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Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar K-13. SMP-MTs 

Kompetensi Inti 3 (Pengetahuan) Kompetensi Inti 4 (Keterampilan) 

1. Memahami dan menerapkan 

pengetahuan (faktual, konseptual, 

dan prosedural) berdasarkan rasa 

ingin tahunya tentang ilmu 

pengetahuan, teknologi, seni, 

budaya terkait fenomena dan 

kejadian tampak mata. 

2. Mengolah, menyaji dan menalar dalam 

ranah konkret (menggunakan, 

mengurai, merangkai, memodifikasi, 

dan membuat) dan ranah abstrak 

(menulis, membaca, menghitung, 

menggambar, dan mengarang) sesuai 

dengan yang dipelajari di sekolah dan 

sumber lain yang sama dalam sudut 

pandang/teori. 

Kompetensi Dasar Kompetensi Dasar 

3.1 Menganalisis rancangan 

pembuatan, penyajian dan 

pengemasan bahan pangan serealia, 

kacang-kacangan dan umbi menjadi 

makanan dan atau minuman yang ada 

wilayah setempat.  

4.1 Mengolah, menyaji, dan mengemas 

bahan pangan serealia, kacang-kacangan 

dan umbi menjadi makanan dan atau 

minuman yang ada wilayah setempat 

sesuai rancangan. 

3.2 Menganalisis rancangan 

pembuatan, penyajian, dan 

pengemasan bahan pangan serealia, 

kacang-kacangan dan umbi yang ada 

wilayah setempat menjadi bahan 

pangan setengah jadi. 

4.2 Mengolah, menyaji, dan mengemas 

bahan pangan serealia, kacang-kacangan 

dan umbi yang ada wilayah setempat 

menjadi bahan pangan setengah jadi. 

3.3 Menganalisis rancangan 

pembuatan, penyajian, dan 

pengemasan bahan pangan serealia, 

kacang-kacangan dan umbi menjadi 

makanan dan atau minuman yang ada 

wilayah setempat menjadi produk 

pangan jadi (siap konsumsi). 

4.3 Mengolah, menyaji, dan mengemas 

bahan pangan serealia, kacang-kacangan 

dan umbi yang ada wilayah setempat 

menjadi makanan dan atau minuman yang 

ada wilayah setempat menjadi produk 

pangan jadi (siap konsumsi). 

3.4 Memahami rancangan 

pembuatan, penyajian, dan 

pengemasan bahan pangan serealia, 

kacang-kacangan dan umbi menjadi 

makanan dan atau minuman yang ada 

wilayah setempat. 

4.4 Membuat, menyaji, dan mengemas 

bahan pangan serealia, kacang-kacangan 

dan umbi menjadi makanan dan atau 

minuman yang ada wilayah setempat. 
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SILABUS MATA PELAJARAN  PRAKARYA (PENGOLAHAN) SMP KELAS 8 

                                                                                                                              

Satuan Pendidikan : SMP/MTs 

Kelas    : VIII 

Kompetensi Inti (KI) : 

1. Menghargai dan menghayati ajaran agama yang dianutnya 
2. Menghargai dan menghayati perilaku jujur, disiplin, tanggungjawab, peduli (toleransi, gotong royong), santun, 

percaya diri, dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan sosial dan alam dalam jangkauan pergaulan 

dan keberadaannya 
3. Memahami dan menerapkan pengetahuan (faktual, konseptual, dan prosedural) berdasarkan rasa ingin 

tahunya tentang ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya terkait fenomena dan kejadian tampak mata 
4. Mengolah, menyaji dan menalar dalam ranah konkret (menggunakan, mengurai, merangkai, memodifikasi, 

dan membuat) dan ranah abstrak (menulis, membaca, menghitung, menggambar, dan mengarang) sesuai 

dengan yang dipelajari di sekolah dan sumber lain yang sama dalam sudut pandang/teori 
 

Kompetensi Dasar 
(KD) 

Materi 
Pokok 

Pembelajaran Penilaian 

Al

okasi 
Waktu 

Sum

ber 
Belajar 

1.1 Menerima 
keberagaman 
produk pengolahan 

di daerah setempat 
sebagai anugerah 

Tuhan 
 

Keterangan: 
Nilai-nilai spiritual dan sosial merupakan proses pembelajaran 

nilai secara tidak langsung (indirect values teaching). Dalam arti bahwa 

keterkaitan KI-1 dan KI-2 hanya akan terjadi dalam proses 
pembelajaran KI-3 dan KI-4 
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2.1 Menunjukkan rasa 

ingin tahu,  sikap 
santun dan memiliki 
motivasi internal 

dalam menggali 
informasi tentang 
keberagaman 

produk pengolahan  
daerah setempat 

sebagai wujud cinta 
tanah air dan 
bangga pada produk 

Indonesia 
2.2 Menghayati perilaku 

jujur, percaya diri, 
dan mandiri dalam 
merancang dan 

membuat produk 
pengolahan 

2.3 Menunjukkan 

kemauan 
bertoleransi, gotong 

royong, disiplin dan 
bertanggung jawab 
dalam penggunaan 

alat dan bahan, 
serta teliti dan rapi 

saat melakukan 
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berbagai kegiatan 

membuat produk 
pengolahan dengan 
memperhatikan 

estetika produk 
akhir 

 

3.1 Memahami 
rancangan 

pembuatan, 
penyajian dan 

pengemasan aneka 
olahan bahan 
pangan seralia dan 

umbi menjadi 
makanan 
berdasarkan konsep 

dan prosedur 
berkarya sesuai 

wilayah setempat. 
 

4.1  Membuat olahan 

bahan pangan 
seralia dan umbi 

menjadi makanan 
sesuai rancangan 
dan bahan yang ada 

di wilayah setempat 

Pengol
ahan bahan 

pangan 
seralia dan 

umbi 
menjadi 
makanan, 

meliputi: 
1. Pengertian 

bahan 

pangan 
serelia 

dan umbi, 
serta 
pengertian 

makanan  
 

2. Karakteris
tik (jenis, 
manfaat, 

kandunga

Mengamati: 
 Melakukan pengamatan 

dengan cara membaca 
dan menyimak dari 

kajian literatur/media 
tentang pengertian, 
jenis,  manfaat, dan 

kandungan bahan 
pangan serelia dan 
umbi menjadi makanan 

agar terbangun rasa 
ingin tahu   

 
Menanya: 
 Melakukan diskusi 

tentang aneka jenis 
bahan pangan serelia 

dan umbi yang dapat 
dimanfaatkan menjadi 
produk makanan agar 

terbangun rasa ingin 

Penilaian 
Tugas 

Kelompok/Dis
kusi, tentang: 

1. Diskusi 
tentang 
aneka jenis 

bahan 
pangan 
seralia dan 

umbi yang 
dapat 

dimanfaatka
n sebagai 
produk 

makanan 
2. Aspek yang 

dinilai: 
a. Apresiasi    
b. Keruntuta

n  berpikir   
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n) bahan 

pangan 
serelia 
dan umbi 

 
3. Teknik 

pengolaha

n bahan 
pangan 

serelia 
dan umbi 
menjadi 

makanan  
 

4. Prosedur/
tahap 
pembuata

n bahan 
pangan 
serelia 

dan umbi 
menjadi 

makanan 
sesuai 
yang ada 

di wilayah 
setempat 

 

tahu sehingga dapat 

mensyukuri anugerah 
Tuhan   

 

Mengeksplorasi/M
engumpulkan Data 
 Melakukan kegiatan 

observasi dengan teknik 
wawancara tentang 

pengetahuan  bahan, 
alat  dan teknik 
pengolahan bahan 

pangan serelia dan 
umbi menjadi makanan  

yang ada di lingkungan 
wilayah setempat  agar 
terbangun rasa ingin 

tahu, bersikap santun,  
bangga/cinta tanah air  
dan bersyukur sebagai 

warga bangsa 
 

Mengasosi
asi 

 Menyimpulkan dari 

hasil analisis 
pengamatan/kajian 

literatur tentang 

c. Pilihan 

kata  
d. Kreativitas 

bentuk 

laporan  
e. Perilaku   

 

Penilaian 
Pengamatan, 

tentang: 
1. Menyimak 

dari kajian 

literatur/med
ia dan 

menyimpulka
nnya tentang 
pengertian, 

jenis, 
manfaat dan 
kandungan  

bahan 
pangan 

seralia dan 
umbi menjadi 
makanan   

2. Melakukan 
observasi dan 

menyusun 

p

) 
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5. Penyajian 

dan 
kemasan 
bahan 

pangan 
serelia 
dan umbi  

 
 

 
 
 

 
 

pengertian pengolahan 

pangan seralia dan 
umbi, jenis, manfaat 
dan kandungan pada 

pengolahan bahan 
pangan serelia dan 
umbi menjadi makanan 

yang ada dilingkungan 
wilayah setempat atau 

nusantara. 
 Membuat rancangan 

gagasan dalam bentuk 

gambar/tertulis untuk 
kegiatan pembuatan 

olahan bahan pangan 
serelia dan umbi 
menjadi makanan 

berdasarkan 
orisinalitas ide yang 
jujur, sikap percaya 

diri dan mandiri. 
 Membuat dan 

menyajikan produk 
olahan bahan pangan 
serelia dan umbi 

menjadi makanan 
dengan cara/teknik 

dan prosedur yang 

laporan 

tentang 
pengetahuan 
bahan, alat 

dan teknik 
pengolahan 
pangan 

seralia dan 
umbi menjadi 

makanan 
3. Aspek yang 

dinilai: 

a. Kerincian   
b. Ketepatan 

pengetahu
an  

c. Pilihan 

kata   
d. Kreativitas 

bentuk 

laporan  
e. Perilaku   

 
Penilaian 

Kinerja/ 

Pembuatan 
Karya, 

tentang: 
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tepat dengan 

menunjukkan sikap 
bekerjasama, toleransi, 
disiplin, tanggung 

jawab dan peduli akan 
kerapihan dan 
kebersihan 

lingkungannya. 
 Membuat laporan 

portofolio dalam 
berbagai bentuk seperti 
tulisan, foto dan 

gambar yang 
mendeskripsikan 

bahan, alat, teknik dan 
proses pembuatan 
dengan tampilan 

menarik terhadap 
produk olahan bahan 
pangan serelia dan 

umbi menjadi makanan 
yang dibuatnya sebagai 

pemahaman akan 
pengetahuan/ 
konseptual dan 

prosedural. 
 

Mengkomunikasikan 

1. laporan 

portofolio 
dalam 
berbagai 

bentuk 
seperti 
tulisan, foto 

dan gambar 
yang 

mendeskripsi
kan bahan, 
alat, teknik,  

proses 
pembuatan, 

dan 
penyajian/pe
ngemasan 

dengan 
tampilan 
menarik 

terhadap 
produk 

makanan 
dari bahan 
pangan 

seralia dan 
umbi yang 

dibuatnya, 
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 Mengevaluasi/menguji 

hasil produk 
pengolahan makanan 
yang dibuat dari bahan 

pangan serelia dan 
umbi untuk 
memperlihatkan 

kejujuran dalam 
berkarya.  

 Mempresentasikan 
rancangan gagasan, 
dan pembuatan olahan 

bahan pangan seralia 
dan umbi menjadi 

makanan, serta 
penyajian dan 
pengemasannya 

berdasarkan konsep 
dan prosedur berkarya, 
juga untuk 

memperlihatkan 
kejujuran, mandiri, dan 

tanggung jawab dalam 
berkarya.  

 

termasuk 

mempresenta
sikannya 

2. Aspek yang 

dinilai 
a. Proses 

pembuata

n 50%  
- Ide gagasan 

- Kreativitas 
- Kesesuaian 
materi, 

teknik dan 
prosedur 

b. Produk 
jadinya 
35%  

- Uji 
karya/rasa 

- Kemasan/p

enyajian 
- Kreativitas 

bentuk 
laporan 

- Presentasi 

c. Sikap 15% 
- Mandiri 

- Disiplin 
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- Tanggung 

jawab 
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3.2 Memahami manfaat 
dan proses 

pembuatan,  
penyajian dan 
pengemasan olahan 

bahan pangan 
seralia dan umbi 
menjadi bahan 

pangan setengah 
jadi yang ada di 

wilayah setempat. 
 

Pengola
han pangan 

seralia dan 
umbi 

menjadi 
bahan 
pangan 

setengah 
jadi, 

meliputi: 
1. Pengertia

n bahan 

pangan 

Mengamati: 
 Melakukan pengamatan 

dengan cara membaca 
dan menyimak dari 
kajian literatur/media 

tentang pengertian 
bahan pangan setengah 
jadi, jenis, manfaat dan 

kandungan bahan 
pangan serelia dan 

umbi menjadi bahan 
pangan setengah jadi 

Penilaian 
Tugas 

Kelompok/Dis
kusi, tentang: 

1. Diskusi 
tentang aneka 
jenis bahan 

pangan dari 
seralia dan 

umbi yang 
dapat 
dimanfaatkan 

sebagai 

1
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4.2 Membuat olahan 

bahan pangan 
seralia dan umbi 
menjadi bahan 

pangan setengah 
jadi sesuai hasil 
analisis dan bahan 

yang ada di wilayah 
setempat 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 

serelia 

dan umbi, 
serta 
pengertia

n bahan 
pangan 
setengah 

jadi 
 

2. Karakteris
tik (jenis, 
manfaat, 

kandunga
n) bahan 

pangan 
setengah 
jadi  

 
3. Teknik 

pengolaha

n bahan 
pangan 

serelia 
dan umbi 
menjadi 

bahan 
pangan 

agar terbangun rasa 

ingin tahu     
 
Menanya: 

 Melakukan diskusi 
tentang aneka jenis 
bahan pangan serelia 

dan umbi yang dapat 
dimanfaatkan menjadi 

produk pengolahan 
bahan pangan setengah 
jadi agar terbangun 

rasa ingin tahu 
sehingga dapat 

mensyukuri anugerah 
Tuhan   

 

Mengeksplorasi/M
engumpulkan Data 
 Melakukan kegiatan 

observasi dengan teknik 
wawancara tentang 

pengetahuan  bahan, 
alat  dan teknik 
pengolahan bahan 

pangan serelia dan 
umbi menjadi bahan 

pangan setengah jadi  

produk bahan 

pangan 
setengah jadi 

2. Aspek 

yang dinilai: 
a. Apresiasi    
b. Keruntutan  

berpikir   
c. Pilihan kata  

d. Kreativitas 
bentuk 
laporan  

e. Perilaku   
 

Penilaian 
Pengamatan, 
tentang: 

1. Menyima
k dari kajian 
literatur/medi

a dan 
menyimpulka

n tentang 
pengertian, 
jenis, manfaat 

dan 
kandungan 

bahan pangan 

n 

(
5  
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2 
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setengah 

jadi  
 
4. Prosedur/

tahap 
pembuata
n bahan 

pangan 
serelia 

dan umbi 
menjadi 
bahan 

pangan 
setengah 

jadi 
sesuai 
yang ada 

di wilayah 
setempat 

 

5. Penyajian 
dan 

kemasan 
bahan 
pangan 

setengah 
jadi dari 

yang ada di lingkungan 

wilayah setempat  agar 
terbangun rasa ingin 
tahu, bersikap santun,  

bangga/cinta tanah air  
dan bersyukur sebagai 
warga bangsa. 

 
Mengasosi

asi 
 Menyimpulkan dari 
hasil analisis 

pengamatan/kajian 
literatur tentang 

pengertian bahan 
pangan setengah jadi, 
jenis, manfaat dan 

kandungan pada 
pengolahan bahan 
pangan serelia dan 

umbi menjadi bahan 
pangan setengah jadi 

yang ada dilingkungan 
wilayah setempat atau 
nusantara. 

 Membuat rancangan 
gagasan dalam bentuk 

gambar/tertulis untuk 

seralia dan 

umbi menjadi 
bahan pangan 
setengah jadi   

2. Melakuka
n observasi 
dan 

menyusun 
laporan 

tentang 
pengetahuan 
bahan, alat 

dan teknik 
pengolahan 

bahan pangan 
setengah jadi 
dari seralia 

dan umbi 
menjadi 
makanan 

3. Aspek 
yang dinilai: 

a. Kerincian   
b. Ketepatan 

pengetahua

n  
c. Pilihan kata   
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serelia 

dan umbi 

kegiatan pembuatan 

olahan bahan pangan 
serelia dan umbi 
menjadi bahan pangan 

setengah jadi 
berdasarkan 
orisinalitas ide yang 

jujur, sikap percaya 
diri dan mandiri. 

 Membuat dan 
menyajikan produk 
olahan bahan pangan 

serelia dan umbi 
menjadi bahan pangan 

setengah jadi dengan 
cara/teknik dan 
prosedur yang tepat 

dengan menunjukkan 
sikap bekerjasama, 
toleransi, disiplin, 

tanggung jawab dan 
peduli akan kerapihan 

dan kebersihan 
lingkungannya. 

 Membuat laporan 

portofolio dalam 
berbagai bentuk seperti 

tulisan, foto dan 

d. Kreativitas 

bentuk 
laporan  

e. Perilaku   

 
Penilaian 

Kinerja/ 

Pembuatan 
Karya, 

tentang: 
1. laporan 

portofolio 

dalam 
berbagai 

bentuk 
seperti 
tulisan, foto 

dan gambar 
yang 
mendeskripsi

kan bahan, 
alat, teknik 

dan proses 
pembuatan 
dan 

penyajian/pe
ngemasan 

dengan 
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gambar yang 

mendeskripsikan 
bahan, alat, teknik dan 
proses pembuatan 

dengan tampilan 
menarik terhadap 
produk olahan bahan 

pangan serelia dan 
umbi menjadi bahan 

pangan setengah jadi  
yang dibuatnya sebagai 
pemahaman akan 

pengetahuan/ 
konseptual dan 

prosedural. 
 

Mengkomunikasikan 

 Mengevaluasi/menguji 
hasil produk 
pengolahan bahan 

pangan setengah jadi 
yang dibuat dari bahan 

pangan serelia dan 
umbi untuk 
memperlihatkan 

kejujuran dalam 
berkarya.  

tampilan 

menarik 
terhadap 
produk 

olahan bahan 
pangan 
seralia dan 

umbi menjadi 
bahan pangan 

setengah jadi 
yang 
dibuatnya, 

termasuk 
mempresenta

sikannya 
2. Aspek 

yang dinilai 

a. Proses 
pembuatan 
50%  

- Ide gagasan 
- Kreativitas 

- Kesesuaian 
materi, 
teknik dan 

prosedur 

t
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 Mempresentasikan 

rancangan gagasan, 
pembuatan olahan 
bahan pangan seralia 

dan umbi menjadi 
bahan pangan setengah 
jadi, serta penyajian 

dan pengemasannya 
berdasarkan konsep 

dan prosedur berkarya, 
juga untuk 
memperlihatkan 

kejujuran, mandiri, dan 
tanggung jawab dalam 

berkarya.  
 

b. Produk 

jadinya 
35%  

- Uji 

karya/rasa 
- Kemasan/p
enyajian 

- Kreativitas 
bentuk 

laporan 
- Presentasi 

c. Sikap 15% 

- Mandiri 
- Disiplin 

- Tanggung 
jawab 
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3.3 Memahami 
rancangan 

pembuatan, 
penyajian dan 

pengemasan olahan 
bahan pangan 
setengah jadi dari 

bahan seralia dan 
umbi menjadi 
makanan  

berdasarkan konsep 
dan prosedur 

berkarya sesuai 
wilayah setempat. 

 

4.3 Membuat olahan 
bahan pangan 

setengah jadi dari 
bahan seralia dan 
umbi menjadi 

makanan  sesuai 

Pengola
han bahan 

pangan 
setengah 

jadi dari 
bahan 
seralia dan 

umbi 
menjadi 
makanan, 

meliputi: 
1. Pengertia

n bahan 
pangan 
serelia 

dan umbi, 
serta 

pengertia
n 
makanan  

 

Mengamati: 
 Melakukan pengamatan 

dengan cara membaca 
dan menyimak dari 

kajian literatur/media 
tentang pengertian 
makanan, jenis, 

manfaat dan 
kandungan pengolahan 
bahan pangan setengah 

jadi dari bahan seralia 
dan umbi menjadi 

makanan agar 
terbangun rasa ingin 
tahu   

 
Menanya: 

 Melakukan diskusi 
tentang aneka jenis 
bahan pangan setengah 

jadi dari bahan seralia 

Penilaian 
Tugas 

Kelompok/Dis
kusi, tentang: 

1. Diskusi 
tentang aneka 
jenis bahan 

pangan 
setengah jadi 
dari bahan 

seralia dan 
umbi yang 

dapat 
dimanfaatkan 
sebagai 

produk 
pengolahan 

makanan  
2. Aspek 

yang dinilai: 

a. Apresiasi   

1
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rancangan dan 

bahan yang ada di 
wilayah setempat 

 

 
 
 

 
 

 
 
 

2. Karakteris

tik (jenis, 
manfaat, 
kandunga

n) bahan 
pangan 
setengah 

jadi dari 
bahan 

seralia 
dan umbi 

 

3. Teknik 
pengolaha

n 
makanan 
dari 

bahan 
pangan 
setengah 

jadi 
serelia 

dan umbi  
 
4. Prosedur

/tahap 
pembuat

an 

dan umbi  yang dapat 

dimanfaatkan menjadi 
produk pengolahan 
makanan agar 

terbangun rasa ingin 
tahu sehingga dapat 
mensyukuri anugerah 

Tuhan   
 

Mengekplorasi/Me
ngumpulkan Data 
 Melakukan kegiatan 

observasi dengan teknik 
wawancara tentang 

pengetahuan  bahan, 
alat  dan teknik 
pengolahan bahan 

pangan setengah jadi 
dari bahan seralia dan 
umbi  menjadi 

makanan yang ada di 
lingkungan wilayah 

setempat  agar 
terbangun rasa ingin 
tahu, bersikap santun,  

bangga/cinta tanah air  
dan bersyukur sebagai 

warga bangsa. 

b. Keruntutan  

berpikir  
c. Pilihan kata  
d. Kreativitas 

bentuk 
laporan  

e. Perilaku  

 
Penilaian 

Pengamatan, 
tentang: 
1. Menyima

k dari kajian 
literatur/medi

a dan 
menyimpulka
n tentang 

pengertian, 
jenis, manfaat 
dan 

kandungan 
bahan pangan 

seralia dan 
umbi menjadi 
makanan   

2. Melakuka
n observasi 

dan 

j

p
) 
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makanan 

dari 
bahan 
pangan 

setengah 
jadi 
serelia 

dan umbi 
sesuai 

yang ada 
di 
wilayah 

setempat 
 

1. Penyajian 
dan 
kemasan 

makanan 
dari 
bahan 

pangan 
serelia 

dan umbi 

 

Mengasosi
asi 

 Menyimpulkan dari 

hasil analisis 
pengamatan/kajian 
literatur tentang 

pengertian makanan 
pangan seralia dan 

umbi, jenis, manfaat 
dan kandungan  pada 
bahan pangan seralia 

dan umbi yang ada 
dilingkungan wilayah 

setempat atau 
nusantara. 

 Membuat rancangan 

gagasan dalam bentuk 
gambar/tertulis untuk 
kegiatan pembuatan 

olahan bahan pangan 
setengah jadi dari 

bahan seralia dan umbi  
menjadi makanan 
berdasarkan 

orisinalitas ide yang 
jujur, sikap percaya 

diri dan mandiri. 

menyusun 

laporan 
tentang 
pengetahuan 

bahan, alat 
dan teknik 
pengolahan 

bahan pangan 
seralia dan 

umbi menjadi 
makanan 

3. Aspek 

yang dinilai: 
a. Kerincian   

b. Ketepatan 
pengetahua
n  

c. Pilihan kata   
d. Kreativitas 

bentuk 

laporan  
e. Perilaku   

 
 
 

 
 

 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

Pe

nilaian 
Kinerja
/ 

Pembu
atan  
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 Membuat dan 

menyajikan produk 
olahan bahan pangan 
setengah jadi dari 

bahan seralia dan umbi  
menjadi makanan 
dengan cara/teknik 

dan prosedur yang 
tepat dengan 

menunjukkan sikap 
bekerjasama, toleransi, 
disiplin, tanggung 

jawab dan peduli akan 
kerapihan dan 

kebersihan 
lingkungannya. 

 Membuat laporan 

portofolio dalam 
berbagai bentuk seperti 
tulisan, foto dan 

gambar yang 
mendeskripsikan 

bahan, alat, teknik dan 
proses pembuatan 
dengan tampilan 

menarik terhadap 
produk olahan bahan 

pangan setengah jadi 

Penilaian 

Kinerja/ 
Pembuatan 
Karya, 

tentang: 
1. laporan 

portofolio 

dalam 
berbagai 

bentuk 
seperti 
tulisan, foto 

dan gambar 
yang 

mendeskrips
ikan bahan, 
alat, teknik 

dan proses 
pembuatan 
dan 

penyajian/p
engemasan  

dengan 
tampilan 
menarik 

terhadap 
produk 

olahan 
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dari bahan seralia dan 

umbi  menjadi 
makanan yang 
dibuatnya sebagai 

pemahaman akan 
pengetahuan/ 
konseptual dan 

prosedural. 
 

Mengkomunikasikan 
 Mengevaluasi/menguji 

hasil produk 

pengolahan makanan 
yang dibuat dari bahan 

pangan setengah jadi 
bahan seralia dan umbi  
untuk memperlihatkan 

kejujuran dalam 
berkarya.  

 Mempresentasikan 

rancangan gagasan, 
pembuatan olahan 

bahan pangan setengah 
jadi dari bahan seralia 
dan umbi menjadi 

makanan, serta 
penyajian dan 

pengemasannya 

bahan 

pangan 
seralia dan 
umbi 

menjadi 
makanan 
yang 

dibuatnya, 
termasuk 

mempresent
asikannya 

2. Aspek yang 

dinilai 
a. Proses 

pembuatan 
50%  

- Ide gagasan 

- Kreativitas 
- Kesesuaian 
materi, 

teknik dan 
prosedur 

b. Produk 
jadinya 
35%  

- Uji 
karya/rasa 

d

u
k
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p
e

n
g

o
l
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h
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berdasarkan konsep 

dan prosedur berkarya, 
juga untuk 
memperlihatkan 

kejujuran, mandiri, dan 
tanggung jawab dalam 
berkarya.  

 
 

- Kemasan/p

enyajian 
- Kreativitas 
bentuk 

laporan 
- Presentasi 

c. Sikap 15% 

- Mandiri 
- Disiplin 

- Tanggung 
jawab 
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3.4 Memahami manfaat 
dan proses olahan 
dari hasil samping 

seralia dan umbi 
menjadi produk non 
pangan sesuai 

wilayah setempat 
 

4.4 Membuat olahan 

dari hasil samping 
seralia dan umbi 
menjadi produk non 

pangan sesuai 
wilayah setempat 

 

 

 

 

 

 

Pengola

han dari 

hasil 

samping 

seralia dan 

umbi 

menjadi 

produk non 

pangan, 

meliputi: 

1. Pengertia
n hasil 
samping 

non 
pangan  

 

2. Berbagai 
jenis hasil 
samping 

Mengamati: 

 Melakukan 
pengamatan dengan 

cara membaca dan 
menyimak dari kajian 
literatur tentang 

pengertian hasil 
samping non pangan, 

jenis dan fungsi 
pengolahan dari hasil 
samping seralia dan 

umbi menjadi produk 
nonpangan yang ada di 
lingkungan wilayah 

setempat  ataupun 
nusantara  agar 

terbangun rasa ingin 
tahu. 

 

Menanya: 

 Melakukan diskusi 
tentang aneka jenis 
hasil samping seralia 

Penilaian 

Tugas 

Kelompok/Dis

kusi, tentang: 

1. Diskusi 
tentang aneka 

jenis bahan 
non pangan 
dari hasil 

samping 
bahan pangan 
seralia dan 

umbi menjadi 
produk 

nonpangan 
yang dapat 
dimanfaatkan  

2. Aspek 
yang dinilai: 

a. Apresiasi   
b. Keruntutan  

berpikir  

c. Pilihan kata  
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bahan 

pangan 
seralia 
dan umbi 

yang 
banyak 
terdapat 

di wilayah 
setempat 

maupun 
lainnya  

 

3. Fungsi, 

bentuk 
dan 

teknik 
pengolaha
n hasil 

samping 
dari 

bahan 
pangan 
seralia 

dan umbi 
menjadi 
produk 

dan umbi yang ada 

dilingkungan setempat 
untuk dapat 
dimanfaatkan sebagai 

produk nonpangan 
agar mensyukuri 
anugerah Tuhan   

 

Mengekplorasi/Me

ngumpulkan Data 

 Melakukan kegiatan 
observasi dengan teknik 

wawancara tentang 
pengetahuan  bahan, 

alat  dan teknik 
pengolahan hasil 
samping seralia dan 

umbi yang ada 
dilingkungan setempat  

menjadi produk 
nonpangan agar 
terbangun rasa ingin 

tahu, bersikap santun,  
bangga/cinta tanah air  
dan bersyukur sebagai 

warga bangsa. 

d. Kreativitas 

bentuk 
laporan  

e. Perilaku  

 

Penilaian 

Pengamatan, 

tentang: 

1. Menyimak 
dari kajian 

literatur/me
dia dan 

menyimpulk
an tentang 
pengertian, 

jenis, 
manfaat dan 
kandungan 

bahan hasil 
samping dari 

bahan 
pangan 
seralia dan 

umbi 
menjadi 

m

g

u 

x 

2 

j

p
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nonpanga

n  
 

4. Prosedur/
tahap 

pengolaha
n hasil 

samping 
dari 
bahan 

pangan 
seralia 
dan umbi 

menjadi 
produk 

nonpanga
n yang 
ada di 

wilayah 
setempat 

 

5. Penyajian 
dan 
kemasan 

produk 
nonpanga

n dari 

 

Mengasosiasi 

 Menyimpulkan dari 

hasil analisis 
pengamatan/kajian 
literatur tentang 

pengertian hasil 
samping bahan pangan 

seralia dan umbi, jenis 
dan fungsi pengolahan 
hasil samping seralia 

dan umbi yang ada 
dilingkungan wilayah 

setempat atau 
nusantara. 

 Membuat rancangan 

gagasan dalam bentuk 
gambar/tertulis untuk 
kegiatan pengolahan 

hasil samping seralia 
dan umbi menjadi 

produk nonpangan 
berdasarkan 
orisinalitas ide yang 

jujur, sikap percaya 
diri dan mandiri. 

produk 

nonpangan  
2. Melakukan 

observasi 

dan 
menyusun 
laporan 

tentang 
pengetahuan 

bahan, alat 
dan teknik 
pengolahan 

produk 
nonpangan 

dari hasil 
samping 
bahan 

pangan 
seralia dan 
umbi.  

3. Aspek yang 
dinilai: 

a. Kerincian   
b. Ketepatan 

pengetahua

n  
c. Pilihan kata   
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hasil 

samping 
bahan 
pangan 

seralia 
dan umbi.  

 Membuat dan 

menyajikan produk 
olahan nonpangan dari 
hasil samping seralia 

dan umbi dengan 
cara/teknik dan 
prosedur yang tepat 

dengan menunjukkan 
sikap bekerjasama, 

toleransi, disiplin, 
tanggung jawab dan 
peduli akan kerapihan 

dan kebersihan 
lingkungannya. 

 Membuat laporan 
portofolio dalam 
berbagai bentuk seperti 

tulisan, foto dan 
gambar yang 
mendeskripsikan 

bahan, alat, teknik dan 
proses pembuatan 

dengan tampilan 
menarik terhadap 
produk olahan 

nonpangan dari hasil 
samping seralia dan 

umbi yang dibuatnya 

d. Kreativitas 

bentuk 
laporan  

e. Perilaku   

 

Penilaian 

Kinerja/ 

Pembuatan 

Karya, 

tentang: 

1. laporan 

portofolio 
dalam 
berbagai 

bentuk 
seperti 
tulisan, foto 

dan gambar 
yang 

mendeskrips
ikan bahan, 
alat, teknik, 

proses 
pembuatan,

dan 

a
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sebagai pemahaman 

akan pengetahuan/ 
konseptual dan 
prosedural. 

 

Mengkomunikasikan 

 Mengevaluasi/menguji 
hasil produk 

pengolahan nonpangan 
dari hasil samping 
seralia dan umbi untuk 

memperlihatkan 
kejujuran dalam 

berkarya.  
 Mempresentasikan 

rancangan gagasan, 

pembuatan olahan 
nonpangan dari hasil 
samping seralia dan 

umbi, serta penyajian 
dan pengemasannya 

berdasarkan konsep 
dan prosedur berkarya, 
juga untuk 

memperlihatkan 
kejujuran, mandiri, dan 

penyajian/p

engemasan 
dengan 
tampilan 

menarik 
terhadap 
hasil 

samping dari 
bahan 

pangan 
seralia dan 
umbi 

menjadi 
produk 

nonpangan 
yang 
dibuatnya, 

termasuk 
mempresent
asikannya 

2. Aspek yang 
dinilai 

a. Proses 
pembuatan 
50%  

- Ide gagasan 
- Kreativitas 
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tanggung jawab dalam 

berkarya.  
 

- Kesesuaian 

materi, 
teknik dan 
prosedur 

b. Produk 
jadinya 
35%  

- Uji 
karya/rasa 

- Kemasan/p
enyajian 

- Kreativitas 

bentuk 
laporan 

- Presentasi 
c. Sikap 15% 

- Mandiri 

- Disiplin 
- Tanggung 
jawab 
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 

(RPP) 

 

Sekolah :  SMP NEGERI 4 YOGYAKARTA 

Mata Pelajaran :  Prakarya  

Aspek :  Pengolahan 

Kelas/ Semester :  VIII/ dua 

Materi Pokok :  Pengolahan Bahan Pangan Serealia, Umbi, 

Menjadi Makanan atau Minuman wilayah setempat 

Alokasi Waktu :  45 menit 

 

A. Kompetensi Inti 

KI.1 Menghargai dan menghayati ajaran agama yang dianutnya; 

KI.2 Menghargai dan menghayati perilaku jujur, disiplin, 

tanggungjawab, peduli (toleransi, gotong royong), santun, percaya 

diri, dalam berinteraksi secara efektif dengan lingkungan sosial 

dan alam dalam jangkauan pergaulan dan keberadaannya; 

KI.3 Memahami pengetahuan (faktual, konseptual, dan 

prosedural) berdasarkan rasa ingin tahunya tentang ilmu 

pengetahuan, teknologi, seni, budaya terkait fenomena dan 

kejadian tampak mata; 

KI.4 Mencoba, mengolah, dan menyaji dalam ranah konkret 

(menggunakan, mengurai, merangkai, memodifikasi, dan mem-

buat) dan ranah abstrak (menulis, membaca, menghitung, 

menggambar, dan mengarang) sesuai dengan yang dipelajari di 

sekolah dan sumber lain yang sama dalam sudut pandang/teori. 
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B. Kompetensi Dasar dan Indikator Pencapaian Kompetensi 

Kompetensi Dasar Indikator Pencapaian Kompetensi 

3.1. Menganalisis 

rancangan pembuatan, 

penyajian dan 

pengemasan bahan 

pangan serealia, 

kacang-kacangan dan 

umbi menjadi makanan 

dan atau minuman yang 

ada wilayah setempat. 

3.1.1 

 

 

 

 

 

3.1.2 

 

 

3.1.3 

 

 

 

 

Memahami keragaman bahan 

pangan serealia, kacang-kacangan, 

dan umbi yang ada di lingkungan 

sekitar ditinjau dari pengetahuan 

pengertian, jenis, dan manfaatnya 

bagi manusia dalam kehidupan 

sehari-hari. 

Mengidentifikasi teknik 

pengolahan pangan pada suatu 

produk olahan pangan serealia, 

kacang-kacangan, dan umbi 

Memahami keragaman 

produk olahan pangan serealia, 

kacang-kacangan, dan umbi di 

daerah setempat dan nusantara 

beserta teknik pengolahan yang 

digunakannya 

4.1. Mengolah, 

menyaji dan mengemas 

bahan pangan serealia, 

kacangkacangan dan 

umbi yang ada di 

wilayah setempat 

menjadi makanan dan 

4.1.1 

 

 

 

4.1.2 

 

 

 

Memahami tahapan 

pembuatan pengolahan pangan 

serealia, kacang-kacangan, dan 

umbi menjadi makanan atau 

minuman. 

Memahami prinsip penyajian 

dan pengemasan produk olahan 
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Kompetensi Dasar Indikator Pencapaian Kompetensi 

atau minuman sesuai 

rancangan. 

4.1.3 

 

 

 

4.1.4 

 

 

 

 

 

 

pangan serealia, kacang-kacangan, 

dan umbi yang tepat. 

Merancang pengolahan bahan 

pangan serealia, kacang-kacangan, 

dan umbi berdasarkan orisinalitas 

ide yang jujur terhadap diri sendiri. 

Membuat, menguji dan 

mengomunikasikan karya 

pengolahan bahan pangan serealia, 

kacang-kacangan, dan umbi 

menjadi makanan atau minuman 

sesuai kebutuhan wilayah setempat 

berdasarkan teknik dan prosedur 

yang tepat memahami prinsip 

penyajian dan pengemasan produk 

olahan pangan buah yang tepat 

 

 

C. Tujuan Pembelajaran 

Melalui ceramah, diskusi dan tanya jawab, siswa dapat: 

 Pengertian serealia dan umbi secara tepat dan benar 

 Jenis serealia dan umbi secara tepat dan benar 

 Manfaat serealia dan umbi secara tepat dan benar 

 Mengidentifikasi teknik pengolahan pangan pada suatu produk olahan 

pangan serealia dan umbi secara benar  

 Tahapan pembuatan pengolahan Timus, Putu Mayang dan Kipo secara 

benar 
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 Pengemasan produk Timus, Putu Mayang dan Kipo secara benar  

 

CATATAN :  Kalimat dengan TULISAN BIRU adalah 

kalimat yang termasuk “D (Degree) dan Nilai Karakter” 

 

 

D. Materi Pembelajaran 

Materi Reguler 

1. Menyatakan pendapat tentang keragaman bahan pangan serealia dan umbi 

sebagai ungkapan rasa bangga dan wujud rasa syukur kepada Tuhan serta 

bangsa Indonesia; 

2. Mengidentifikasi karakteristik berupa jenis, manfaat, dan teknik 

pengolahan, serta memahami pengertian bahan pangan serealia dan umbi 

yang terdapat di wilayah setempat berdasarkan rasa ingin tahu dan peduli 

lingkungan; 

3. Merancang pengolahan bahan pangan serealia dan umbi menjadi makanan 

dan minuman sesuai kebutuhan wilayah setempat berdasarkan orisinalitas 

ide yang jujur terhadap diri sendiri; dan 

4. Membuat, menguji, dan mengomunikasikan karya pengolahan bahan 

pangan serealia dan umbi menjadi makanan dan minuman sesuai 

kebutuhan wilayah setempat berdasarkan teknik dan prosedur yang tepat 

dengan disiplin dan tanggung jawab. 

 

 

E.  Metode Pembelajaran 

Pendekatan : Saintific 

Model : Projek Based Learning ( PjBL ) 

Metode : Ceramah, tanya jawab, diskusi 

 

F. Media dan Bahan 
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1. Media  

1.1 Komik Kue Indonesia bahan dasar serealia dan umbi  

1.2 Contoh beberapa produk olahan dari serealia, kacang-kacangan dan 

umbi 

2.  Bahan 

2.1  Bahan-bahan yang dibutuhkan untuk kegiatan projek pembuatan  

olahan pangan dari serealia, kacang-kacangan dan umbi 

 

Bahan utama : contoh jenis bahan utama 

 

Sumber : www.bogasari.com 

 

 

 

 

http://www.bogasari.com/
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G.  Langkah - Langkah Pembelajaran 

 Kegiatan Pendahuluan  

Kegiatan Pembelajaran 

Pendahuluan 1. Guru mengucapkan salam, mengajak peserta didik untuk 

mengecek kerapihan meja dan kursi serta kebersihan kelas 

yang dilanjutkan dengan berdoa dengan meminta salah 

satu peserta didik memimpin doa, peserta didik mengucap 

salam khas sekolah. 

2. Guru mengecek kehadiran peserta didik. 

3. Peserta didik mempersiapkan buku peserta didik, alat, dan 

bahan untuk mengikuti pelajaran. 

4. Peserta didik menyimak penjelasan guru mengenai tujuan 

pembelajaran dan manfaat mempelajari materi pokok 

bahan pangan serealia dan umbi. 

5. Peserta didik menyimak penjelasan guru tentang cakupan 

materi pembelajaran yaitu tentang memahami keragaman 

bahan pangan serealia dan umbi yang ada di lingkungan 

sekitar ditinjau dari pengetahuan pengertian, jenis, dan 

manfaatnya bagi manusia dalam kehidupan sehari-hari. 

6. Guru mengecek penguasaan awal kompetensi yang sudah 

dimilik peserta didik dengan melakukan diskusi interaktif  

tentang kesukaan mereka terhadap bahan pangan 

serealiadan umbi, sebagai upaya mengondisikan suasana 

belajar yang menyenangkan, misalnya: “Anak-anak 

pangan umbi apa yang kamu sukai? Pernahkah kalian 

mengkonsumsi timpus, putu mayang dan kipo ? Ceritakan! 

Anak-anak, topik belajar kita adalah tentang pembuatan 

8 Menit 
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Kegiatan Pembelajaran 

makanan Kue Indonesia dari bahan pangan serealia dan 

umbi. 

7. Peserta didik menjawab pertanyaaan guru  tentang Guru 

memfasilitasi peserta didik untuk dapat memprediksi 

bahan pangan serealia dan umbi dan sesuai dengan 

wilayah setempat . 

8. Guru meminta peserta didik mempersiapkan buku peserta 

didik, alat, dan bahan untuk mengikuti pelajaran 

Kegiatan Inti  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Peserta didik bersama guru diskusi interaktif misalnya: 

“Anak-anak, apa yang dimaksud dengan serealia? 

Ceritakan!. Ada banyak Kue Indonesia dari bahan pangan 

serealia dan umbi. Siapayang bisa menyebutkan 

KueIndonesia yang terbuat dari Serealia dan umbi? 

1. Peserta didik menyimak penjelasan guru tentang Kue 

Indonesia dari Serealia dan Umbi. 

2. Peserta didik membaca Komik Kue Indonesia berisi 

tentang a) pengertian bahan pangan serta hasil olah bahan 

setengah jadi dari bahan serealia dan umbi; (b) 

karakteristik (jenis, manfaat, kandungan) dari produk 

Timus, Putu Mayang, dan Kipo; (c) teknik pengolahan 

Timus, Putu Mayang, dan Kipo; (d) tahap pembuatan 

Timus, Putu Mayang, dan Kipo. 

3. Peserta didik mengerjakan tugas dari guru untuk mencari 

pengetahuan tentang: pengertian bahan pangan serealia 

dan umbi, mengklasifikasikan jenis bahan pangan serealia 

dan umbi dengan membaca komik Kue Indonesia. 

30 

menit 
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Kegiatan Pembelajaran 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Peserta didik berdiskusi interaktif dengan panduan guru 

untuk menyimpulkan tentang pengertian bahan pangan 

serta hasil olah bahan setengah jadi dari bahan serealia dan 

umbi; (b) karakteristik (jenis, manfaat, kandungan) dari 

produk Timus, Putu Mayang, dan Kipo; (c) teknik 

pengolahan Timus, Putu Mayang, dan Kipo; (d) tahap 

pembuatan Timus, Putu Mayang, dan Kip 

2. Kelompok peserta didik yang paling banyak dalam 

mengidentifikasi jenis, karakteristik, serta kandungan dan 

manfaat bahan pangan serealia dan umbi diminta 

melakukan presentasi di depan kelas. Peserta didik 

lainnya menyimak serta memberikan masukan atau 

tanggapan. Guru memandu jalannya presentasi dan diskusi 

antar peserta didik, melakukan konfirmasi serta 

menyimpulkan hasil diskusi. 

Kegiata

n Penutup  

 

1. Peserta didik dan guru melakukan refleksi dengan 

mengevaluasi seluruh aktivitas pembelajaran serta 

menyimpulkan manfaat hasil pembelajaran yang telah 

dilaksanakan.  (meta kognitif) 

2. Membaca do’a dan mengkondisikan kelas ke semula. 

3. Peserta didik melakukan salam sesuai budaya sekolah 

mengucapkan terima kasih. 

7 

menit 
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Yogyakarta, 1 Desember 2018 

Mengetahui 

Kepala SMP N 4 Yogyakarta 

 

 

 

_______________________________ 

NIP.  

 

Guru Mata Pelajaran Prakarya 

 

 

 

__________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



48 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 
Storyline Komik Kue Indonesia 
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A. KOMPETENSI DASAR MATA PELAJARAN PRAKARYA 

3.1 Memahami rancangan pembuatan, penyajian dan pengemasan aneka 

olahan bahan pangan seralia dan umbi menjadi makanan berdasarkan 

konsep dan prosedur berkarya sesuai wilayah setempat. 

4.1 Membuat olahan bahan pangan seralia dan umbi menjadi makanan 

sesuai rancangan dan bahan yang ada di wilayah setempat 

B. MATERI POKOK 

Pengolahan bahan pangan seralia dan umbi menjadi 

makanan, meliputi: 

6. Pengertian bahan pangan serelia dan umbi, serta pengertian makanan  

7. Karakteristik (jenis, manfaat, kandungan) bahan pangan serelia dan 

umbi 

8. Teknik pengolahan bahan pangan serelia dan umbi menjadi produk 

makanan sesuai yang ada di wilayah setempat 

9. Prosedur/tahap pembuatan bahan pangan serelia dan umbi menjadi 

makanan sesuai yang ada di wilayah setempat 

10. Penyajian dan kemasan produk olahan bahan pangan serelia dan 

umbi  

C. ASPEK FISIK KOMIK 

1. Ukuran : 17, 5 cm x 11 cm 

2. Warna : cover berwarna, isi berwarna 



50 

D. RANCANGAN SCRIP KOMIK 

1. Karakter 

a. Chef Kui (Chef ahli dalam bidang memasak Kue Indonesia) 

b. Karin ( Asisten Chef Kui) 

c. Kipo ( Kue Indonesia yang terbuat dari tepung ketan) 

d. Putu Mayang  ( Kue Indonesia yang terbuat dari tepung beras) 

e. Timus ( Kue Indonesia yang terbuat dari ubi) 

2. Sinopsis Cerita 

Seorang Chef Kui (Chef Kue Indonesia) yang membuat 3 Kue 

Indonesia dengan bahan baku dalam pembuatannya yaitu serealia dan 

umbi. Suatu hari Chef Kui dan Karin (anak didik Chef Kui) sedang 

membongkar gudang bahan makanan, untuk mencari bahan makanan 

di sebuah lemari yang berisi tepung-tepungan. 

Chef Kui menemukan tepung beras, tepung ketan dan ubi jalar. 

Chef Kui berfikir akan membuat suatu produk Kue Indonesia dengan 

3 bahan makanan tadi. Chef Kui dan Karin akhirnya membawa 3 

bahan tersebut ke dalam dapur. Chef Kui menggunakan teknik yang 

berbeda-beda dalam menciptakan 3 Kue Indonesia tersebut, yaitu deep 

frying , Steam, dan  grilling dibantu oleh Karin. 

Chef Kui dan Karin mulai memasak, dimulai dengan membuat 

Timus. Chef Kui menggunakan ubi sebagai bahan utama Timus. Chef 
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Kui membuat Timus mengalami kegagalan karena warna permukaan 

Timus tidak merata, sehingga Chef Kui menggoreng kembali dengan 

teknik yang benar yaitu deep frying dengan minyak goreng yang lebih 

banyak hingga adonan bisa tenggelam di dalam minyak goreng. Timus 

memiliki kandungan gizi yaitu protein dan energi 

Chef Kui menggunakan tepung beras sebagai bahan utama Putu 

Mayang. Chef  Kui membuat Putu Mayang dengan menggunakan 

teknik Steam. Putu Mayang dengan kandungan gizi yaitu sumber 

energi.  

Chef Kui menggunakan tepung ketan sebagai bahan utama 

Kipo. Kipo dibuat dengan teknik memasak itu grilling. Kipo memiliki 

kandung gzi yaitu  kaya akan Karbohidrat dan Protein.  

Saat Chef Kui dan Karin pergi untuk membersihkan dapur dan 

meninggalkan kue-kue Indonesia di meja penyajian. Masuklah ke 

dunia Kue Indonesia dan percakapan antara kue Indonesia pun 

dimulai. Mereka satu persatu memperkenalkan diri serta menceritakan 

kelebihan atau kandungan gizi diri mereka masing-masing. 

3. HALAMAN INTRO 

Kue Indonesia 

Indonesia merupakan salah satu negara dengan daya alam yang 

melimpah. Salah satunya adalah bahan pangan dari serealia dan umbi. 
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Serealia dan umbi sangat mudah didapatkan, murah harga nya serta 

dapat diolah menjadi produk kuliner yang bervariasi  

Pemanfaatan serealia dan umbi antara lain pada produk Kue 

Indonesia. Kue Indonesia dapat diidentifikasi sesuai konsistensi (basah 

atau kering), dan bentuk/ukuran. Kue Indonesia sangat khas dari segi 

penuajian dengan memanfaatkan sumber daya alam di sekitar, yaitu 

daun pisang, daun kelapa, daun jati, daun bambu dan lainnya.  

Komik Kue Indonesia diharapkan dapat mencapai tujuan 

pembelajaran pada kompetensi dasar 3.3 yaitu : (a) siswa mampu 

mendeskripsikan pengertian bahan pangan setengah jadi; (b) siswa 

mampu menyebutkan karakteristik (jenis, manfaat, kandungan) bahan 

pangan setengah jadi; (c) siswa mampu menjelaskan teknik pengolahan 

makanan wilayah setempat (Kue Indonesia) dengan bahan pangan 

setengah jadi; (d) siswa mampu menjelaskan tahap pembiatan bahan 

pangan setengah jadi menjadi makanan wilayah setempat ( Kue 

Indonesia). 

4. SCRIPT 

Scene Percakapan Latar tempat, 

dan waktu 

Halaman 1 (Suatu Siang di sebuah gudang bahan 

makanan) 

Chef Kui  : “mari kita lihat bahan makanan 

apa yang ada di sini” 

Chef Kui  :  “wah aku ada umbi dan serealia 

yang belum aku masak nih” (sambil melihat 

ubi jalar dan beras yang ada di rak bahan). 

Di gudang 

penyimpanan 

bahan makanan, 

siang hari 

Halaman 2 Datanglah Karin menghampiri lemari gudang 

Karin : “ Chef, lemari ini tulisannya 

serealia, serealia itu apa sih Chef?” (sambil 

menunjuk) 

Di gudang 

penyimpanan 

bahan makanan, 

siang hari 
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Chef Kui : “Serealia adalah jenis tumbuhan 

golongan tanaman padi- padian/rumput-

rumputan yang dibudidayakan untuk 

menghasilkan bulir-bulir berisi biji-bijian 

sebagai sumber karbohidrat/pati” 

Karin : “ Contoh serealia apa aja Chef?” 

Chef Kui : “beras, beras ketan, kacang-

kacangan Karin” 

Halaman 3 Karin : “ kalau umbi itu apa Chef? Dan bahan 

yang termasuk dalam umbi apa Chef?” 

Di gudang 

penyimpanan 

bahan makanan, 

siang hari 

Chef Kui : “Umbi adalah organ tumbuhan 

yang mengalami perubahan ukuran dan 

bentuk (pembengkakan) sebagai akibat 

perubahan fungsinya. Organ yang 

membentuk umbi terutama batang, akar, atau 

modifikasinya.” 

Chef Kui : “ ini termasuk contoh jenis umbi” 

(gambar ubi jalar, singkong, kentang, talas) 

Karin : “apa bisa tepung dibuat dari serealia 

dan umbi Chef?” 

Chef Kui : “tentu bisa, tepung termasuk 

bahan pangan setengah jadi, yg terbuat dari 

serealia dan umbi”  

Halaman 4 Karin : “ Chef apa punya rencana 

menciptakan sesuatu dengan bahan-bahan 

ini? 

Chef Kui : “ saya ada ide! Ayo bantu saya 

bawa bahan-bahan yang termasuk bahan 

pangan setengah jadi yang saya sebutkan 

tadi” 

Karin : “ baik Chef” 

(sambil membawa bahan makanan) 

Di gudang 

penyimpanan 

bahan makanan, 

siang hari 

Halaman 5 (Filosofi timus) 

Chef Kui : “pertama kita akan membuat 

Timus”  

Karin : “ iya Chef” 
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Halaman 6 Chef Kui : “ Karin, Timus merupakan Kue 

Indonesia yg terbuat dari umbi yaitu Ubi jalar, 

selain harga bahan baku yang murah, cara 

membuatnya juga mudah!” 

Chef Kui :” dan kita memakai ubi jalar 

kuning”  

Resep Timus  

Bahan : 

500gr ubi kuning 

100gr gula pasir 

4sdm tepung tapioka 

2sdm tepung terigu 

½ sdt garam 

Sckp vanili 

Di dapur, siang 

hari 

Halaman 7 Chef Kui : “sekarang kita mulai! Pertama, 

campurkan tepung terigu ,tepung tapioka, 

gula pasir, garam, vanili. Aduk rata” 

Chef Kui : “ lalu campurkan bahan tadi 

dengan ubi yang sudah dikukus dan 

dihaluskan. Aduk rata” 

Chef Kui : “ bentuk adonan menjadi bulat 

lonjong, timus siap di goreng” 

Karin : “ saya sudah siapkan wajannya Chef” 

Chef Kui : “kalau begitu mari kita goreng 

timusnya” 

Di dapur 

Halaman 8 Karin :”Eh... eh..” 

Chef Kui : “Hmm.. timusnya tidak rata 

coklatnya, dan jadi belang-belang 

Karin : “maaf Chef” 

Chef Kui : “ oh, minyaknya kurang banyak 

karin,  dan sebaiknya menggunakan teknik 

deep frying” 

Chef Kui :” jadilah timus yang rasanya manis 

dan enak!” 

Di dapur 

Halaman 9 (Filosofi putu mayang)  
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Chef Kui : “selanjutnya kita akan membuat 

Putu Mayang” 

Halaman 10 Resep Putu Mayang : 

Bahan : 

500 ml air  

500gr tepung beras 

250gr tepung kanji 

250ml santan kental 

Pewarna makanan (hijau, merah) 

Chef Kui : “pertama, kita siapkan alas untuk 

Putu Mayang. daun pisang dipotong persegi 

dan dioles minyak goreng supaya tidak 

lengket” 

Chef Kui : “untuk membuat adonan, 

campurkan bahan-bahan tadi kecuali 

pewarna, lalu dimasak diatas kompor sampai 

adonan mengental.” 

Di dapur 

Halaman 11 Chef Kui : “ setelah diiriskan, bagi menjadi 3 

adonan, untuk dicampurkan dengan pewarna 

makanan” 

Chef Kui : “putu mayang menggunakan 

teknik Steam selama 20 menit, dan setiap 3 

menit dibuka, supaya adonan tidak overcook” 

Chef Kui : “ sambil putu mayang dikukus, 

kita buat gula Jawa cairnya yuk!” 

Resep putu mayang 

Bahan : 

500ml santan kental 

3lembar daun pandan 

250gr gula merah 

1sdm tepung beras 

100gr gula pasir 

Sckp garam 

Chef Kui : “campur semua bahan tadi, tunggu 

hingga mendidih, lalu tiriskan” 

Di dapur 
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Halaman 12 Chef Kui : “untuk penyajian putu mayang, 

susun putu mayang di dalam mangkuk 3 buah, 

dan siram dengan gula Jawa cair tadi, lalu beri 

garnish potongan daun pandan diatasnya.” 

Karin : “ Chef, selanjutnya kita masak apa 

nih?” 

Chef Kui : “kita masak kue Kipo dengan 

bahan dasar tepung ketan” 

Di dapur 

Halaman 13 (Filosofi Kipo) 

Chef Kui : “ Hamm terlihat enak” 

Di dapur, siang 

hari 

Halaman 14 resep Kipo : 

bahan kulit: 

½ kg tepung ketan 

300ml santan kelapa 

100 ml air daun pandan 

Bahan isian : 

250gr gula merah 

400gr kelapa parut 

120 air matang 

1 sdt garam 

Chef Kui : “sambil memasukkan tepung 

ketan ke dalam baskom) Karin tolong 

masukkan santan sedikit demi sedikit” 

Lalu Karin memasukkan santan ke dalam 

adonan. 

Di dapur, siang 

hari 

Halaman 15 Chef Kui : “ kalau sudah adonan kalis seperti 

ini, mari kita isi adonan dengan isian kelapa 

gula merah ini” 

Karin mengambil isian kelapa gula merah 

(bentuk bulat kecil) ke dalam adonan tadi, lalu 

Chef Kui dan Karin menata Kipo di 

panggangan teflon yang beralaskan daun 

pisang, lalu mereka memanggang kipo” 

Chef Kui : “menyajikan kipo itu dengan daun 

pisang bentuk persegi panjang,lalu ditata 5 

di dapur, siang 

hari 
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buah kipo memanjang, lalu dimasukkan ke 

dalam plastik” 

Halaman 16 Chef kui dan Karin meletakkan kue-kue tadi 

ke meja hidang. Lalu.. 

Chef Kui : “ yuk Karin kita beresin dapur 

dulu” 

Karin “ Yuk Chef” 

Sambil meninggalkan meja hidang 

Ruang hidang 

Halaman 17 Lalu masuklah ke dalam dunia Kue 

Indonesia.. 

Sehingga Kue Indonesia bisa saling berbicara 

Putu Mayang :” ada siapa tuh?” Sambil 

melihat Kipo  

Putu Mayang :” eh kamu siapa? Kok lucu sih 

ada daun dibadanmu?” 

Kipo :” halo! Aku kenalin aku Kipo, kamu 

sendiri siapa? Apa tuh yg ada diatas 

kepalamu?” 

Putu Mayang :”aku Putu mayang, bentuk 

khasku memang seperti ini, bentuknya mirip 

mie” sambil memegang kepala” 

Dunia Kue 

Indonesia 

Halaman 18 Kipo : “ putu, itu yang tidur siapa? Kamu 

kenal nggak siapa dia?” (sambil tunjuk 

Timus) 

Putu Mayang : “ Yuk kita bangunin aja, dia 

ngoroknya keras banget” 

kipo :” iya daripada berisik”  

Timus : “ Hoammmm, ha? Kalian siapa? 

Aku lagi nyenyak malah dibangunin” 

kipo: “ kenalin, aku kipo, dan ini putu 

mayang” 

Timus : “salam kenal, aku Timus” 

Putu mayang :” kamu terbuat dari apa 

Timus? Warnanya cantik, Golden Brown!” 

Dunia Kue 

Indonesia 

Halaman 19  Timus : “aku terbuat dari ubi jalar dan aku 

punya kelebihan lho! aku mengandung 

Dunia Kue 

Indonesia 
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kaolin, beta karoten. Aku bermanfaat dalam 

membantu gerakan otot, dan mengingat. 

Serta meningkatkan kekebalan tubuh 

manusia” (sambil pamer otot) 

Timus : “ kalau kamu terbuat dari apa putu 

mayang?” 

Putu Mayang :” aku terbuat dari tepung 

beras, kelebihanku kaya akan energi dan 

fosfor! Aku sangat bermanfaat bagi 

kesehatan manusia, yaitu kaya akan serat dan 

mempertahankan keseimbangan asam-basa 

tubuh”  

Kipo : “ eh eh aku nggak ditanyain juga nih?” 

Timus :” oh ya lupa ahahhaha, kasian kipo, 

iyadeh kelebihan Kipo apa?” 

Kipo :” nah itu dong ehem.. karena aku 

terbuat dari tepung ketan, tepung ketan 

mengandung karbohidrat dan protein, yang 

berguna untuk menjaga kesehatan organ 

tubuh manusia, serta meningkatkan 

metabolisme tubuh.” 

Halaman 20 Timus : ” wah ternyata kipo kecil-kecil punya 

manfaat banyak ya! Yaudah yuk kita balik ke 

piring saji lagi” 

Putu mayang :” iya nih kita harus kembali 

sebelum Chef datang” 

Timus, Putu Mayang & Kipo:” yuk!” 

 

Begitulah sekelumit cerita dari dunia kue 

Indonesia, dunia yang ajaib, seajaib cita rasa 

penghuninya.. 

Dunia Kue 

Indonesia 
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LAMPIRAN 3 
1. Surat permohonan validasi instrumen 

2. Surat permohonan validasi produk 
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LAMPIRAN 4 
1. Angket uji coba kelayakan/validasi oleh ahli 

Materi 

2. Angket uji coba kelayakan/validasi oleh ahli 

Media 

3. Angket uji coba kelayakan oleh siswa 
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LAMPIRAN 5 
1. Data hasil uji coba kelayakan/validasi oleh 

ahli materi 

2. Data hasil uji coba kelayakan/validasi oleh 

ahli media 

3. Data hasil uji coba kelayakan siswa skala 

terbatas 

4. Data hasil uji coba kelayakan siswa skala 

besar 
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PERHITUNGAN DATA HASIL UJI COBA 

KELAYAKAN OLEH  

AHLI MATERI DAN AHLI MEDIA 

Jumlah butir = 40 

Skor tertinggi ideal (4 x 40) = 160 

Skor terendah ideal (1 x 40) = 40 

Mi  = ½ ( skor tertinggi ideal + skor terendah ideal) 

 = ½ (160 + 40) 

 = ½ (200) 

 = 100 

 

SDi = 
1

6
 (skor tertinggi ideal - skor terendah ideal) 

 = 
1

6
 (160-40) 

 = 
1

6
 (120) 

 = 20 

Interval skor 

1. Mi + 1,5 SDi < X ≤ Mi + 3 SDi  

= 100 + 1,5(20) < X ≤ 100 + 3(20) 

= 100 + 30 < X ≤ 100 + 60 

= 130 < X ≤ 160 

2. Mi < X ≤ Mi + 1,5 SDi 

= 100 < X ≤ 100 + 1,5(20) 

= 100 < X ≤ 100 + 30 

= 100 < X ≤ 130 

3. Mi – 1,5 SDi < X ≤ Mi 

= 100 – 1,5(20) < X ≤ 100 

= 70 < X ≤ 100 

 

4. Mi – 3 SDi < X ≤ Mi – 1,5 SDi 

= 100 – 3(20) < X ≤ 100 – 1,5(20) 

= 100 – 60 < X ≤ 100 – 30 
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= 40 < X ≤  70  

 

Jumlah skor Ahli Materi I = 132, interval skor (130 < X ≤ 160), kategori 

Sangat Layak 

           Ahli Materi II = 136, interval skor (130 < X ≤ 160), kategori 

Sangat Layak 

Jumlah skor Ahli Media I = 129, interval skor (100 < X ≤ 130), kategori 

Layak 

            Ahli Media II = 139, interval skor (130 < X ≤ 160), kategori 

Sangat Layak 
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PERHITUNGAN DATA HASIL UJI COBA 

KELAYAKAN OLEH SISWA 

 

Jumlah butir = 30 

Skor tertinggi ideal (4 x 30) = 120 

Skor terendah ideal (1 x 30) = 30 

 

Mi  = ½ ( skor tertinggi ideal + skor terendah ideal) 

= ½ (120 + 30) 

= ½ (150) 

= 75 

 

SDi = 
1

6
 (skor tertinggi ideal - skor terendah ideal) 

= 
1

6
 (120-30) 

= 
1

6
 (90) 

= 15 

Interval skor 

1. Mi + 1,5 SDi < X ≤ Mi + 3 SDi 

= 75 + 1,5(15) < X ≤ 75 + 3(15) 

= 75 + 22,5 < X ≤ 75 + 45 

= 97,5 < X ≤ 120 

2. Mi < X ≤ Mi + 1,5 SDi 

= 75 < X ≤ 75 + 1,5(15) 

= 75 < X ≤ 75+ 22,5 

= 75 < X ≤ 97,5 

 

3. Mi – 1,5 SDi < X ≤ Mi 

= 75 – 1,5(15) < X ≤ 75 

= 75 – 22,5 < X ≤ 75 

= 52,5 < X ≤ 75 

 

4. Mi – 3 SDi < X ≤ Mi – 1,5 SDi 
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= 75 – 3(15) < X ≤ 75 – 1,5(15) 

= 75 – 45 < X ≤ 75 – 22,5 

= 30 < X ≤ 52,5 

 

Kesimpulan : 

Siswa skala terbatas 

Interval Kategori Frekuensi (f) Presentase 

(%) 

97,5 < x ≤ 

120 

Sangat layak 9 90% 

75 < x ≤ 97,5 Layak  1 10% 

52,5 < x ≤ 75 Tidak layak 0 0% 

30 < x ≤ 52,5 Sangat tidak 

layak 

0 0% 

 Jumlah   10 100% 

 

Siswa skala besar 

Interval Kategori Frekuensi (f) Presentase 

(%) 

97,5 < x ≤ 

120 

Sangat layak 28 82% 

75 < x ≤ 97,5 Layak  6 18% 

52,5 < x ≤ 75 Tidak layak 0 0% 

30 < x ≤ 52,5 Sangat tidak 

layak 

0 0% 

 Jumlah   34 100% 
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LAMPIRAN 6 
1. Surat ijin penelitian 

2. Surat selesai penelitian 
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LAMPIRAN 7 
 Dokumentasi uji coba kelayakan komik  
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LAMPIRAN 8 
Komik Kue Indonesia
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