumbu dan Rempah
4. Macam-macam Bumbu Dasar 
F. Alokasi Waktu

Pertemuan ke dua, 3x45 menit = 135 menit

G. Pendekatan, Strategi, dan Metode Pembelajaran

a. Pendekatan


: scientific
b. Strategi


: cooperative learning
c. Metode Pembelajaran

: ceramah, diskusi, tanya jawab, penugasan 

H.  Kegiatan Pembelajaran

	Kegiatan
	Deskripsi
	Alokasi waktu

	Pendahuluan
	a. Memberikan salam

b. Guru menanyakan kabar siswa saat pembelajaran berlangsung
c. Guru memimpin doa saat memulai pembelajaran

d. Mengabsen siswa
e. Menanyakan materi pertemuan sebelumnya 
	10 menit

	Inti
	Pertemuan 3
a. Menyampaikan dasar-dasar materi bumbu dan rempah pada pengolahan masakan Indonesia
b. Menanyakan kepada siswa tentang pengetahuan bumbu dan rempah pada kehidupan nyata
c. Menjelaskan kepada siswa tentang pengertian bumbu dan rempah
d. Guru mengidentifikasi macam-macam bumbu dan rempah

e. Mendiskripsikan macam-macam bumbu dan rempah
f. Guru menjelaskan tentang bumbu-bumbu dasar yang digunakan dalam pengolahan masakan Indonesia
g. Membentuk kelompok dan memberikan tugas mencari resep masakan Indonesia dan mengidentifikasi bumbu dasar yang digunakan
	110 menit


	Penutup
	a. Menyimpulkan materi pembelajaran
b. Menginformasikan materi pembelajaran untuk pertemuan minggu depan

c. Mengucapkan salam
	15 menit


I. Penilaian Hasil Belajar
	No
	Penilaian
	Score

	1.
	Siswa dapat mengumpulkan dan mengidentifikasi resep berbumbu dasar merah berjumlah minimum 10 resep
	25

	2.
	Siswa dapat mengumpulkan dan mengidentifikasi resep berbumbu dasar orange berjumlah minimum 10 resep
	25

	3.
	Siswa dapat mengumpulkan dan mengidentifikasi resep berbumbu dasar kuning berjumlah minimum 10 resep
	25

	4.
	Siswa dapat mengumpulkan dan mengidentifikasi resep berbumbu dasar putih  berjumlah minimum 10 resep
	25

	Jumlah
	100


J. Sumber Belajar
· Prihastuti, 2009. Restoran. Universitas Negeri Yogyakarta: PTBB
· White board

· Power point

· Lcd 
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