LAMPIRAN -LAMPIRAN



LAMPIRAN 1

Silabus Mata Pelajaran Pengetahuan Bahan Makanan
(PBM)



SILABUS
Satuan Pendidikan : SMK/SMAK
Mata Pelajaran Pengetahuan Bahan Makanan
Kelas /SemesteiX/ 1 dan 2

Kompetensi Inti:

KlI'1 :Menghayatdanmengamalka@jaran agama yang dianutnya

Kl 2 : Mengembangkan perilaku (jujur,disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, tanglihngan, gotong royong, kerjasama, cinta damai,
responsive dan proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa daldm berinteraks
secara efektif dengan lingkungan social dan alam serta dalam menempatkaladjai cerminan bangsa dalam pergaulan dunia

Kl 3: Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual dan procedural dalam pengetahuan, teknolggi,dseni, buda
humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dhampeedait penyebab phenomena dan kejadian dalam
bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah

Kl 4 :Mengolah, menyaji, dan menalar dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di

sekolah secara mandirertindak secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung



Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
1.1. Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mal| paging dan | Mengamati : Observasi 6 Jpl (@
Esa, melalui menjaga dan melestarikg Hasil olahnya 2x3
keutuhan jiwa, raga manusia serta 1 Mengamati 1 Pengamatal jn)) atau| T Video/Ga
lingkungan kerjessebagai tindakan video/gambar/bahan n sikap saal , mbar
pengamalan menurut agama yang sebenarnya yang berkait;  berdiskusi, minaau struktur
dianutnya. dengan struktur, _ _pot_onga uji coba 99 dan
2.1Memiliki motivasi internal dan daging dan berbagai jenis ha)  dan . potongan
menunjukkan rasa ingin tahu dalam olah daging presgnta5| dag!ng
memenemukan dan memahami Portofolio i ﬂgg;lng dan
karakteristik dan jenigenis bahan Menanya - § Laporan olahnya
makanan tertulis Referensi /
2.2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 1 Mengajukan pertanyaan kelompok bahan ajar
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu tentang daging dan hasil Tes terkait
ramah lingkungan, gotong royong) olahnya terkait dengan daging dan
dalam melakukan pengamatan sebagg struktur, potongan, komposisi Tes tertulis hasil
bagian dari sikap ilmiah fungsi ,mutu, proses olahnya
2.3Menunjukan grilaku cinta damaidan pembuatan dan pengaruh Alat
toleransidalam membangun kerjasama pergolahan; serta hubungan pengolahar
dantanggungjawab dalamimplementasi pengolahan dengan perubahi Jurnal makanan
pemilihan bahan makanan untuk bahan makanan, pengaruh
pengolahan makanan pada situasi ker| baglanl dhagmg dengan teknik| Catatan
3.1.Menganalisis bahan makanan dari daging pengoianan. perkembangar
dan hasil olahnya pengetahuan
dan




Alokasi Sumber

Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian )
P ! ! J ral Waktu Belajar

Mengumpulkan Data: keterampilan
peserta didik

1 Melakukan penilaianmutu dg gerta sikap
keempukan daging seca
berkelompok serta uji coba

pengolahan pengaruh pengolahan
terhadap daging, ga
keempukan daging dari
berbagai bagiabagian
daging

1 Mendiskusikan hasil uji cob
dengan kajian literatur da
berbagai sumber buku tenta
daging dan hasil olahnya

Mengasosiasi :

4.1 Mengevaluasi mutu daging dan hasil

olahnya serta perubahanmgetelah selama proseg

berlangsung

1 Mengolah, dan menganalis
data hasil uji coba da
penilaian daging  secal
berkelompok

1 Menyimpulkan hasil analisi
tentang penilaian mutu,ds
pengaruh pengolahan terhad
mutu dan bagian potongg
daging serta hasil olahnya




Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
Mengkomunikasikan :
1 Membuat laporan hasil uji
coba dan diskusi daging dan
hasil olahnya
1 Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan diskusi
tentang daging dan hasil
olahnya
1.1. Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mal| unggas dan | Mengamati : Observasi 4 Jpl (@
Esa, melalui menjaga dan melestarike nhasil olahnya 2% 2
keutuhan jiwa, raga manusia serta ' Mengamati T Pengamatal j5)) atay| T Video/Ga
lingkungan kerjasebagai tindakan video/gambar/bahan n sikap saa > mbar
pengamalan menurut agama yang sebenarnya yang berkaiti berdiskusi, . struktur
dianutnya. dengan struktur, potongg uji  coba| MNYYY dan
2.1Memiliki motivasi internal dan unggas dan berbagai jenis hg  dan . potongan
menunjukkan rasa ingin tahu dalam olah ikan presgnta5| unggas
memenemukan dan memahami Portofolio T Sﬁgg‘fs
karakteristik dan jenigenis bahan Menanya - f Laporan dan_ hasil
makanan ) lahnva
29M ukk iiaku ilmiah (iui _ tertulis 0 ya
-2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , f Mengajukan pertanyaan kelompok Referensi/
d|S|pI|n,.tanggung jawab, peduli, santu tentang unggas dengan Tes bahan ajar
ramah lingkungan, gotong royong) struktur, potongan, komposisi terkait
dalam melakukan pengamatan sebags fungsi, mutu, proses Tes tertulis unggas darn
bagian dari sikap ilmiah pembuatan hasil olah dan hasil
2.3Menunjukan @rilaku cinta damaidan pengarulpengolahan terhada olahnya




Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar

toleransidalam membangun kerjasama daging ; serta hubungan M Alat
dantanggungjawab dalanmplementasi pengolahan dengan perubahg pengolahan
pemilihan bahan makanan untuk pada unggas dan hasil olahny Jurnal makanan
pengolahan makanan pada situasi kerj Mengumpulkan Data: Catatan

3.2.Menganalisis bahan makanan dari ungga
danhasil olahnya 1 Melakukan uji coba serta muj Perkembangar

4.2.Mengevaluasi mutu unggas dan hasil unggas  segar, ~ pengar| pengetahuan

pengolahan terhadap unggi dan

olahnya serta perubahannya setelah

pengolahan

Mengasosiasi :

|l

l

serta dengan bagidragian
unggassecara berkelompok
Mendiskusikan hasil uji cob
dengan menggunakan literat
dari berbagai sumber buk
tentang unggas dan ha
olahnya

Secara berkelompok mengols
dan menganalisis data ha
pengamatan dan uji coba se€
hasil diskusi

Menyimpulkan hasil analisis
tentang penilaian mutdy
pengaruh pengolahan terhad
mutu dan bagian potongg

unggas dan hasil olahnya

keterampilan
peserta didik
serta sikap

selama proseg
berlangsing




Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
Mengkomunikasikan :
1 Membuat laporan hasil uji
coba dan diskusiunggas dan
hasil olahnya
1 Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan diskusi
unggas dan hasil olahnya
1.1. Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mal| |kan dan Mengamati : Observasi 4 Jpl (@ | 1 Gambar
Esa, melalui menjaga dan melestarike nasil olahnya 2% 2 struktur
keutuhan jiwa, raga manusia serta 1 Mengamati 1 Pengamata Jpl) dan
lingkungan kerjasebagai tindakan video/gambar/bahan n sikap saaj potongan
pengama|an menurut agama yang sebenarnya yang berkait; berdiskusi, Atau 2 ikan
dianutnya. dengan struktur, potongan iks  uji  coba minggu | Tikan dan
2.1 Memiliki motivasi internal dan plkan berbagai jenis hasil olg  dan . hasil
menunjukkan rasa ingin tahu dalam Kan presgnta5| olahnya
memenemukan dan memahami Portofolio tF)Qe:]erensl !
karakteristik dan jenigenis bahan , anan ajar
Menanya : 1 Laporan terkait ikan
makanan tertulis dan hasil
2.2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , f Mengajukan pertanyaan kelompok olahnya
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu tentang ikan dengan struktur| Teg Alat
ramah lingkungan, gotong royong) fungsi , potongan, komposisi, pengolahan
dalam melakukan pengamatan sebage mutu , proses pembuatan hag makanan

bagian dari sikap ilmiah

olah ikan dan pengaruh




Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Aol S“m?er
Waktu Belajar
2.3Menunjukan grilaku cinta damaidan pengolahan; serta hubungan | Tes tertulis
toleransidalam membangun kerjasama pengolahan dengan perubahi
dantanggungjawab dalamimplementasi pada ikan dan hasil olahnya
pemilihan bahan makanan untuk Mengumpulkan Data:
: . Jurnal
pengolahan makanan pada situasi ker| )
3.3.Menganalisis bahan makanan dari ikan d T Melakukan uji coba sertg . .-
hasil olahnya menilai secara berkelompg cermb
. . . i erkembangar
4.3.Mengevaluasi mutu ikan dan hasil tentang mutu ikan  segg P A g
olahnya serta perubahannya setelah pengaruh pengolahan terhad pengetahuan
ikan, dan hasil olahnya dan

pengolahan

1 Mendiskusikan hasil uji cob
dengan menggunakan literat
dari berbagai sumber buk
tentang ikan dan hasil olahny

Mengasosiasi :

1 Secaa berkelompok mengolal
dan menganalisis data ha
pengamatan dan uji coba se
hasil diskusi

1 Menyimpulkan hasil analisi
tentang penilaian mutdy
pengaruh pengolahan terhad
mutu ikan dan hasil olahnya

Mengkomunikasikan :

 Membuat laporan hasiliuj

keterampilan
peserta didik
serta sikap
selama proseg
berlangsung




Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
coba dan diskusi ikan dan
hasil olahnya
1 Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan diskusi ikal
dan hasil olahnya
1.1. Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mah sysu dan Mengamati : Observasi 8 Jpl (@ | 1 Gambar
Esa, melalui menjaga dan melestarike nasil olahnya 2% 4 susu dan
keutuhan jiwa, raga manusia serta 1 Video/gambar/bahan 1 Pengamatal j5)) atay| hasil olah
lingkungan kerjessebagai tindakan sebenarnya yang Heitan| n sikap saa , susu
pengama]an menurut agama yang dengan susu, dan hasil ol b_(?rdiskusi, mingau 9 Bahan
dianutnya. susu uji  coba| M"Y praktek
2.1Memiliki motivasi internal dan dan . susu  dan
menunjukkan rasa ingin tahu dalam presentasi hasil
memenemukan dan memahami Menanya : Portofolio olahnya
karakteristik dan jenigenis bahan . Referensi /
{1 Mengajukan pertanyaan 1 Laporan bahan ajar
makangn . S tentang susu terkait dengan tertulis terkait susu
2.2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , fungsi, komposisi, mutu , kelompok dan hasil
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu proses pembuatan hasil olah | Tag olahnya
ramah lingkungan, gotong royong) dan pengaruh pengolahan; 1 Alat
dalam melakukan pengamatan sebags serta hubungan pengolahan | Tes tertulis pengolahan
bagan dari sikap ilmiah dengan perubahan pada susl makanan
2.3Menunjukan grilaku cinta damaidan dan hasil olahnya
toleransidalam membangun kerjasama Mengumpulkan Data:
Jurnal

dantanggungjawab dalanmplementasi

pemilihan bahan makanan untuk

1 Melakukan uji coba sert

10



Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
pengolahan makanan pada situasi ker| menilai secara berkelompd Catatan
3.4.Menganalisis bahan makanan dari susu ¢ tentang mutu susu  segi perkembangalr
hasilolahnya pengaruh pengolahan terhad pengetahuan
4.4.Mengevaluasi mutu susu dan hasil susu, dan hasil olahnya secq

olahnya serta perubahannya setelah

pengolahan

berkelompok

Mendiskusikan hasil uji cob
dengan kajian literatur da
berbagai sumber buku tenta

keterampilan
peserta didik
serta sikap

ikan dan hasil olahnya
Mengasosiasi :

selama proseg
berlangsung

1 Secara berkelompok mengolg
dan menganalisis data ha
pengamatan , penilaian mu
dan uji coba serta hag
diskusi

1 Menyimpulkan hasil analisi
tentang penilaian mutdy
pengaruh pengolahan terhad
mutu ikan dan hasil olahnya

Mengkomunikasikan :

1 Membuat laporan hasil uji
coba dan diskusi ikan dan
hasil olahnya

1 Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan diskuskan

11




Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
dan hasil olahnya
1.1. Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mal} Telur dan Mengamati : Observasi 4 Jpl (@ | 7 Video/Ga
Esa, melalui menjaga dan melestarike nasil olahnya 2x2 mbar
keutuhan jiwa, raga manusia serta f Mengamati T Pengamatal jn)) atau| Struktur
lingkungan kerjessebagai tindakan video/gambar/bahan n sikap saal , telur dan
pengamalan menurut agama yang sebenarnya yang berkait; berdiskusi, . jenisjenis
dianutnya. dengan struktur telur da  uji coba| MN99U hasil olah
2 1 Memiliki motivasi internal dan berbagai jenis hasil olah telur|  dan telur
menunjukkan rasa ingin tahu dalam presentasi Ttelur dan
memenemukan dan memahami Portofolio hasil
karakteristik danenisjenis bahan Menanya : olahnya :
makanan 1 Mengajukan pertanyaan ! 'I[_ee:?lﬁirs " E:;Zr: rf:l'sallr/
2.2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , tentang telurdengan struktur, kelompok terkait tejlur
dlSllen,.tanggung jawab, peduli, santu bagianbagian, komposisi, Tes dan hasil
ramah lingkungan, gotong royong) fungsi , mutu telur dan proses olahnya
dalam melakukan pengamatan sebagé pembuatan hasil olah telur; | Tes tertulis Alat
bagian dari sikap ilmiah pengaruh pengolahan; serta pengolahan
2.3Menunjukan grilaku cinta damaidan hubungan pengolahan dengal makanan
toleransidalam membangun kerjasama perubahan pada telur dan hg
dantanggungjawab dalannmplementasi olahnya Jurnal
pemilihan bahan makanan untuk Mengumpulkan Data:
pengolahan makanan pada situasi ker| Catatan
3.5.Menganalisis bahan makanan dari telur d T Melakukan uji coba sert perkembangar
hasil olahnya menilai secara berkelompd pengetahuan

12



Kompetensi Dasar

Materi Pokok

Pembelajaran

Penilaian

Alokasi
Waktu

Sumber
Belajar

4.5.Mengevaluasi mutu telur dan hasil
olahnya sertperubahannya setelah

pengolahan

tentang mutu telur segd
pengaruh pengolahan terhad
telur, dan hasil olahnya secd
berkelompok

1 Mendiskusikan hasil uji cob
dengan menggunakan literai
dari berbagai sumber buk
tentang telur da hasil
olahnya

Mengasosiasi :

1 Secara berkelompok mengolg
dan menganalisis data ha
pengamatan dan uji coba se
hasil diskusi

1 Menyimpulkan hasil analisi
tentang penilaian mutu telu
pengaruh pengolahan terhad
mutu telur dan hasil olahnya

Mengkomunikasikan :

1 Membuat laporan hasil uji
coba, penilaian mutu dan
diskusitelur dan hasil olahny.

1 Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan diskusitelur
dan hasil olahnya

dan
keterampilan
peserta didik
serta sikap
selama proseg
berlangsung

13




Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
1.1.Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mahd | emak dan | Mengamati : Observasi 4 Jpl (@ | 1 Video/Bah
Esa, melalui menjaga dan melestarikat minyak 2% 2 an praktek
keutuhan jiwa, raga manusia serta ' Mengamati video/bahal  Pengamatal jp|) atau| lemak dan
lingkungan kerjessebagai tindakan sebenarnya yang berkaity nsikap saaf , minyak
pengamalan menurut agama yang dengan lemak dan minyak b_grdiskusi, minaau 1 Referensi/
dianutnya. i coba] ™MN99Y 1 panan ajar
2.1Memiliki motivasi internal dan dan . terkait
menunjukkan rasa ingin tahu dalam Menanya : presentasi lemak dan
memenemukan dan memahami . Portofolio minyak
karakteristik dan jenigenisbahan T Mengajukan pertanyaan T Alat
tentang lemak dan minyak I Laporan pengolahan
makan{.aln ) _ . terkait dengan komposisi, tertulis makanan
2.2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , fungsi, mutu , sifasifat lemak kelompok
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu dan minyak pengaruh Tes
ramah lingkungan, gotong royong) pengolahan; serta hubungan
dalam melakukan pengamatan sebagg pengolahan derg perubahan Tes tertulis
bagian dari sikap ilmiah pada sifat lemak dan minyal
2.3Menunjukan grilaku cinta damaidan Mengumpulkan Data:
toleransidalam membangun kerg@®a
dantanggungjawab dalanmplementasi T Melakukan uji coba sert Jurnal
pemilihan bahan makanan untuk menilai secara berkelompg
pengolahan makanan pada situasi ker] tentang mutu lemak dg Catatan
3.6.Menganalisis bahan makanan dari Lemak minyak, perbandingan lemg perkembangar
dan  minyak;  pengaru| pengetahuan

dan minyak

14



Kompetensi Dasar

Materi Pokok

Pembelajaran

Penilaian

Alokasi
Waktu

Sumber
Belajar

4.6.Mengevaluasi perubahan sHsifat
lemak dan minyak akibat pengolahan

Mengasosiasi :

1

1

Mengkomunikasikan :

l

pengolahan terhadap lem
dan minyak

Mendiskusikan hasil uji cob
den@n menggunakan literat
dari berbagai sumber buk
tentang lemak dan minyak

Secara berkelompok mengolg
dan menganalisis data ha
pengamatan dan uji coba se
hasil diskusi

Menyimpulkan hasil analisi
tentang penilaian mutu lema
dan minyak; pengaru
pengolahan terhadap mu
lemak dan minyak

Membuat laporan hasil uji
coba, penilaian mutu dan
diskusilemak dan minyak
Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan
diskusilemak dan minyak

dan
keterampilan
peserta didik
serta sikap
selama proseg
berlangsung

15




Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
1.1.Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mahg serealia Mengamati : Observasi 8 Jpl (@ | 1 Video/Ga
Esa, melalui menjaga dan melestarikal (gandum dan 2% 4 mbar
keutuhan jiwa, raga manusia serta beras)dan | 1 Mengamati 1 Pengamatal jppatay | serealia
lingkungan kerjessebagai tindakan hasil olahnya video/Gambar/bahan _ n sikap saal ., dan hasil
pengamalan menurut agama yang sebenarnya yang l_)erkaltc bgrdlskusu minaau olahnya
dianutnya. dengan struktur serealia uji  coba 99U | ¢ Bahan
2.1Memiliki motivasi internal dan dan _ praktek
menunjukkan rasa ingin tahu dalam presentasi serealia
memenemukan dan memahami Menanya : Portofolio g;';myzas”
karakteristik dan jerienis bahan 1 Mengajukan pertanyaan I Laporan Referensi /
makangn , . . tentang serealia terkait tertulis bahan ajar
2.2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur dengan struktur, komposisi, kelompok terkait
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu fungsi, mutu , sifasifat Tes serealia
ramah lingkungan, gotong royong) serealia dan hasil olahnya ; dan hasil
dalam melakukan pengamatan sebags pengaruh pengolahan; serta | Tes tertulis olahnya
bagian dari sikap ilmiah hubungan pengadf@an dengan 1 Alat
2.3Menunjukan rilaku cinta damaidan perubahan pada sifat serealig pengolahar
toleransidalam membangun kerjasama dan hasil olahnya makanan
dantanggungjawab dalamimplementasi Mengumpulkan Data: Jurnal
pemilihan bahan makanan untuk )
pengolahan makanan pada situasi ker| T Melakukan uji coba sert Catatan
3.7.Memilih bahan makanan dari serealia menilai secara berkelompq perkembangar
(gandum dan beras) dan hasil olahnya tentang mutu serealia  d3 pengetahuan
hasil olahnya,;  pengaru gan

4.7.Menalar perubahan sitaifat bahan
makanan dari serealia akih@ngolahan

pengolahan terhadap sereg

dan hasil olahnya

keterampilan

16



Kompetensi Dasar

Materi Pokok

Pembelajaran

Penilaian

Alokasi
Waktu

Sumber
Belajar

Mengasosiasi :

1

1

Mengkomunikasikan :

|l

Mendiskusikan hasil ujtoba
dengan menggunakan literat
dari berbagai sumber buk
tentang serealia dan ha
oalhnya

Secara berkelompok mengolg
dan menganalisis data ha
pengamatan dan uji col
serta hasil diskusi

Menyimpulkan hasil analisi
tentang mutu serealia ;
pengaruh pengolahan terhad
mutu serealia dana hag
olahnya

Membuat laporan hasil uji
coba, penilaian mutu dan
diskusiserealia dan hasil
olahnya
Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan
diskusiserealia dan hasil

olahnya

peserta didik
serta sikap
selama proseg
berlangsung

17




Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
1.1.Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mahé Kacang Mengamati : Observasi 4 Jpl (@ | 7 Video/Ga
Esa, melalui menjaga dan melestarikal kacangan dan 2x2 mbar
keutuhan jiwa, raga manusia serta hasil olahnya | T Mengamati 1 Pengamatal j5)) atau| kacang
lingkungan kerjessebagai tindakan video/Gambar/bahan n sikap saal , kacangan
pengamalan menurut agama yang sebenarnya yang berkait; b_grdiskusi, minaau dan hasil
dianutnya. dengan struktur  kacan¢( uji  coba 99 olahnya
2.1Memiliki motivasi internal dan kacangan dan hasil olahnya |  dan . T Bahan
menunjukkan rasa ingi@hu dalam presentasi praktek
memenemukan dan memahami Menanya : Portofolio t:ggﬂgan
karakteristik dan jenigenis bahan 1 Laporan dan  hasil
makan{.aln , o . 1 Mengajukan pertanyaan tertulis olahnya
2.2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur tentang kacangacangan kelompok T Referensi/
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu terkait dengan struktur, Tes bahan ajar
ramah lingkungan, gotong royong) fungsi, komposisi, mutu , sifal terkait
dalam melakukan pengamatan sebagé sifat Kacangkacangandan | Tes tertulis kacang
bagian dari sikap ilmiah hasilolahnya ; pengaruh kacangan
2.3Menunjukan grilaku cinta damaidan pengolahan; serta hubungan dan hasil
toleransidalam membangun kerjasama pengolahan dengan perubah olahnya
dantanggungjawab dalarimplementasi pada sifat Kacargacangan | Jurnal 1 Alat
pemilihan bahan makanan untuk dan hasil olahnya pengolahan
pengolahan makanan pada situasi ker| Mengumpulkan Data Catatan makanan
3.8.Memilih bahan makanan dari kacang . perkembangar
kacangan dan hasil olahnya 1 Melakukan uji coba sert pengetahuan

18



Alokasi Sumber

Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian .
P ) Waktu Belajar
4.1.Membedakan karakteristik jenis kacan menilai secara berkelompg dan
kacangan dan hasil olahnya tentang mutu kacang keterampilan

kacangan dan hasil olahnys neserta didik
pengaruh pegolahan terhada
kacangkacangan dan hag
olahnya
f  Mendiskusikan hasil uji cob berlangsung
dengan menggunakan literai
dari berbagai sumber buk
tentang kacanfgacangan dat
hasil olahnya

Mengasosiasi :

serta sikap
selama proseg

1 Secara berkelompok mengolg
dan menganalisis data ha
pengamatan dan uji col
serta hasil diskusi

1 Menyimpulkan hasil analisi
tentang mutu Kacang
kacangan dan hasil olahny
,pengaruh pengolahg
terhadap mutu kacang
kacangan dan hasil olahnya

Mengkomunikasikan :

1 Membuat laporan hasil uji
coba, penilaian mutu dan
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
diskusikacangacangan dan
hasil olahnya
Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan
diskusikacangacangan dan
hasil olahnya
1.1.Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mahg Bahan Mengamati : Observasi 4 Jpl (@ | 1 Video/Ga
Esa, melalui menjaga dan melestarikal makanan 2x2 mbar
keutuhan jiwa, raga manusia serta dari sayuran | 1 Mengamati T Pengamatal jp)) atay| Sayuran
lingkungan kerjasebagai tindakan dan buah- video/Gambar/bahan _ n skgp saa , dan buah
pengama]an menurut agama yang buahan sebenarnya yang berkait; b?rdlSkUSl, minggu buahan
dianutnya. dengan struktur bahg  uji coba { Bahan
2.1Memiliki motivasi internal dan Lnaksganh dari sayuran di dan . praktek
menunjukkan rasa ingin tahu dalam uanbuanan presentasi sayuran
memenemukan damemahami Portofolio gﬁgh;)#ah
karakteristik dan jenigenis bahan Menanya : f Laporan Referensi /
maka”‘?“ : I - tertulis bahan ajar
2.2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 1 Mengajukan pertanyad  kelompok terkait
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu tentang bahan makanan df Teg sayuran
ramah lingkungan, gotong royong) sayuran dan  buabuahan dan buah
dalam melakukan pengamatan sebags terkait dengan struktur Tes tertulis buahan
bagian dari sikap ilmiah komposisi, mutu , sifasifat Alat
2.3Menunjukan grilaku cinta darai dan bahan makanan dari sayur pengolahar
toleransidalam membangun kerjasama dan buakbuahan;  fungsi makanan
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Alokasi Sumber

Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Waktu Sl
dantanggungjawab dalanmplementasi pengaruh pengolahan; sel Jurnal
pemilihan bahan makanan untuk hubungan pengolahan deng
pengolahan makanan pada situasi kerj perubahan pada sifat bah) Catatan
3.9.Mendeskripsikan bahan makanan dari makanan dari sayuran d¢ perkembangar
sayuran dan buabuahan buahbuahan pengetahuan
4.2. Mengevaluasi perubahan sifsyuran Mengumpulkan Data dan
dan buakbuahan akibat perlakukan sé keterampilan

1 Melakukan uji coba sertg peserta didik
menilai secara berkelompd .
tentang mutu bahan makan| S€'ta sikap
dari sayuran dan bual Selama proses
buahan,; pengaruh pengolah berlangsung
terhadap bahan makanan d
sayuran dan buabuahan

1 Mendiskusikan hasil uji cob
dengan menggunakan literaf
dari berbagai sumber bulk
tentang bahan makanan d
sayuran dan buabuahan

Mengasosiasi :

penyiapan bahan dan proses
pengolahan

1 Secara berkelompok mengolg
dan menganalisis data ha
pengamatan dan uji cof
serta hasil diskusi

1 Menyimpulkan hasil analisi
tentang mutu sayuran dg
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Alokasi Sumber

Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian )
P ! ! J ral Waktu Belajar

buahbuahan; ,pengaru
pengolahan terhadap mu
sayuran dan buabuahan.

Mengkomunikasikan :

1 Membuat laporan hasil uji
coba, penilaian mutu dan
diskusisayuran dan buah
buahan

1 Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan
diskusisayuran dan buah

buahan

1.1. Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mah pumbu dan | Mengamati : Observasi | 4 Jpl (@ | 1 Video/Ga
Esa, melalui menjaga dan melestarikg rempan 2X2 mbar
keutuhan jiwa, raga manusia serta f Mengamati 1 Pengamata jn)) atau| bumbudan
lingkungan kerjasebagai tindakan video/Gambar/bahan n sikap saal ,, rempah
pengamalan menurut agama yang sebenarnya yang berkait{ berdiskusi, . { Bahan
dianutnya. dengan  struktur bahg uiji coba| MNIgu praktek

2.1Memiliki motivasi internal dan ;2";‘;(&:;“ dari bumbu  da dfgsentasi bumbu dan
menunjukkan rasa ingin tahu dalam " P . 5 P . ’ I;ngggs”
memenemukan dan memahami enanya . ortofolio bahan ajar
karakteristik dan jenignis bahan 1 Mengajukan pertanyag { Laporan terkait

makanan
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
2.2 Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , tentang bahan makanadari tertulis bumbu dan
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu bumbu dan rempah terka  kelompok rempah
ramah lingkungan, gotong royong) dengan struktur, komposis Teg Alat
dalam melakukan pengamatan sebaga mutu -, fungsi, sifasifat pengolahan
bagian dari sikap ilmiah bumbu A dan o rempall Tes tertulis makanan
. . . . pengaruh pengolahan; se
2.3M|erunju_lc<ialn @rilaku glnta darl?al_dan hubungan pengolahan deng
toleransidalam membangun kermsa perubahan pada sifat bah
dantanggungjawab dalanimplementasi makanan dari bumbu dd Jurnal
pemilihan bahan makanan untuk rempah
pengolahan makanan pada situasi ker| Mengumpulkan Data: Catatan
3.10. Membedakan bumbu dan rempah perkembangar
4.10. Mengevaluasi bumbu dan rempah f  Melakukan idetifikasi secarg pengetahuan
berdasarkan hasil identifikasi bentuk berkelompok  bumbu  dal gan
rasa, bau, warna rempah dari berbagj keterampilan
wujud/bentuk, o
.- peserta didik
1 Melakukan penilaian  mut e
bumbu  dan rempah serta sikap
pengaruh pengolahan terhad S€lama proses
bumbu dan rempah berlangsung
1 Mendiskusikan hasi
identifikasi dan uji cobg

dengan menggunakan literat
dari berbagi sumber buky
tentang bahan makanan d

bumbu dan rempah
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Alokasi Sumber

Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian )
P ! ! J ral Waktu Belajar

Mengasosiasi :

1 Secara berkelompok mengolg
dan menganalisis data ha
pengamatan dan uji col
serta hasil diskusi

1 Menyimpulkan hasil analisi
tentang mutu bumbu dg
rempabh; ,pengaruh perdgban
terhadap mutu bumbu da
rempabh.

Mengkomunikasikan :

1 Membuat laporan hasil uji
coba, penilaian mutu dan
diskusibumbu dan rempah

1 Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan
diskusibumbu dan rempah

1.1.Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mahz ahan Mengamati : Observasi 4 Jpl (@ | 7 Video/Ga
Esa, melalui menjaga dan melestarikal makanan 2y 2 mbar
keutuhan jiwa, raga manusia serta tambahan T Mengamati T Pengamatal jp)) atau| bahan
lingkungan kerjasebagai tindakan video/Gambar/bahan n sikap saa 5 makanan
pengamalan menurut agama yang sebenarnya yang berkaiti berdiskusi, | . tambahan
dianutnya. dengan bahan makani  uji coba| MiNggu { Bahan

2.1Memiliki motivasi internal dan tambahan dan praktek
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
menunjukkan rasa ingin tahu dalam Menanya : presentasi bahan
memenemukan dan memahami Portofolio makanan
arakteristik dan jenigenis bahan engajukan pertanyaa
karakteristik dan jenigenis bah T M k tambahan
makanan tentang bahan makani § Laporan Referensi/
2.2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur tambahan terkait ~ dengal tertulis bahan ajar
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu fungsi, komposisi, mutu kelompok Legﬁg'rt]
ramah lingkungan, gotong royong) sifatsifat ~ bahan makang Teg
. tambahan ; pengary makanan
dalam medkukan pengamatan sebagai . _ bah
: o g pengolahan; serta hubungal Tes tertulis tambahan
baglan.darl S|k§1p |Im|§1h , pengolahan dengan perubat Alat
2.3Menunju.kan @rilaku cinta dama@an pada sifat bahan makan pengolahar]
toleransidalam membangun kerjasama tambahan makanan
dantanggungjawab dalanmplementasi Mengumpulkan Data: Jurnal
pemilihan bahan makanan untuk 1 Melakukan uji  cobadal
pengolahan mqkanan pada situasi ker] menilai secara berkelompq Catatan
3.11. Mendeskripsikan bahan makanan tentang mutu bahan makan| perkembangar
tambahan tambahan ., pengary pengetahuan
4.11.Mengevaluasi sifasifat bahan makana pengolahan terhadap bah gan
tambahan makanan tambahan keterampilan
1 Mendiskusikan hsil uji coba

Mengasosiasi :

9 Secara berkelompok mengolg

dengan menggunakan literaf

dari berbagai sumber buk
tentang bahan makang
tambahan

peserta didik
serta tkap

selama proseg
berlangsung
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Kompetensi Dasar

Materi Pokok

Pembelajaran

Penilaian

Alokasi
Waktu

Sumber
Belajar

1 Menyimpulkan hasil

dan menganalisis data ha
pengamatan dan uji col
serta hasil diskusi

analisi
tentang mutu Bahan makan
tambahan ;  ,pengary
pengolahan terhadap mu
Bahan makanan tambah
Mengkomunikasikan :
Membuat laporan hasil uji
coba, penilaian mutu dan
diskusiBahan makanan
tambahan Mempresentasikal
laporanhasil uji coba dan
diskusiBahan makanan
tambahan

1.1. Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mah
Esa, melalui menjaga dan melestarika
keutuhan jiwa, raga manusia serta
lingkungan kerjasebagai tindakan
pengamalan menurut agama yang
dianutnya.

2.1 Memiliki motivasi internal dan
menunjukkan rasa ingin tahu dalam
memenemukan dan memahami

Bahan
minuman
(kopi, teh,
coklat)

Mengamati :

l

Menanya :

Mengamati

video/Gambar/bahan
sebenarnya yang berkait;
dengan struktur, jenis bahg
minuman (kopi, teh, coklat)

Observasi

i Pengamata
n sikap saaj
berdiskusi,
uji coba
dan
presentasi

4 Jpl (@
2x2
Jpl) atau
2
mingau

9 Video/Ga
mbar
bahan
minuman
(kopi, teh,
coklat)

9 bahan
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
karakteristik dan jenigenis bahan 1 Mengajukan pertanyaa portofolio minuman
makanan tentangbahan minuman (kop (kopi, teh,
2.2Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , teh, coklat) terkait  denga § Laporan coklat)
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu fungsi, komposisi, mutu tertulis Referensi/
ramah lingkungan, gotong royong) 5|fat-_5|fat bahan. minuma kelompok baha_n ajar
dalam medkukan pengamatan sebagai (kopi, the, coklat) ; pengary g terkait
bagian dari sikap ilmiah pengo:aﬂan, serta hubungr bahan
2.3Menunjukan rilaku cinta damaidan Egggo 2”2? %Znhgin F:ﬁirr:]ubrie Tes tertulis nggj,rqzﬂ
toleransidalam membangun kerjasama (kopi, teh, coklat) coklat)
dantanggungjawab dalanmplementasi Mengumpulkan Data: Alat
pemilihan bahan makanan untuk 1 Melakukan uji  cobadal Jurnal pengolahan
pengolahan makanan pada situasi kerj menilai secara berkelompg makanan
3.12. Mendeskripsikartentang bahan tentang mutu bahan minumg Catatan
minuman (kopi, teh, coklat) (kopi, teh, coklat),; pengary perkembangar
4.12. Mengevaluasi perubahan sifat kopi, pengolahan terhadap bahl pengetahuan
teh, coklat akibat proses pengolahan minuman (kopi, teh, coklat) | 4.
1 Mendiskusikan hasil uji cob

Mengasosiasi :

9 Secara berkelompok mengolg

dengan menggunakan literat
dari berbagai sumber buk
tentangbahan minuman (kop
teh, coklat)

dan menganalisis data ha
pengamatan dan uji col

keterampilan
peserta didik
serta sikap

selama proseg
berlangsung
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Kompetensi Dasar

Materi Pokok

Pembelajaran

Penilaian

Alokasi
Waktu

Sumber
Belajar

1

Mengkomunikasikan :

1

serta hasil diskusi

Menyimpulkan hasil analisi
tentang mutu bahan minuma
(kopi, teh, coklat) ; ,pengary
pengolahan thadap muty
bahan minuman (kopi, tel
coklat)

Membuat laporan hasil uji
coba, penilaian mutu dan
diskusibahan makanan
tambahan
Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan
diskusibahan minuman (kopi,
teh, coklat)

1.1.Mensyukuri karunia Tuhan Yang Mahg
Esa, melalui menjaga dan melestarikat
keutuhan jiwa, raga manusia serta
lingkungan kerjasebagai tindakan
pengamalan menurut agama yang
dianutnya.

2.1 Memiliki motivasi internal dan

Gula dan
hasil olahnya

Mengamati :

l

Mengamati

video/gambar/bahan
sebenarnya yang berkait;
dengan jenigenisgula dan
hasil olahnya

Observasi

i Pengamata

n sikap saaj
berdiskusi,
uji coba
dan

4 Jpl (@
2X2

Jpl)

Atau 2
minggu

9 Video/Ga
mbar
jenisjenis
gula dan
hasil
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian Alokasi Sumper
Waktu Belajar
menunjukkan rasa ingin tahu dalam Menanya : presentasi olahnya
memenemukan dan memahami Portofolio 1 gula_l dan
karakteristik dan jenigenis bahan f Mengajukan pertanyaa hasil
makanan tentang gula dan hasil olahn] § Laporan olahnya
2.2 Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , dengan  fungsi,  jenis;  tertulis Referensi /
disiplin, tanggung jawab, peduli, santu komposisi, ~mutu,  prose  kelompok bata_n aar
ramah lingkungan, gotong royong) pembuatan hasil olah gula di Teg terkait gula
. pengaruh pengolahan; se dan hasil
dalam melakukan pengamatan sebage h lah _ olahnva
bagian dari sikap ilmiah ubungan pengolahan deng Tes tertulis y
gian . . . perubahan pada gula dan hg Alat
2.3Menunjukan rilaku cinta damaidan olahnya pengolahan
toleranS|daIa_m membang.un kerjasamg Mengumpulkan Data: makanan
dant.a.ngglngjawab dalamimplementasi Jurnal
pemilihan bahan makanan untuk 1 Melakukan uji coba sert
pengolahan _m_akanan pada S|tuaS|-kerJ menilai secara berkelompg Catatan
3.13. MenganaI|S|s bahan makanan dari gu tentang mutu gal dan hasi| perkembangar
dan hasil olahnya _ olahnya, pengaruh pengolah| pengetahua
4.13. Mengevaluasi perubahan sHsifat terhadap gula dan hag gan
gula saat pengolahan olahnya, keterampilan
1 Mendiskusikan hasil uji cob

Mengasosiasi :

9 Secara berkelompok mengolg

dengan kajian literatur da
berbagai sumber buku tenta
gula dan hasil olahnyagula ds
hasil olahnya

peserta didik
serta sikap

selama proseg
berlangsung
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Kompetensi Dasar

Materi Pokok

Pembelajaran

Penilaian

Alokasi
Waktu

Sumber
Belajar

1

Mengkomunikasikan :

1

dan menganalisis data hag
pengamatan dan uji coba se
hasil diskusi

Menyimpulkan hasil analisi
tentang  penilaian  muty
pengaruh pengolahan terhad
sifatsifatgula  dan hasi
olahnya

Membuat laporan hasil uji
coba dan diskusiguldan hasil
olahnya

Mempresentasikan laporan
hasil uji coba dan diskusigula
dan hasil olahnya
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LAMPIRAN 2

Flowchart Produk Multimedia Interaktif Berbasis
Android
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o

A 4

Masuk Media

A 4

Memilih Sub menu

A 4

Y

A 4

A 4

Y

A 4

Memilih Informasi > Informasi
Memilih Kompetensi > Kompetensi
Memilih Materi > Materi
Memilih Game Game

Memilih Evaluasi @
Memilih Tentang > Tentang

A 4

Memilih Keluar

v

Kembali

Gambar 1FlowchartHalaman Utama
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_— 5 Evaluasi

A 4

Masukkan
Nama

Tidak

Konfirmasi
Kesiapan

Kuis

\4
Pilih soal kuis

\ 4

A 4

Soal habis Tampilkan soal kuis dan Waktu

pilihan jawaban habis

A
\ 4

Cek skor

\ 4

A

Tidak

SELESAI

Gambar 2FlowchartHalamanGamedan Kuis
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LAMPIRAN 3

StoryboardProduk Multimedia Interaktif Berbasis
Android
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STORY BOARD

PENGEMBANGAN MULTIMEDIA PEMBELAJARAN INTERAKTIF
BERBASIS APLIKASIANDROIDSEBAGAI SARANA BELAJAR SISWA
KELAS X PADA MATERI DAGING SAPI DAN HASIL OLAHNYA DI SMK
NEGERI 4 YOGYAKARTA

No. Rancangan Halaman Keterangan

1. | Tampilan Awal

Tombol #AMasuk
E menuju halaman utama
MULTIMEDIA : logo UNY
PEMBELAJARAI

INTERAKTIF
BERBASIS
ANDROID

SEBAGAI SARAN
BELAJARISWA
KELAS X PADA

MATERI DAGIN(  logo Tut Wuri
SAPI DAN HASI

Handayani
OLAHNYA DI SM

Ej Ej : audio musik
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Menu Utama

MENU UTAMA
e —\ [ R
Informasi Kompetensi
- J J
e N ™
Materi Game
- J J
s —\ [ N
Evaluasi Tentang
\ J J

) ()

Ej »audio
: keluar dari
aplikasi
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Menu Informasi

Informasi

4 N\

Menu Utama

(. J

4 N\

Informasi

Kompetensi

Materi

Game

Kuis

Tentang

(o)

[ Menu Utama ]

Menu utama berisi 6 tombol
yaitu Informasi, Kompetensi,
Materi, Game Kuis, Tentang.

Terdapat tombol

-
untuk keluar dari

aplikasi.

[ Menu Informasi ]

Menu informasi berisi informas

mengenai petunjuk penggunag
aplikasi. Terdap

untuk kembali ke menu utama.

[ Menu Kompetensi ]

Menu kompetensi berisi Stand
Kompetensi (SK), Kompetensi
Dasar (KD), dan Tujuan

Pembelajaran.

[ Menu Materi ]

Menu materi berisi materi
potongan daging sapi meliputi

pengertian, kualitas, dan

struktur daging sapi yang dibug
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dalam bentulpuzzle Sentuhkan
dan tekan dengan kursor pada
salah satu bagian potongan,
maka akan menuju kub menu
materi yang menjelaskan bagig
potongan daging sapi tersebut
Hal yang akan dijelaskan dalar
sub menu materi adalah bentu
potongan daging sapi, berasa
dari bagian tubuh mana di
dalam karkas sapi, dan hasil
olahannya.

[ Menu Game ]

Menugameberisi gambar
puzzlebagian potongan daging
sapi. Siswa diminta untuk
menyusun potongapotongan
puzzle menjadi satu gambar
hewan sapi utuh. Terdapanher
untuk memberi waktu dalam

mengerjakan.

[ Menu Evaluasi ]

Menu evaluasi berisi 20 tombo
soal luis. Siswa dapat
mengerjakan acak. Soal akan

ditampilkan bersama jawaban
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pilihan ganda A,B,C,D,dan E.
Tersedigimer untuk memberi
waktu dalam mengerjakan soa
kuis. Skor akan ditampilkan

apabila menekan tombol

Selesai .

masih dibawah nilai KKM maks
siswa bisa mencoba lagi dengg

menekan tombol

Coba lagi

[ Menu Tentang ]

Menu tentang berisi data profil
peneliti meliputi nama, NIM,
prodi, jurusan, instansi, dan

alamatemail peneliti.
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Menu Kompetensi

Kompetensi

-

KD dan
Indikator
Pencapaian
Kompetensi

Tujuan
Pembelajaran

J Lo ]

Kompetensi Dasar (KD)
3.1 Menganalisis bahan
makanan dari daging dan hasi

olahannya

Indikator Pencapaian
Kompetensi

3.1.1 . Mendeskrispikan
pengertian daging

3.1.2. Menjelaskan kualitas
daging

3.1.3. Mengidentifikasi struktur
daging sapi

3.1.4. Mengidentifikasi
potongan daging sapi dan

penggunaannya dalam hasil ol

Tujuan Perbelajaran

1. Siswa dapat
mendeskripsikan
pengertian daging

2. Siswa dapat menjelaskan
kualitas daging sapi

3. Siswa dapat
mengidentifikasi struktur
daging sapi

4. Siswa dapat
mengidentifikasi potongan
daging sapi dan
penggunaannya dalam

hasil olah
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Menu Materi

: kembali ke menu

Materi utama
Pengertian ] : kembali ke menu
. J materi
Kualitas _ _
L y Draft materi (terlampir)
Struktur Daging Sapi

(. J

)

[ Pengertian/Kualitas ]

4 N
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Struktur Daging
Sapi

daging punuk ~ has dalam

lemusir
P

has luar
penutup
/ -

0=

Setiap bagian potongan daging
sapi bisa ditekan (klik) dan
menuju ke penjelasan mengen

materi potongan daging sapi

tersebut.

)emi

(.

Warna struktudaging sapi

Sub Menu Materi

Potongan Daging
Sapi

llustrasi :

Draft Materi (terlampir)

42



Menu Game

Selamat Datang
di Puzzle Game

Masuk

)

Masuk

Setelah siswa menekan tombo
(kli k) fAmasukao
oacting
secara perlahan dari berwarna|
putih hingga penuh berwarna
hitam
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Game

E] : Potongarpuzzle

PuzzlgGame ] ) )
bagian daging sapi
E] Gambar Gambar hewan sapi (diambil
hewan . .
sapi dari gambar struktur daging sa
yg di materi)

UK
RN

Timer

<:| : kembali ke menu
I | | game

Menu Evaluasi

Evaluasi

Nama :

Siap mengikuti kuis?

[ va | [Tidak]

A ()
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10.

Sub Menu Kuis

Kuis

11 12

13

14

16 17

18

19

Timer

< : kembali ke menu

kuis
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10.

Sub Menu Pilihan Kuis

Kuis

Soal

Soal dan jawaban (terlampir)

<:| : kembali ke sub men
kuis

: lanjut ke soal kuis
berikutnya
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11.

Halaman Skor Kuis

SKOR

Keterangan
Skor

Coba lagi

e

Coba lagi : kembali

ke menu kuis

12.

Menu Tentang

Tentang

Nama, NIM,
Prodi, Fakultas,
Instansi, Alamat

email

e

: logo UNY

: logo Tut Wuri

Handayani
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Foto Profil

Fathia Bela Ayuningtyas
15511241052

Pendidikan Teknik Boga
Fakultas Teknik

Universitas NegerYogyakarta
Belafathiall@gmail.com

: kembali ke menu

utama
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LAMPIRAN 4

Kisi-kisi Soal Kuis (Evaluasi)
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NamaSekolah

KISI-KISI SOAL EVALUASI PILIHAN GANDA MATA PELAJARAN

PENGETAHUAN BAHAN MAKANAN

TAHUN AJARAN 2018/2019

: SMK Negeri 4 Yogyakarta

Kelas X
Kurikulum : 2013
Alokasi Waktu : 20 menit
Kompetensi Indikator Materi Pokok Ranah | Bentuk Rumusan Soal Kunci Jawaban
Dasar Pencapaian Pembelajaran | Kognitif Tes
Kompetensi
3.1. 3.1.1. Menjelaskan C1 PG (1) Daging adalah salah satu hasil ternak yg a. Uratdaging
Menganalisis Mendeskripsikar definisi daging dikonsumsi oleh manusia dalam kehidug yang melekat
bahan pengertian seharihari. Beberapa macam daging pada kerangka
makana dari daging seperti daging sapi, daging kamij kecuali pada
. ; ; : bibir, hidung
daging dan daging kerbau, dan lain sebagainya. :
: . o : dan telinga
hasil olahnya Berikut adalah definisi daging menurut b |
dagangan Rl tahun 200 yang berasa
Departemen Perdagang dari hewan
adalah... yang sehat

a. Urat daging yang melekat pada

kerangka kecuali pada bibir, hidung d

saat dipotong.
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telinga yang berasal dari hewan yang
sehat saat dipotong.

b. Urat daging yang melekat pada
kerangka kecuali pada bibir, hidung,
pipi yang berasal dari hewan yang sel
saat dipotong.

c. Urat daging yang melekat pada
kerangka kecuali pada bibir, hidung,
pipi, dan telinga yang berasal dari
hewan yang sehat saat dipotong.

d. Jaringan yang melekat pada kulit
kecuali pada bibir, hidung, dan telinga
yang berasal dari hewan yang sehat g
dipotong.

e. Jaringan yang melekat pada kerangk
kecuali pada bibir, hidung, dan telingaq
yang berasal dari hewan yang sehat
dipotong.

3.1.
Menganalisis
bahan
makana dari
daging dan
hasil olahnya

3.1.1
Mendeskripsikarn
pengertian
daging

Menjelaskan
pengertiardaging

Cl

PG (2)

ASemua jaringan he
hasil pengolahan jaringan tersebut yang
sesuai untuk dimakan serta tidak
menimbulkan gangguan kesehatan bagi
yang dimakan termasuk jaringgaringan
dan organ tubuh bagian dalaeperti hati,
limpa,dan ususo. Perny
merupakan pengertian daging yang
dikemukakan menurut...

a. Departemen Perdagangan RI

e. Soeparno
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b. Food and Drug Administration

c. Ir. Heri Warsito, MP

d. Soetomo

e. Soeparno
3.1 3.1.2. Menjelaskan tanda] C2 PG (3) (1) Warna merah kecoklatan e. (2),(4), (5)
Menganalisis Menjelaskan tanda daging sega (2) Bau darah
bahan kualitas daging (3) Daging bertekstur liat
makana dari (4) Daging masih kenyal
daging dan (5) Warna merah
hasil olahnya Berikut adalah tandeanda daging yang

masih segar yang tepat adalah..

a. (1), (2

b. (1), (2. (3)

c. (2,03, (4

d. (3),(4). (5

e. (2),(4). ()
3.1. 3.1.2. Menjelaskan tandal C2 PG (4) Daging yang masih segar biasanya d. Apabila
Menganalisis Menjelaskan tanda daging layak| ditandai dengan cigiri yang dapat ditekan
bahan kualitas daging | konsumsi diketahui secara fisikCiri-ciri daging dengan jari
makana dari yang masih layak untuk dikonsumsi akan kembali
daging dan adalah.. dengan cepa

hasil olahnya

a. Apabila daging dikoyak akan terasa
kenyal

b. Apabila ditekan dengan jari akan cepg
menyerap air

c. Apabiladipotong dengan pisau akan

mudah terpotong
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d. Apabila ditekan dengan jari akan
kembali dengan cepat

e. Apabila meraba daging yang
digiling/dihaluskan diantara dua jari,
akan terasa lembut

3.1. 3.1.2. Menjelaskan C1/2 PG (5) Kualitas pada daging dipengaruhi oleh c. Lemak yang
Menganalisis Menjelaskan pengertian beberapa kriteria meiputi terdapat
bahan kualitas daging | marbling keempukan/kelunakamarbling warna, diantara otot
makanan rasa, dan arom&erikut penggrtian dari (intramuscul
dari daging marblingadalah... ar)
dan hasil a. Lemak yang berasal dari daging sapi
olahnya b. Lemak yang terdapat diantara tulang
tulang
c. Lemak yang terdapat diantara otot
(intramuscular)
d. Daging yang berubah wana merah un
menjadi terang
e. Daging yang berubah warna merah
terang menjaidnerah kehitaman
3.1. 3.1.3. Mengidentifikasi | C4 PG (6) Perhatikargambar berikut! a. Chuck

Menganalisis
bahan
makanan
dari daging
dan hasil
olahnya

Mengidentifikasi
struktur daging

sapi

salah satu bagian
potongan daging

sapi

.00 Y
N1

Struktur daging sapi ini memiliki
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ketebalan 23 cm dengan bagian tulang
pundak masih menempel ke bagian pah
sampai ke bagian terluar dari puntama
bagian potongan daging sapi yang ditun
nomor 2 adalah..

a. Chuck

b. Sirloin

c. Round

d. Cubroll

e. Tenderloin
3.1. 3.1.4. Menganalisis hasil| C4 PG (7) Malam ini, keluarga Rani kedatangan ta a. Sedi
Menganalisis Menganalisis olah salah satu dari negaraMalaysia. Mereka akan
bahan hasil olah daging potongan daging menyuguhkan masakan khas daerah Nu
makanan sapi sapi Tenggara Timu r (NTT) yang berasal da
dari daging bagian punuk daging sapi. Rani segera
dan hasil pasar dan membeli bahan makanan unt
olahnya diolah. Makanan khas Nusa Tenggara

Timur yang diolah dengan daging bagiat
punwk yaitu:

a. Seoi

b. Karmanaci

c. Rumpu Rampe

d. Pelepah manuk

e. Daging asap bakar
3.1. 3.1.3. Mengidentifikasi | C4 PG (8) Struktur daging sapni berasal dari bagia b. Lemusir

Menganalisis

bahan

Mengidentifikasi

struktur daging

salah satu bagian
potongan daging

belakang sapi diekitar las dalam, has

luar, dan tanjung. Bu Diah akan memas;
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makanan
dari daging
dan hasil
olahnya

sapi

sapi

empal daging dari bagian daging tersebt
untuk disajikan pada pesta pernikahan
putranya. Bagian irtermasuk daging yan
lunak karena di dalamnya terdapat butir
butir lemak. Yang dimaksud bagian dagi
sapi dalam pernyataan di atas adalah
Hasluar

Lemusir

Tanjung

Has dalam

Sandung lamur

Pooow

3.1.
Menganalisis
bahan
makanan
dari daging
dan hasil
olahnya

3.1.3.
Mengidentifikasi
struktur daging
sapi

Mengidentifikasi
salah satu bagian
potongan daging
sapi

C4

PG (9)

Perhatikan gambar!

Struktur dalam daging sapi terdapat
bermacarmacam potongan. Salah
satunya yang terdapat pada gambar di g
yang ototototnya banyak digunakan unty
bekerja.Gambar di atas merupakan bagi
potongan daging sapi yang bernama...

a. Flank

b. Chuck

c. Sirloin

C.

Sirloin
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d. Tenderlon
e. Silver side

3.1 3.1.3. Mengidentifikasi | C4 PG (10) | Perhatikan gambar berikut! e. Tenderloin
Menganalisis Mengidentifikasi| salah satu bagian
bahan struktur daging | potongan daging feia]
makanan sapi sapi ﬁﬁa
dari daging —
dan hasil
olahnya l{
Rusdi dan beberapa orang temannya ak
mengadakan pesta menyambut tahun b
la menyiapkan beberapa potong daging
sapi dan bumbibumbunya untuk diolah
menjadigrill steak.Namabagian potongat
daging sapi yang akan digunakan oleh
Rusdi ditunjukkan nomor %aitu..
a. Chuck
b. Sirloin
c. Round
d. Cubroll
e. Tenderloin
3.1. 3.1.4. Menganalisis hasil| C4 PG (11) | Perhatikan gambar #awah ini! c. Consomme

Menganalisis
bahan
makanan

dari daging

Menganalisis
hasil olah daging
sapi

olah salah satu
potongan daging
sapi
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dan hasil
olahnya

Hari ini, anakanak kelas >Culinary 1
akan mempresentasikan hasil diskusi
mengenai aneka macam hasil olah dari
masingmasing potongan daging sapi.
Gambar di atas merupakan hasil olah da
bagian karkas daging sapi has dalam
yaitu..

a. Rawon

b. Beef stock

c. Consomme

d. Clear soup

e. Sup daging

3.1.
Menganalisis
bahan
makanan
dari daging
dan hasil
olahnya

3.1.3.
Mengidentifikasi
struktur daging
sapi

Mengidentifikasi
salah satu bagian
potongan daging
sapi

C4

PG (12)

Pak Dedi memiliki rumalpotong hewan
sapi di daerah Bantul. Setiap hari, ia

memotong 12 ekor daging sapi dan

didistribusikan ke sejumlah pedagang
daging sapi di pasar tradisional. Seorang
pedagang membutuhkan bagian karkas
daging sapi yang terletak di bagian pahg
belakang dan sath mendekati area pantg

yaitu....

C.

Top
siddpenutu

p
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Rumpfanjung
Shanksengkel

Top sidépenutup
Silver sidegandik
Insidedaging kelapa

Pooow

3.1.
Menganalisis
bahan
makanan
dari daging
dan hasil
olahnya

3.1.3.
Mengidentifikasi
struktur daging
sapi

Mengidentifikasi
salah satu bagian
potongan daging
sapi

Cc2

PG (13)

Struktur daging sapi terbagi menjadi 13
potong bagian sepetbp side, chuck,
sirloin, silver sidedan lain sebagainya.
Berikut adalah bagian potongan daging
sapi yang bernamamptanjung adalah..
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3.1.
Menganalisis
bahan
makanan
dari daging
dan hasil
olahnya

3.1.3.
Mengidentifikasi
struktur daging
sapi

Mengidentifikasi
salah satu bagian
potongan daging
sapi

C4

PG (14)

Silver sideggandik merupakan bagian
potongan daging sapi yaegcok untuk
dibuat dendeng. Hasil olah berupa
dendeng diambil dari bagian sapi bagiar
a. Bagian otot perut
b. Bagian punggung belakang sapi
c. Bagian paha depan atas kaki sapi

d. Bagian paha belakang ligar dan

d. Bagian
paha
belakang
terluar dan
paling dasat
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paling dasar
e. Bagian paha belakang terluar dan
paling dasar atas kaki sapi

3.1 3.1.4. Menganalisis hasil| C4 PG (15) | Perhatikan gambar di bawah ini! c. Casserole
Menganalisis Menganalisis olah salah satu L
bahan hasil olah daging potongan daging
makanan sapi sapi
dari daging
dan hasil
olahnya
Berikut adalah salah satu hasil masakar
yang menggunakan bagian daging sapi
insidgdaging kelapa yang dinamakan..
a. Sop
b. Clear soup
c. Casserole
d. Roll beef
e. Macaroni schotel
3.1. 3.1.3. Mengidentifikasi | C4 PG (16) | Bagian karkas daging sapi berasal dari d. Shank

Menganalisis
bahan
makanan
dari daging

Mengidentifikasi
struktur daging

sapi

salah satu bagian
potongan daging
sapi

bahasa Belanda s ¢ h e aak digurakan
sebagai bahan baku untuk membuat
kalduktock Bagian yang dimaksud

adalah.
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dan hasil a. Flank
olahnya b. Rump
c. Inside
d. Shank
e. Silver side
3.1. 3.1.3. Mengidentifikasi | C4 PG (17) | Perhatikan gambar dibawah ini! b. Flank
Menganalisis Mengidentifikasi| salah satu bagian
bahan struktur daging | potongan daging
makanan sapi sapi
dari daging
dan hasil
olahnya
Bagian karkas ini berbentuk panjang,
datar,dan kurang lunak apabila dimasak
sate dan rawon. Cara untuk
melunakkannya adalah dengan diiris tpi
tipis dan dpukulpukul sebelum diolah.
Nama bagian potongan daging sgging
dimaksud ditunjukkan pada nomor 11
yaitu.
a. Chuck
b. Flank
c. Shank
d. Round
e. Cubroll
3.1. 3.1.4. Menganalisis hasil| C4 PG (18) | (1) Sup konro c. (1),(®),®
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Menganalisis
bahan
makanan
dari daging
dan hasil
olahnya

Menganalisis

hasil olah daging

sapi

olah salah satu
potongan daging
sapi

(2) Iga bakar
(3) Bakso
(4) Semur
(5) Bestik
Hari raya Idul Adha merupakan salah sa
hari raya umat islam yang diperingati
dengan memotong hewan kurban. Jodi
diminta ibunyauntuk mengambil jatah
kurban di Masjid AlFalah. Setelah dibukg
ia mendapat karkas daging bagianrige/
meatdan segera membantu ibu memasg
di dapur untuk makan malamerikut
merupakan masakan yang dihasilkan dg
penggunaan bagian karkds meat
adalah..

a. (3), ()

b. (1), (2), (3)
1), (2, (4)
(3), 4, (5)

Semua benar

®ao0

3.1.
Menganalisis
bahan
makanan
dari daging
dan hasil
olahnya

3.1.4.
Menganalisis

hasil olah daging

sapi

Menganalisis hasil
olah salah satu
potongan daging
sapi

C4

PG(19)

Asam padeh daging merupakan salah s
kuliner khas dari tanah Minang, Sumate
Barat. Ayah Arif meminta istrinya untuk
membuatkan masakan khas daerah

tersebutBagiankarkas daging sapi yang
digunakan merupakan bagian dada baw
sekitar ketiak yangnempunyai
karakteristik agak berlemak yang disebu

dengan...

e. Sandung
lamur
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a. lga

b. Punuk

c. Gandik

d. Tanjung

e. Sandung lamur
3.1. 3.1.3. Mengidentifikasi | C4 PG (20) | Setiap hari, ibu Aminah berjualan aneka d. Top side,
Menganalisis Mengidentifikasi| salah satiagian lauk pauk di rumah makan miliknya. rump, silver
bahan struktur daging | potongan daging Dalam sebulan ibu Aminah dapat side
makanan sapi sapi mengolah 200 kilo daging sapi menjadi
dari daging berbagai masakan seperti empal, renda
dan hasil dendeng, dan baso. Bagian karlaging
olahnya sapi yang dapat digunakan dalam prose

pembuatan empal, rendang, dendeng, d
baso adalah..

a. Top side, chuck

b. Rump, shank, flank

c. Rib meat, brisket, inside

d. Top side, rump, silver side

e. Top side, rump, silver side, inside
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LAMPIRAN 5

Surat Permohonan Validasi Instrumen, Validasi Materi,
dan Validasi Media
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Hal : Permohonan Validasi Instrumen TA

Lampiran  : 1 Bendel

Kepada Yth,

Ibu Dra. Sutriyati Purwanti, M.Si
Dosen Prodi Pendidikan Teknik Boga
Di Fakultas Teknik

Sehubungan dengan pelaksanaan Tugas Akhir (TA) dengan ini saya :

Nama ‘ : Fathia Bela Ayunintyas

NIM 1 1551241052

Program Studi : Pendidikan Teknik Boga

Judul TA : Pengembangan Multimedia Pembelajaran Interaktif Berbasis

Aplikasi Android Sebagai Sarana Belajar Siswa Kelas X Pada
Materi Daging Sapi dan Olahannya di SMK

Dengan hormat mohon Ibu berkenan memberikan validasi terhadap instrumen penelitian TA
yang telah saya susun. Sebagai bahan pertimbangan, bersama ini saya lampirkan : (1)

proposal TA, (2) kisi-kisi instrumen penelitian TA, (3) draf instrumen penelitian TA.
Demikian permohonan saya, atas bantuan dan perhatian Tbu diucapkan terimakasih.

Yogyakarta, & April 2019
Pemohon,

i

Fathia Rela Ayuningtyas
NIM. 1551241052

Mengetahui,
Kaprodi Pendidikan Teknik Boga, Dosen Pembimbing TA,
L}
\/ |
Dr. Mutiara Nugraheni, S.TP., M.Si Wika R nawati, M.Pd
NIP. 19770131 200212 2 001 NIP. 19760424 200112 2 002

66



SURAT PERNYATAAN VALIDASI
INSTRUMEN PENELITIAN TUGAS AKHIR

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Dra. Sutriyati Purwanti, M.Si

NIP 119611216 198803 2 001

Jurusan : Pendidikan Teknik Boga
menyatakan bahwa instrumen penelitian TA atas nama mahasiswa :

Nam‘ii : Fathia Bela Ayuningtyas

NIM : 15511241052

Program Studi : Pendidikan Teknik Boga

JudulTA  :“Pengembangan Multimedia Pembelajaran Interaktif Berbasis
Aplikasi Android Sebagai Sarana Belajar Siswa Kelas X Pada Materi Daging Sapi dan
Olahannya di SMK Negeri 4 Yogyakarta”

Setelah dilakukan kajian atas instrumen penelitian TA tersebut dapat dinyatakan :
Layak digunakan untuk penelitian
I:) Layak digunakan dengan perbaikan

E Tidak layak digunakan untuk penelitian yang bersangkutan

dengan catatan dan saran/perbaikan sebagaimana terlampir.
Demikian agar dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Yogyakarta,  April 2019
Validator,

Dra. Sutriyati Purwanti, M.Si
NIP. 19611216 198803 2 001

Catatan

\:’ Beri tanda v
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