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KEMENTERIAN PENDIDIKAN NASIONAL
UNIVERSITAS NEGERI YOGYAKARTA

FAKULTAS ILMU PENDIDIKAN

Alamat : Karangmalang, Yogyakarta 55281

Telp.(0274) 586168 Hunting, Fax.(0274) 54061 1; Dekan Telp. (0274) 520094
Telp.(0274) 586168 Psw. (221, 223, 224, 295,344, 345, 366, 368,369, 401, 402, 403, 417)
E-mail: humas_fip@uny.ac.id Home Page: http://fip.uny.ac.id

"H34.11/PL/2011
) Bendel Proposal
shonan ljin Penelitian

wnsi Daerah [stimewa Yogyakarta
Administrasi Pembangunan
i

>

sengan hormat, bahwa untuk memenuhi sebagian persyaratan akademik yang ditetapkan oleh
wasi Pendidikan. Fakultas [lmu Pendidikan Universitas Negeri Yogyakarta, mahasiswa berikut
=izaksanakan penelitian: v

Pamuji Triyono

06101244016

MP/ Administrasi Pendidikan

Platar, Somopuro, Jogonalan, Kab. Klaten

a hal itu, perkenankanlah kami memintakan ijin mahasiswa tersebut melaksanakan kegiatan
ietentuan sebagai berikut:

Memperoleh data penelitian tugas akhir skripsi

SMK N 1 Kalasan JI. Randugunting, Tamanmartani, Klasan Sleman

Kepala Sekolah , Kepala Jurusan, dan Stakeholder

Manajemen program keahlian tata boga

Mei - Juli 2011

Manajemen penyelenggaraan program keahlian tata boga di Sekolah
Menengah Kejuruan Negeri 1 Kalasan

serjasama yang baik kami mengucapkan terima kasih.

P *f/’BT Achmad Dardiri M.Hum.
/Nﬁ’ 19550205198103]004
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PEMERINTAH PROVINS| DAERAH ISTIMEWA YOGYAKARTA &
' SEKRETARIAT DAERAH

‘- pleks Kepatihan, Danurejan, Telepon (0274) 562811 - 562814, 512243 (Hunting)
YOGYAKARTA 55213

— e —

SURAT KETERANGAN / LJIN
Nomor :  070/3462/V/2011

Fak limu Pendidikan UNY. Nomor : B6406/H34.11/PL/2011.

PRIL 2011. Peghal : |jin Peneiitian.

Pemerintah Nomor 41 Tahun 2006, tentang Perizinan bagi Perguruan Tinggi Asing,
22 Penelitian dan Pengembangan Asing, Badan Usaha Asing dan Orang Asing dalam
s«an Kegiatan Penelitian dan Pengembangan di Indonesia;

Menteri Dalam Negeri Nomor 33 Tahun 2007, tentang Pedoman Penyelenggaraan
dan Pengembangan di Lingkungan Departemen Dalam Negeri dan Pemerintahan Daerah;
Gubernur Daerah Istimewa Yogyakarta Nomor 37 Tahun 2008, tentang Rincian Tugas dan
* Satuan Organisasi di Lingkungan Sekretariat Daerah dan Sekretariat Dewan Perwakilan

Daerah.

Gubernur Daerah Istimewa Yogyakarta Nomor 18 Tahun 2009 tentang Pedoman
an Perijinan, Rekomendasi Pelaksanaan Survei, Penelitian, Pendataan, Pengembangan,
=jan, dan Studi Lapangan di Daerah Istimewa Yogyakarta.

iukan kegiatan survei/penelitian/pendataan/pengembangan/pengkajian/studi lapangan *)

1| TRIYONO. NIP/NIM : 068101244016.
amalang Yogyakarta.

EMEN PENYELENGGARAAN PROGRAM KEAHLIAN TATA BOGA DI SEKOLAH
W=NGAH KEJURUAN NEGERI 1 KALASAN.

paten Sleman .
=) Bulan Mulai tanggal : 28 April 2011 s/d 28 Juli 2011

keterangan/ijin survei/penelitian/pendataan/pengembangan/pengkajian/studi lapangan *
Srovinsi DIY kepada Bupati/Walikota melalui institusi yang berwenang mengeluarkan ijin

: copy hasil penelitiannya kepada Gubernur Daerah Istimewa Yogyakarta melalui Biro

»angunan Setda Provinsi DIY dalam compact disk (CD) dan menunjukkan cetakan asli yang
dibubuhi cap institusi;

sunakan untuk keperluan ilmiah, dan pemegang ijin wajib mentaati ketentuan yang berlaku di

diperpanjang dengan mengajukan surat ini kembali sebelum berakhir waktunya; _
Sapat dibatalkan sewaktu-waktu apabila pemegang ijin ini tidak memenuhi ketentuan yang

Dikeluarkan di : Yogyakarta
Pagia tanggal : 28 April 2011

1§&eﬁ;lsé' o
b’ Kepala BiroYs@ministrasi Pembangunan

%=pada Yth.

; a Yogyakarta (sebagai laporan);
= Bappeda.

Pemuda dan Olahraga Prov DIY.
Sidikan UNY.

Fo!
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BADAN PERENCANAAN PEMBANGUNAN DAERAH
( BAPPEDA )

Alamac @ J), Parasamya No. | Beran,

Tridadi, Slemn 3357
Telp. & Fox. (02749868800 sl - [

appedac@slemankab.go.id

SURAT IZIN
Nomor: 07.0/ Bappeda’ 12337207 |
TENTANG
PENELITIAN
PREPALA BADAN PERENCANAAN PEMBANGUNAN DAERAH
Noputusan Bupati Slenan Nomor: 35 /Kep KDH A 2003 tentang lzin Kuliah Kerja
Nrata, Praktek Kerja Lapangan dan Penelitian,

Surat dari Sekretariat Dacrah Pemerintah P

rovinsi Daerah Istimews Yogyakarta Nomor:
BT0:3462/V/201 Tanggal: 28 April 2
L]

OFL Hal: dzin Penelitian.
MENGIZINKAN

PAMUJI TRIYONO

b © 06101244016
1 P8
B2ui o UNY.

e Tinggi Karangmalang, Yogyakarta

' o Platar Somopuro Jogonalan Klaten

085647053574

Mengadakan penciitian dengan judul;

"MANAJEMEN PENYELENGGARAAN PROGRAM
KEAHLIAN TATA BOGA DI SEKOLAH MENENGAH
KEJURUAN NEGERI 1 KALASAN

Kab. Sleman "

Selama 3 (tiga) bulan mulaj tanggal: 28 April 2001 s/d
28 Juli 2011,

=ai berikut ;

S &epada Pejabat Pemerintal seren
& seperhnya,

b dan mentaari ketentuan-kerentuan setempat yang herlaky,
msewaktu-wakiu apabila tidak dipenuhi ketentuan-kerentuen i ata;

aporan hasil penelition berupa I tsatuy CD jormat DI ke
i

pa (Camat/ Lwal Desa) aran Kepala Instansi unouk

pada Bupati diseralikan

san unlik kepentingan-kepentingan i luar yang direkomendas ke,

twarkan untik digunakan sehagaimang mestinya, diliaraphan peabat pemerintal/ non

serikan bantuan seperlunya
wn penclitian Saudara wajib menyam

paikan faporan kepada kami | (satu) bulan

Dikeluarlam di S Sleman
Pada Tungoal : 02 Mei 2011
At Kepala BAPPEDA Kab, Sleman
Ka Bidang Pengendalian & Evaluasi
w.b,
b Bid. Lithang

£5 i B e

i laporan)
sanmas & PB Kab. Sleman
da a8 O Kaly Cliagag. [P ey S
i | un’u\l‘x L\v\. OR Kab. Sleman B k’\
ppeda Kab, Sleman AT

A

\

ey ,:QW"‘E ' w%t?r | yl ) e
et p"‘il\“‘"“m NURIDAY AL S.Si, M
BER AN

== Tenata T loHd
el NIP 670703 199603 2 002
N \

{ = M




M 5, oy Komperenyi eaulan Taya Reda

i & PEMERINTAH KABUPATEN SLEMAN Pt
f-%, CINAS PENDIDIKAN. PEMUDA DAN OLAHRAGA
1Y SMK NEGERI 1 KALASAN i
ﬁ Randugunting, Tamanmartam Kalason Sleman 55571 Telp /i ax 0274 - 496436 7
L T

TES KOMPETENSI KEAHLIAN JASA BOGA
TAHUN PELAJARAN 2010/2011

Sebutkan makanan yang menggunakan bahan utama beras ketan!
- Sebutkan bahan pemanis dalam pengolahan makanan!

w

Sebutkan bumbu-bumby makanan Indonesia yang berasal dari -
a." Daun

b. Biji-bijian

C. Akar/umbi

d. Buah

€. Batang

Apa yang dimaksud dengan bumbu buatan? Beri contoh!
Jefaskan pengertian merebus!

Peralatan apa yang digunakan dalam proses pengolahan menggoreng!

+. Peralatan apa yang digunakan dalam proses

pengolahan Mengukus!
Jelaskan teknik pengolahan :

a. Menggoreng

b. Mengukus

C. Membakar

Sebutkan bahan makanan yang mengandung

a. Karbohidrat

b. Vitamin A

C. Protein

' U.Apa yang anda lakukan untuk rnéngangkat makanan tradisional agar dapat
| diterima ditingkat nasional dan internasional

(64
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‘per bulan
=1 / Nomor Telepon
' meninngal dunia tahun

NTANG IBU KANDUNG
SRV ARNATY

i2nggal lahis

@er bulan
h / Nomor Telepon
eninggal dunia tahun

ALI

Bnggal lahir

Br bulan
Notior Telepon

—

Sepek bolln

RKEMBANGAN SISWA
Siswa  Tahun
Tahun .../ Kelas .
Tahun ./ Kelas ...
Sekolah
mingaalkan sekolah

ELAH SELESAL PENDIDIKAN

foto
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vranff. Strobhor Korikolon Proqean hala, Tata Beqa

Struktur Kurikulum Program Keahlian Jasa Boga
SMK Negeri | Kalasan
Durasi Waktu (Jam)

Komponen X X1 X1 Jml
X 1 2 1 2 1 2
ata Pelajaran 18 17 18 17 18 10
ormatif
1. Pendidikan Agama 36 34| 36 34 36 20 196
2. Pendidikan Kewargancgaraan 36| 34736 |34 [ 361720 196
3. Bahasa indonesia™ | 367 | 3436734 T de | a8
4. Pendidikan Jasmani  Olahraga dan | 36 34 36 34 36 20 196
Kesehatan
5. Seni Budaya 36 34 18 4 36 20 161
daptif
. Bahasa Inggris 72 ] 68 | 108 | 68 | 108 | 60 484
. Matematika 54 51 72 | 68 72 | 40 357
llmu Pengetahuan Alam Jo | 4 36 | 34 36 | 20 196
. llmu Pengetahuan Sosial 36 34 36 34 140
KKPI 36 | 34 36 | 34 36 | 30 206
Kewirausahaan 36 | 34 36 | 34 36 20 196
oduktif

.Dasar Kompetensi Kejuruan:
1. Menerapkan  Keselamatan, | 36 | 34 | 18 | 17 | 8 70T 133
schatan - Kerja  (K3) dan  Iygieni

bitasi,
2. Melakukan Komunikasi dalam | 36 34 18 17 36 20 161
layanan Jasa

.3. Melakukan Persiapan Pengolahan 72 68 36 34 36 20 268

; Kompetensi Kejuruan
TMcngolah Makanan Kontinental 108 | 102 ] 90 | 85 | 90 | 50 525
2. Mengolah Makanan Indonesia 1081102 90 | 85 | 90 | 50 | 525
.3. Mclayani Makan dan Minum 72 68 54 51 54 30 329
4. Melakukan Perencanaan Tidangan | 36 | 34 | 18 | 17 | 36 | 20 | 161 ]

rian untuk Meningkatkan Keschatan

.5. Melakukan Pengolahan Makanan - - 36 34 72 40 182

uk Kesempatar, Khusus

13t




Durasi Waktu (Jam)

PO s e i i R
Komponen & X1 ] X1
1 2 ] 2 I 1 2
elakukan Pcngolazwn Usaha Jasa 36 | 34 [ < - 70
|

Lokal

Bahasa Jawa 3 [ 3436 | 34 - | 140
Bahusa Jepang X 28 BE EE umpesss 70
am/Semester 990 | 935 | 954 | 867 | 936 | 530 | 5144

[32
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN
| (RPP)

- Stti Uswatun Khasanah, S.Pd
CSMK N T KALASAN

: Kompetensi Kejuruan

2%

:2009-2010

218 Jam @ 45 menit

petensi : Mengolah makanan Kontinental
Dasar : Menjelaskan Prinsip Pengolahan Makanan Kontinental

=tan discleksi dan digunakan sesuai dengan metode pengolahan
tan digunakan secara higienis sesuai dengan prosedur

mbeiajaran :

empu menyeleksi peralatan sesuai metode pengolahan

sempu menggunakan peralatan secara higienis dan sesuai prosedur
mpu menerapkan keselamatan dan kesehatan dalam bekerja

Bidup :

ssuai dengan deskripsi kerja
sanan kesehatan ditkuti
serja ditkuti

al dibaca

elajaran:

sgolahan makanan : Boiliing, Poaching, Braising, Stewing, Steaming, Deep frying,
Sving, Roasting, Baking, Grilling,

dilaksanakan secara sistematis

lajuran ;

s 1

belajaran (Langkah — Langkah Pembelajaran)
1

Awal :
® pembuka

ahkan siswa untuk tertarik pada peralatan pengolahan dengan cerita, pertanyaan
ah.

Int:

fenjelaskan Klasitikasi peralatan dapur

jelaskan dan mendemonstrasikan pengoperasian peralatun pengolahan
Menjelaskan dan mendemonstrasikan memtersihkan peralatan pengolahan

smberikan resume tentang klasifikasi peralatan dapur
Memberikan post tes
Mlembahas post tes




gatan Awal
zlam pembuka
2sens)

zatan Inti
ktek
Mengklasifikast peralatan

5 Mengoperasikan peralatan secara higienis dan sesuar prosedur
Membersihkan peralatan sesuar prosedur

fup

T Membahas cara bekerja siswa
Mentlai cara bekerja siswa
Berkemas
Menutup pelajaran

- Alat memasak dan pesawat memasak

- Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan
» White board, Led, Chart peralatan pengolahan

tertulis

- Sebutkan peralatan pengolahan makanan yang menggunakan arus listrik!
Uraikan alat bantu pengolahan yang digunakan dalam pengolahan makanan!
Uraikan alat pemotong bahan (cutlernes)!

Buk Ketja
Mengklasifikasi peralatan
Mengoperasikan peralatan
Membersihkan peralatan
Menyimpan peralatan

Kalasan, 13 Juli 2009
stahul
')\'ulum Guru Mata Pelajaran

AN

] Suprivanto, $.Pd.. Siti Uswatun Khasanah, S.Pd
2710320 199512 1 003 NiP. 19781030 200801 2 009




RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN
(RPP)

- Siti Uswatun Khasanah, S.Pd
skolah : SMK N [ KALASAN

garan . Kompetensi Kejuruan
Bemester X7
felajaran 1 2009-2010
Waktu S 18 Jam (@ 45 menit

Kompetensi : Mengolah makanan Kontinental
‘ p g
ms1 Dasar : Menjelaskan Prinsip Pengolahan Makanan Kontinental

ssunakan berbagai teknik dasar pengolahan makanan digunakan dalam menyiapkan
@nan sesual standar perusahaan meliputi teknik : Boiling, Poaching, Braising, Stewing,
sing, Deep frying, Shallow frying, Roasting, Baking, Grilling,

;sanakan pengolahan makanan secara sistematis dan aman

milih dan menggunakan metode pengolahan secara tepat

=mbelajaran

mampu menjelaskan berbagai teknik dasar memasak

mampu menjelaskan syarat-syarat pelaksanaan teknik dasar memasak
marapu memilih dan menerapkan teknik dasar memasak sesuai prosedur
mampu mengolah makanan dengan berbagai teknik dasar memasak

pan hidup :
gna sesuai dengan deskripsi kerja -
glamatan kerja ditkuti

manual dibaca

mbelajaran :

21 tehnik dasar memasak meliputi @ Boiling, Poaching, Braising, Stewing, Steaming,
frying, Shallow frying, Roasting, Baking, Grilling,

mi-syarat berbagai tehnik dasar memasak

solah dengan berbagai tehnik dasar memasak

Pembelajaran :

nstrasi

Pembelajaran (Langkah — Langkah Pembelajaran)
an ke-3

watan Awal

Salam pembuka

Presensi

engarahkan siswa supuya dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik boilling, dari

“pengalainan dirumah,

matan Inti © : g

Menjelaskan pengertian boilling

Menjelaskan syarat tehnik boilling

Menjelaskan bahan yang digunakan

- Menjelaskan permasalahan yang timbul .

" Prakiek tehnik boiling dari beberapa bahan (Huzaren sla dan macaroni salad)

|82




wtup
L Membahas cara bekerja siswa

2 Menilai proses dan hasil penerapan tehmhk dasar memasak
3 Berhemas ‘

4 Menutup pelajaran

- Stock pot, Ladle, Colander, Vegetable knife, Chopping board
-Green vegetables, Root vegetables., Fresh meat, Pasta

- Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan. Hand Out

: White board. L.C1, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

. sSkimmer, dessert plate

Juk kerja

Menentukan peralatan sesuai metode dasar memasak
Menerapkan tehnik dasar memasak

Bekerja sesuai prosedur

Melaksanakan keselamatan kerja

an ke-4
Zatan Awa] -
am pembuka
2sens)

ngarahkan siswa supava dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik poaching, dari
ngalaman dirumah,

Jatan inti -
enjelaskan pengertian poaching -
elaskan syarat tehnik poaching
njelaskan bahan yang digunakan
enjelaskan permasalahan yang timbu)
akick tehnik poaching dari beberapa bahan (Poached egge dan pineapple compote)
p :
Membahas cara bekerja siswa
Menilai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
erkemas
=nutup pelaja an

- Stock pot, Ladle. Colander, Vegetable knife, Chopping board. skimmer, dessert plate
Felur, garam, cuka, nanas, gula pasir, cengkeh

- Medul Mengolah dan Menyiapkan Makanan, | land Ou

- White board. LU, Chant peralatan pengolahan dan buhan makanan

’

Buk kena

- Menentwkan peralatan sesual metode dasar memasak
Menerapkan tehnik dasar memasak

- Bekerp sesuai prosedur
Meluhsanakan keselamatan kerpa

183




ke-5

an Awal ;

lam pembuka

sSensi

mngarahkan siswa supaya dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik shallow frying
' pengalaman dirumah.

Inti

fenjelaskan pengertian shallow frying

mnielaskan syarat tehnik shallow frying

snjelaskan bahan yang digunakan

snjelaskan permasalahan vang timbul

tek tehnik shallow frying dari hahan unggas (Chicken Piccata)

p -

=mbahas cara bekerja siswa

=nilai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
emas

smutup pelajaran

- Frying pan, Ladle, Colander, Vegetable knife, Chopping board, skimmer, dinner plate
- Ayam, minyak goreng, tepung panir, tepung terigu, telur

- Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan, Hand Qut

- White board. LCD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

Kenja

fenentukan peralatan sesuai metode dasar memasak
erapkan tehnik dasar memasak

ckeria sesuai prosedur

laksanakan keselamatan kerja

ke-6

m Awal

m pembuka

si

arahkan siswa supaya dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik Deep frying dari
laman dirumah,

n Inti ;

myelaskan pengertian deep frying

mjelaskan syarat tehnik deep {frying

enjelaskan bahan yang digunakan

Enjelaskan permasalahan yang timbul

ek tehnik deep frying (Cara Orly © fruits fritter dan cara polos : French fried potatoes,
chip potatoes)

p:

smbahas cara bekerja giswa

smilai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
emas

snutup pelajaran

- Deep [rying pan, wok, skirmmert, cake tong, Ladle, Colander, Vegetable knife,
Chopping board, dinner plate
- Pisang, apel, nanas, kentang, susu, minyak goreng, tepung panir, tepung terigu, telur
- Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan, Hand Out
- White board, 1.CD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

|84




§ena

ntukan peralatan sesuai metode dasar memasak
sncrapkan tehnik dasar memasak

Lerja sesual prosedur

#eizksanakan keselamatan kerja

b7

Awali
Bm pembuka ]
| int

Pl langan (essay)

=mbahas hasil ulangan
gmutup pelajaran

Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan 1
White board

fertulls ¢

L eaikan klasifikasi peralatan pengolahan!

L-arkan prosedur pembersihan peralatan pengolahan!

Jraikan pengertian boilling, deep frving, steaming dan poaching!

% -arkan peralatan apa vang digunakan datam tehnik boilling!

L rarkan svarat tehnik poaching

o penyebab buah berubah warna kecoklatan pada tehnik olah poaching dan bagaimana

ara mengatasinya?

Segaimana cara Anda mengatasi jika ditemukan permasalahan pada tehnik steaming yaitu
gian dalam kue tidak masak dan cekung ditengah?

\raikan peralatan yang ditemukan pada tehmik olah shallow frying!

Lratkan syarat tehnik deep frying!

| elaskan persiapan awal pada pelaksanaan tehnik olah deep frying!

RIS RN

|55




n ke-§
jatan Awal
‘am pembuka
Bsensi
ngarahkin siswa supaya dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik Deep frying darn
pengalaman dirumah,

gan Inti
=ktek tehnik deep frying Ala Anglaise : Breaded Chicken/chicken wing, risolles.
ara menggoreng adonan liquid : kue kembang goyang (frittur)

il p

embahas cara bekerja siswa

ilai proszs dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
kemas

cnutup pelajaran

- Deep frying pan, wok, skimmert, cake tong, Ladle, Colander, Vegetable knife,
Chopping board, dinner plate

- Ayam, susu, minyak goreng, tepung panir, tepung terigu, telur, gula pasir

- Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan, Hand Out

- White board. L.LCD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

kerja

- Menentukan peralatan sesuai metode dasar memasak
Menerapkan tehnik dasar memasak

Bekerja-sesuai prosedur

Melaksanakan keselamatan kerja

ke-9
iatan Awal
am pembuka
Tesensi
#enparzhkan siswa supava dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik Steaming

Inti

jelaskan pengertian staming

enjelaskan syarat tehnik steaming

Wenjelaskan bahan yang digunakan

jelaskan permasatahan yang timbul

aktek tehnik steaming : Bolu kukus, putu ayu, marmer kukus.

ptup :

Membahas cara bekerja siswa

Menilai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
Herkemas

Menutup pelajaran

- Steamer, cetakan bolu kukus, cetakan putu ayu, Ladle, Vegetable knife, dinner plate
» - Tepung terigy, telur, gula pasir, pewarna makanan, coklat pasta, keiapa muda

= Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan, Hand Out
- White board, LCD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

‘muk kerja ’

I. Menentukan peralatan sesuai metode dasar memasak
2. Menerapkan tchnik dasar memasak

3 Bekerja sesual prosedur

lge




an ke-10)

@atan Awal

Salam pembuka

Fiesensi

: sngarahkun siswa supaya dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik Baking dari
pengalaman dirumah.

jatan Jnti

enjelaskan pengertian baking

njelaskan syarat tehnik baking

njelaskan bahan yang digunakan

fenjelaskan permasalahan yang timbul

aktek tehnik baking : aneka cookies (nastar, kasstengel, putri salju, semprit)

ap
mbahas cara bekerja siswa
1lai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
serkemas
enutup pelajaran

- Oven, loyang, cetakan nastar, cetakan putri salju, spet, vegetable knife, dessert plate
- Tepung terigu, telur, gula halus, mentega, selai

: Modul Mengolah Jan Menyiapkan Makanan, Hand Out

- White board, LCDD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

1k kerja 2
l I. Menentukan peralatan sesuai metode dasar memasak
2. Menerapkan tehnik dasar memasak
3. Bekerja sesua: prosedur
4, Melaksanakan keselamatan kerja

puan ke-11
satan Awal
Salam pembuka
sensi

g test

matan Inti

1 Prepare bahan dan peralatan

2 Prakiek tehnik baking : aneka cake {fruit cake, butter cake)
tup

- Membahas cara beker)a siswa

Menilai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
Berkemas

- Menutup pelajaran

- Qven, loyang tulban, loyang kotak, mixer, dessert plate

. Tepung terigu, telur, gula halus, mentega, pisang ambon, ceri, sukade, kismis
- Modul Mengolah dan Menyiapkan Makaran, Hand Out

- White board, LCD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan




tertuls
1 Sebutkan bahar} untuk membuat fruit cake dan butter cake!
2 Uraikan prosedur pembuatan butter cake!

juk kerja

1. Menentukan peralatan sesuai metode dasar memasak
= Menerapkan tehnik dasar memasak

2 Beker;a sesuai prosedur

Melaksanakan keselamatan kerja

am peinbuka

ensi

garahkan siswa supaya dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik grillingg dari
pengalaman dirumah,

Inti ;

Menjelaskan pengertian grilling

Menjelaskan syarat tehnik grilling

Menjelaskan bahan yang digunakan

Men)jelaskan permasalahan yang timbul

Praktek tehnik grilling : sate ayam, gurameh bakar

P
Membahas cara bekerja siswa
‘Menilai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
Berkemes
Menutup pelajaran

- Grinder, vegetables knife, chopping board, dinner knife

- ayam, gurameh, rempah, kecap manis, arang,

- Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan, Hand Out

- White board, LCD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

juk keria

Menentukan peralatan sesuai 1netode dasar memasak
Menerapkan tehnik dasar memasak

Bekerja sesuai prosedur

Melaksanakan keselamatan kerja

uan Ke-13

iatan Awal ;

Salam pembuka

Presensi

Mengarahkan siswa supaya dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik roasting dari
pengalaman dirumah.

giatan Inti

~ Menjeluskan pengertian roasting
Menjelaskan syarat tehnik roasting
Menjelaskan bahan yang digunakan
Menjelaskan permasalahan yang timbul
Praktek tehnik roasting : steak

183




up
=mbahas cara bekerja siswa

fenilai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
kemas ;

utup pelajaran

- Oven, vegetables knife, chopping board, dinner knife

- beef steak, carrot, grean beens, potatoes, butter

- Modu! Mengolah dan Menyiapkan Makanan, Hand Out

“White board, LCD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

uk kerja
~ Menentukan peralatan sesuai metode dasar memasak
- Menerapkan tehnik dasar memasak

Bekerja sesual prosedur
Melaksanakan keselarnatan kerja

n ke-14

patan Awal

alam pembuka

ensi

garahkan siswa supay
gengalaman dirumah,

a dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik simmering dari

patan Inti

1 Menjelaskan pengertian simmerning
Menjelaskan syarat tehnik simmering
Menjelaskan bahan yang digunakan
Menjelaskan permasalahan yang timbul
pPrakiek tehnik simmering @ white stock

fup |
| Membahas cara bekerja siswa
Menilai proses dan hasil pener
- Berkemas
- Menutup pelajaran

apan tehnik dasar memasak

- Stock pot, ladle vegetables knife, chopping board, skimmer

- Mire poix, bauquet garni, tulang ayam

- Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan, Hand Out

- White board, LCD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

Unjuk kerja
Menentukan peralatan sesuai metode dasar memasak

3 Menerapkan tehnik dasar memasak

3 Bekerja sesuai prosedur

Melaksanakan keselamatan kerja




an ke-15

matan Awal

Salam pembuka

Presensi

engarahkan siswa supava dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik stewing dart
pengalaman dirumah, :

patan Inti

Menjelaskan pengertian stewing
Menjelaskan syaral tehnik stewing
Menjelaskan bahan vang digunakan
Menjelaskan permasalahan yang timbul
Praktek tehnik stewing : gula), kare

tup © |

Membahas cara bekerja siswa

Menilai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
Berkemas

Menutup pelajaran

- Stock pot, ladle vegetables knife, chopping board, skimmer

. Chicken, coconut, carrot, green beans, cabbage

- Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan, Hand Out

- White board, LCD, Chart peralatan pengotahan dan bahan makanan

mjuk kerja

. Menentukan peralatan sesuai metode dasar memasak
Menerapkan tehnik dasar memasak

Bekerja sesuai prosedur

Melaksanakan keselamatan kerja

uan ke-16

matan Awal

Salam pembuka

Presensi

Mengarahkan siswa supaya dapat menjelaskan pendapatnya tentang tehnik braising dari
pengalaman dirumah.

=giatan Inti

Menjelaskan pengertian braising
Menjelaskan syarat tehnik braising
Menjelaskan bahan yang digunakan
Menjelaskan permasalahan yang timbul
Praktek tehnik braising

utup

Membahas cara bekerja siswa

Menilai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
Berkemas

Menutup pelajaran

- Stock pot, ladle vegetables knife, chopping board, skimmer
n  Chicken, herb -
ser - Modul Mengolah dan Menyiapkan Makanan, Hand Out
ia - White board, LCD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

190




.

uk kerja

Menentukan peralatan sesual metode dasar memasak
Menerankan tehnik dasar memasak

Sekerja sesuat prosedur

Melaksanakan keselamatan kerja

n ke-17

Btan Awal

Selam pembuka
Esensi

e les
patan [nti
praktek dengan materi mengolah makanan kontinental selama semester 2

D
‘Membahas cara bekerja siswa

Menilai proses dan hasil penerapan tehnik dasar memasak
Berkemas

Adenutup pelajaran

Stock pot, ladle vegetables knife, chopping board, skimmer, oven, mixer
- Chicken, herb, green vegetables, root vegetables

Modu] Mengolah dan Menyiapkan Makanan, Hand Out
- White board, LCD, Chart peralatan pengolahan dan bahan makanan

Kalasan, 13 Juli 2009

”/lum Guru Mata Pelajaran
\ \k@@fk&

/

S ':{S)u;riyamo, S.Pd. Siti Uswatun Khasanah, S.Pd
19710320 199512 1 003 NIP. 19781030 200801 2 009
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DAFTAR GURU DAN PEGAWAI PROGRAM KEAHLIAN TATA BOGA

SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN NEGARI I KALASAN

Nama Jabatan Status

Qoyyiraah Khomsatun, S.Pd. Bendahara PNS

‘Migas Budi Hartoyo, A.Md. - PNS

Sri Iriyanti, S.Pd. - PNS

Siti Uswatun Khasanah, S.Pd. Ketua Program PNS -
Keahlian

Dra. Pudji Rahayuningsih Ketua Bengkel PNS

Agnes Indarti, S.Pd Sekretaris PNS
Wali Kelas X

Samiyono Toolman PIT 7

Kalasan, 18 Juni 2011
Kepala Sekolah

Drs. Mohammad Effendi, MM.
NIP.19620704 199003 1 006
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DAFTAR GURU DAN PEGAWAI PROGRAM KEAHLIAN TATA BOGA

SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN NEGARI I KALASAN

Nama Jabatan Status

Qoyyiraah Khomsatun, S.Pd. Bendahara PNS

‘Migas Budi Hartoyo, A.Md. - PNS

Sri Iriyanti, S.Pd. - PNS

Siti Uswatun Khasanah, S.Pd. Ketua Program PNS -
Keahlian

Dra. Pudji Rahayuningsih Ketua Bengkel PNS

Agnes Indarti, S.Pd Sekretaris PNS
Wali Kelas X

Samiyono Toolman PIT 7

Kalasan, 18 Juni 2011
Kepala Sekolah

Drs. Mohammad Effendi, MM.
NIP.19620704 199003 1 006




PEMERINTAH KABUPATEN SLEMAN ‘/A'A%\
DINAS PENDIDIKAN PEMUDA DAN OLAH RAGA A

SMK NEGERI 1 KALASAN Lot

Randugunting, Tamanmartani, Kalasan, Sleman 55571Telp./Fax. 0274 - 496436 Caniod Margement 8ystom

DIN EN 180 9001:2000

KRITERIA UNTUK MENJADI PEGAWAI TIDAK TETAP (PTT)
SMK NEGERT 1 KALASAN

Z T0vAnebts 3
2 e §

KRITERIA BUKTI }K&EM KETERANGAN

Tidak | B | ¢
Tingkat pendidikan
a. SMp
SLTA el

b.
c. DI ljazah dan akta
d.
Q.

tliein _m_z i

DII
D III
1 81

Mempunyai pengalaman  kerja | Surat Keterangan
_| minimal 1 tahun
Mempunyai kepribadian/prilaku | SKKB
yang baik
Tidak menuntut segala sesuatu | Surat Pernyataan
apabila  di  kemudian  hari
diberhentikan  dari tugasnya
karena tenaga staf Tata usaha
sudah terpenuhi dari dinas
Pendidikan  Sleman atau di

ndang tidak professional
Tes Praktik Lapangan : Observasi
a. Penguasaan tugas kerja, Observasi T
b. Pengelolaan alat Observasi ‘
C. Performen, Observasi

Mempuriyai  sertifikat pelatihan | Sertifikat/Surat
sesual dengan bidang keahlian. Keterangan

_Fotowama 4x6 2 lembar foto ;
Kartu Tanda Penduduk KTP i nEme

le'vn}ia ceklist (V) pada kolom keterangan
poin no.5 diberi tanda cekijst pada kolom
n Baik (8) / Cukup (C) / Kurang (K)

(S




;ng\,\vgv\ \9). Pafyar feralatan Pdon® SHIE AL Velagay

B

DAFTAR PERALATAN F&B
SMK N 1 KALASAN

No. | e NAMA g
. Dinner Platc ' E - Hy
Dessert Plate e \ 1
"Soup Cup & Saucer i s 8 %
“Tea Cup & Saucer e . S
* Sauce Plate o 5 3
" Lepek Snack e
=T B&BPlaw e i
8. Water Jug i1
2, i TeaPot . 5, Vg
14, 3 Tray S et g 2
N f Cutting Board 5 95 s
o i Tempat Saus Alummunium 5 s
"I TCockiail Glass " e

3

: ; Water Goblet
13, | Juige Glass : ; 4

‘N

6. | Long Glass

“. | Glass Wine — . SO S
“18. [ Tumbler s e e e
‘9. | Shaker o -
20. | Dessert Knife s i e
21. | Dinner Knife : +
Soup, Spoon e e
Dinner Spoon i s -
Dinner Fork - 5 £
Tea Spoon 3 J e e

LYs




26." | Sugar Spoon
-7. | Butter Sprader
8. | Dessert Fork 17

9. | Fish Knife v i j
30. | Juice Spoon O [J

——— b

31. | Paaller ey - “J
32. | Knife Fiktorinok e
33. | Sauce Ladle % “4.
-’/4‘/ Soup Ladle 6 o ]

- 35. | Centhong s 2 r
|

36. | Ice Scoop o!

37. | Penjepit Kue 6

38. | Pembuka Botol 3

39." | Pisau Hias = e
40. | Kitchen Knife 1

41. | Stock Pot S
42. | Kompor Gas - b

43. | Dispenser
44. | Salt & Papper .
45. | Ashtray Putih . .
~46. | Asthtray Bening <
47. | Tempat Tooth pick 1
48. | Loker Kecil I
735, [ Chaffing Dish ' 3
50, | Chafiing Bow] 2
51. | Microwave |
52. | Oven Listrik
53. | Oven Besar ]
BRI S 0T e '
55. | Hand Mixcr

138




Blender

Scale

ks, Rzﬁgcrator

. | Gelas Ukur

A ‘ S}gar Bowl

- Saute Pan

| Wajan

Serving Spoon

Serving Fork

Cake Server

Cheese Grater

Vase

Ice Cream Spoon

Creamer Pitcher

70. | Chopper
71. | Spatula
72. | Dessert knife

Moulton

Tabe cloth

Napkin
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