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LAMPIRAN 1  

Silabus Mata Pelajaran Pengetahuan Bahan Makanan 

(PBM)  
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SILABUS  

Satuan Pendidikan : SMK/SMAK 

Mata Pelajaran : Pengetahuan Bahan Makanan 

Kelas /Semester : X/ 1 dan 2 

Kompetensi Inti: 

 

KI 1 : Menghayati dan mengamalkanajaran agama yang dianutnya 

 

KI 2 : Mengembangkan perilaku (jujur,disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta damai, 

responsive dan proaktif) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam berinteraksi 

secara efektif dengan lingkungan social dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam pergaulan dunia 

 

KI 3: Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual dan procedural dalam pengetahuan, teknologi, seni, budaya dan 

humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam 

bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah 

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

sekolah secara mandiri bertindak secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Daging dan 

Hasil olahnya 

 

 

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/gambar/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 
dengan struktur, potongan 

daging dan berbagai jenis hasil 

olah daging 

 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang daging dan hasil 

olahnya terkait dengan 

struktur, potongan, komposisi, 

fungsi ,mutu, proses 
pembuatan  dan pengaruh 

pengolahan; serta hubungan 

pengolahan dengan perubahan 
bahan makanan, pengaruh 

bagian daging dengan teknik 

pengolahan. 

 

Observasi 

¶ Pengamata

n sikap saat 

berdiskusi,
uji coba 

dan 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 

kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

6 Jpl (@ 

2 x 3 

Jpl) atau 

3 

minggu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¶ Video/Ga

mbar 

struktur 
dan 

potongan 

daging 

¶ daging dan 

hasil 

olahnya 

¶ Referensi / 

bahan ajar 
terkait 

daging dan 

hasil 

olahnya 

¶ Alat 

pengolahan 

makanan 

 

 

 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 
3.1. Menganalisis bahan makanan dari  daging 

dan hasil olahnya 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

 Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan penilaianmutu dan 

keempukan daging secara 

berkelompok  serta uji coba 

 pengaruh pengolahan 

terhadap daging, serta 

keempukan daging dari 

berbagai  bagian-bagian 

daging 

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan kajian literatur dari 
berbagai sumber buku  tentang 

daging dan hasil olahnya 

Mengasosiasi : 

¶ Mengolah, dan menganalisis 

data hasil uji  coba  dan 
penilaian daging secara 

berkelompok   

¶ Menyimpulkan hasil analisis 

tentang penilaian mutu,dan 
pengaruh pengolahan terhadap 

mutu dan bagian potongan 

daging serta hasil olahnya 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.1  Mengevaluasi  mutu daging dan hasil 

olahnya serta perubahannya setelah 

pengolahan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

Mengkomunikasikan :  

¶ Membuat   laporan hasil uji 

coba dan diskusi daging dan 

hasil olahnya 

¶ Mempresentasikan laporan 

hasil uji coba dan diskusi 

tentang daging dan hasil 

olahnya 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Unggas  dan 

hasil olahnya 

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/gambar/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 

dengan struktur, potongan 
unggas dan berbagai jenis hasil 

olah ikan 

 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang unggas  dengan 
struktur, potongan, komposisi, 

fungsi, mutu, proses 

pembuatan hasil olah dan 

pengaruh pengolahan terhadap 

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 

berdiskusi,

uji coba 
dan 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 

kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

4 Jpl (@ 

2 x 2 

Jpl) atau 

2 

minggu 

 

 

 

 

 

 

 

¶ Video/Ga

mbar 

struktur 

dan 
potongan 

unggas 

¶ daging 

unggas 
dan hasil 

olahnya 

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait 
unggas dan 

hasil 

olahnya 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 

daging ; serta hubungan 

pengolahan dengan perubahan 
pada unggas dan hasil olahnya 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji coba serta mutu 

unggas segar, pengaruh 

pengolahan terhadap unggas, 
serta dengan bagian-bagian 

unggassecara berkelompok 

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan menggunakan  literatur 
dari berbagai sumber buku  

tentang unggas dan hasil 

olahnya 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

dan menganalisis data hasil 

pengamatan dan uji  coba serta 

hasil diskusi 

¶  Menyimpulkan hasil analisis 

tentang penilaian mutu, 

pengaruh pengolahan terhadap 

mutu dan bagian potongan 

unggas dan hasil olahnya 

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¶ Alat 

pengolahan 

makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.2. Menganalisis bahan makanan dari  unggas 

dan hasil olahnya 

4.2. Mengevaluasi  mutu unggas dan hasil 

olahnya serta perubahannya setelah 

pengolahan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

Mengkomunikasikan :  

¶ Membuat   laporan hasil uji 

coba dan diskusiunggas  dan 

hasil olahnya 

¶ Mempresentasikan laporan 

hasil uji coba dan diskusi 

unggas dan hasil olahnya 

 

 

 

 

 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Ikan dan 

hasil olahnya 

 

 

 

 

 

 

 

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/gambar/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 

dengan struktur, potongan ikan 
dan berbagai jenis hasil olah 

ikan 

 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang ikan  dengan struktur, 

fungsi , potongan, komposisi, 
mutu , proses pembuatan hasil 

olah ikan dan pengaruh 

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 

berdiskusi,

uji coba 
dan 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 
kelompok 

Tes 

4 Jpl (@ 

2 x 2 

Jpl) 

 Atau 2 

minggu 

 

 

 

 

 

¶ Gambar 
struktur 

dan 
potongan 

ikan 

¶ ikan dan 

hasil 

olahnya 

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait ikan 

dan hasil 
olahnya 

¶ Alat 

pengolahan 

makanan 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 

 

 

 

pengolahan; serta hubungan 

pengolahan dengan perubahan 
pada ikan  dan hasil olahnya 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji coba serta 

menilai secara berkelompok 

tentang mutu ikan  segar, 
pengaruh pengolahan terhadap 

ikan, dan hasil olahnya 

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan menggunakan  literatur 
dari berbagai sumber buku  

tentang ikan  dan hasil olahnya 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

dan menganalisis data hasil 
pengamatan dan uji  coba serta 

hasil diskusi 

¶  Menyimpulkan hasil analisis 

tentang penilaian mutu, 
pengaruh pengolahan terhadap 

mutu ikan  dan hasil olahnya 

Mengkomunikasikan :  

¶ Membuat   laporan hasil uji 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.3. Menganalisis bahan makanan dari  ikan dan 
hasil olahnya 

4.3. Mengevaluasi  mutu ikan dan hasil 

olahnya serta perubahannya setelah 

pengolahan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

coba dan diskusi ikan  dan 

hasil olahnya 

¶ Mempresentasikan laporan 

hasil uji coba dan diskusi  ikan  

dan hasil olahnya 

 

 

 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Susu dan 

hasil olahnya 

Mengamati : 

¶ Video/gambar/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 
dengan susu, dan hasil olah 

susu 

 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang susu  terkait dengan 

fungsi,  komposisi, mutu , 
proses pembuatan hasil olah 

dan pengaruh pengolahan; 

serta hubungan pengolahan 
dengan perubahan pada susu  

dan hasil olahnya 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji coba serta 

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 
berdiskusi,

uji coba 

dan 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 

kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

8 Jpl (@ 

2 x 4 

Jpl) atau 

4 

minggu 

 

 

 

 

 

 

 

¶ Gambar 
susu dan 

hasil olah 

susu 

¶ Bahan 

praktek 
susu dan 

hasil 

olahnya 

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait susu 

dan hasil 
olahnya 

¶ Alat 

pengolahan 

makanan 

 

 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

pengolahan makanan pada situasi kerja menilai secara berkelompok 

tentang mutu susu  segar, 
pengaruh pengolahan terhadap 

susu, dan hasil olahnya secara 

berkelompok 

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan kajian literatur dari 
berbagai sumber buku  tentang 

ikan  dan hasil olahnya 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

dan menganalisis data hasil 

pengamatan , penilaian mutu  

dan uji  coba serta hasil 

diskusi 

¶  Menyimpulkan hasil analisis 

tentang penilaian mutu,  

pengaruh pengolahan terhadap 

mutu ikan  dan hasil olahnya 

Mengkomunikasikan :  

¶ Membuat   laporan hasil uji 

coba dan diskusi ikan  dan 

hasil olahnya 

¶ Mempresentasikan laporan 

hasil uji coba dan diskusi  ikan  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.4. Menganalisis bahan makanan dari  susu dan 
hasil olahnya 

4.4. Mengevaluasi  mutu susu dan hasil 

olahnya serta perubahannya setelah 

pengolahan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

dan hasil olahnya  

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Telur  dan 

hasil olahnya 

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/gambar/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 

dengan struktur telur  dan 
berbagai jenis hasil olah telur 

 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang telur  dengan struktur, 

bagian-bagian, komposisi, 
fungsi , mutu telur dan proses 

pembuatan hasil olah telur;  

pengaruh pengolahan; serta 

hubungan pengolahan dengan 
perubahan pada telur  dan hasil 

olahnya 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji coba serta 

menilai secara berkelompok 

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 

berdiskusi,

uji coba 
dan 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 

kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

4 Jpl (@ 

2 x 2 

Jpl) atau 

2 

minggu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¶ Video/Ga

mbar 

struktur 
telur dan 

jenis-jenis 

hasil olah 
telur 

¶ telur dan 

hasil 

olahnya 

¶ Referensi / 

bahan ajar 
terkait telur 

dan hasil 

olahnya 

¶ Alat 

pengolahan 

makanan 

 

 

 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 
3.5. Menganalisis bahan makanan dari  telur dan 

hasil olahnya 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

4.5. Mengevaluasi  mutu telur dan hasil 

olahnya serta perubahannya setelah 

pengolahan 

tentang mutu telur  segar, 

pengaruh pengolahan terhadap 
telur, dan hasil olahnya secara 

berkelompok 

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan menggunakan  literatur 

dari berbagai sumber buku  
tentang telur  dan hasil 

olahnya 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

dan menganalisis data hasil 

pengamatan dan uji  coba serta 

hasil diskusi 

¶  Menyimpulkan hasil analisis 

tentang penilaian mutu telur,  
pengaruh pengolahan terhadap 

mutu telur  dan hasil olahnya 

Mengkomunikasikan :  

¶ Membuat   laporan hasil uji 

coba, penilaian mutu  dan 

diskusitelur  dan hasil olahnya 

¶ Mempresentasikan laporan 

hasil uji coba dan diskusitelur 

dan hasil olahnya 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Lemak  dan 

minyak 

Mengamati : 

¶ Mengamati video/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 

dengan lemak  dan minyak 

 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang lemak dan minyak 
terkait   dengan komposisi, 

fungsi, mutu , sifat-sifat  lemak 

dan minyak  pengaruh 
pengolahan; serta hubungan 

pengolahan dengan perubahan 

pada sifat lemak   dan minyak 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji coba serta 

menilai secara berkelompok 

tentang mutu lemak dan 

minyak, perbandingan lemak 
dan minyak; pengaruh 

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 

berdiskusi,

uji coba 
dan 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 

kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

4 Jpl (@ 

2 x 2 

Jpl) atau 

2 

minggu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¶ Video/Bah

an praktek 

lemak dan 
minyak 

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait 
lemak dan 

minyak 

¶ Alat 

pengolahan 

makanan 

 

 

 

 

 

 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 
3.6. Menganalisis bahan makanan dari  Lemak 

dan minyak 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

4.6. Mengevaluasi perubahan sifat-sifat 

lemak dan minyak  akibat pengolahan 

 

pengolahan terhadap lemak 

dan minyak 

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan menggunakan  literatur 

dari berbagai sumber buku  

tentang lemak  dan minyak 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

dan menganalisis data hasil 

pengamatan dan uji  coba serta 

hasil diskusi 

¶  Menyimpulkan hasil analisis 

tentang penilaian mutu lemak 

dan minyak; ,  pengaruh 

pengolahan terhadap mutu 

lemak dan minyak 

Mengkomunikasikan :  

¶ 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 proses 

berlangsung 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Serealia 

(gandum dan 

beras) dan 

hasil olahnya 

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/Gambar/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 
dengan struktur serealia 

 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang serealia  terkait   

dengan struktur, komposisi, 
fungsi, mutu , sifat-sifat  

serealia dan hasil olahnya ;  

pengaruh pengolahan; serta 

hubungan pengolahan dengan 
perubahan pada sifat serealia    

dan hasil olahnya 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji coba serta 

menilai secara berkelompok 

tentang mutu serealia  dan 

hasil olahnya,; pengaruh 
pengolahan terhadap serealia 

dan hasil olahnya 

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 

berdiskusi,
uji coba 

dan 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 

kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

8 Jpl (@ 

2 x 4 

Jpl)atau 

2 

minggu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¶ Video/Ga

mbar 
serealia 

dan hasil 

olahnya  

¶ Bahan 

praktek 

serealia 

dan hasil 
olahnya 

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait 

serealia 
dan hasil 

olahnya 

¶ Alat 

pengolahan 
makanan 

 

 

 

 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 
3.7. Memilih  bahan makanan dari  serealia 

(gandum dan beras) dan hasil olahnya 

4.7. Menalar perubahan sifat-sifat bahan 

makanan dari serealia  akibat pengolahan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

 ¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan menggunakan  literatur 

dari berbagai sumber buku  
tentang serealia dan hasil 

oalhnya 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

dan menganalisis data hasil 
pengamatan  dan uji  coba 

serta hasil diskusi 

¶  Menyimpulkan hasil analisis 

tentang mutu serealia ; ,  
pengaruh pengolahan terhadap 

mutu serealia dana hasil 

olahnya 

Mengkomunikasikan :  

¶ 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 proses 

berlangsung 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Kacang-

kacangan dan 

hasil olahnya 

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/Gambar/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 

dengan struktur  kacang-
kacangan  dan hasil olahnya 

 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang kacang-kacangan  

terkait   dengan struktur, 
fungsi, komposisi, mutu , sifat-

sifat  Kacang-kacangandan 

hasil olahnya ;  pengaruh 

pengolahan; serta hubungan 
pengolahan  dengan perubahan 

pada sifat Kacang-kacangan   

dan hasil olahnya 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji coba serta 

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 

berdiskusi,

uji coba 
dan 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 

kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

4 Jpl (@ 

2 x 2 

Jpl) atau 

2 

minggu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¶ Video/Ga

mbar 

kacang-
kacangan 

dan hasil 

olahnya  

¶ Bahan 

praktek 

kacang-

kacangan 

dan hasil 
olahnya 

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait 
kacang-

kacangan 

dan hasil 
olahnya 

¶ Alat 

pengolahan 

makanan 

 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 
3.8. Memilih bahan makanan dari kacang-

kacangan dan hasil olahnya 



19 
 

Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

4.1. Membedakan karakteristik jenis kacang-

kacangan dan hasil olahnya 

 

menilai secara berkelompok 

tentang mutu kacang-
kacangan  dan hasil olahnya,; 

pengaruh pengolahan terhadap 

kacang-kacangan dan hasil 

olahnya 

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan menggunakan  literatur 

dari berbagai sumber buku  

tentang kacang-kacangan dan 
hasil olahnya 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

dan menganalisis data hasil 

pengamatan  dan uji  coba 
serta hasil diskusi 

¶  Menyimpulkan hasil analisis 

tentang mutu Kacang-

kacangan dan hasil olahnya; 
,pengaruh pengolahan 

terhadap mutu kacang-

kacangan dan  hasil olahnya 

Mengkomunikasikan :  

¶ Membuat   laporan hasil uji 

coba, penilaian mutu  dan 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

diskusikacang-kacangan dan 

hasil olahnya 

¶ Mempresentasikan laporan 

hasil uji coba dan 

diskusikacang-kacangan   dan 

hasil olahnya 

 

 

 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Bahan 

makanan 

dari sayuran 

dan buah-

buahan 

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/Gambar/bahan 
sebenarnya yang berkaitan 

dengan struktur  bahan 

makanan dari sayuran dan 

buah-buahan 

 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang bahan makanan dari 

sayuran dan buah-buahan 

terkait   dengan struktur, 
komposisi, mutu , sifat-sifat  

bahan makanan dari sayuran 

dan buah-buahan;  fungsi, 

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 
berdiskusi,

uji coba 

dan 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 

kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

4 Jpl (@ 

2 x 2 

Jpl) atau 

2 

minggu 

 

 

 

 

 

 

¶ Video/Ga
mbar 

sayuran 

dan buah-

buahan 

¶ Bahan 

praktek 

sayuran 

dan buah-
buahan 

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait 
sayuran 

dan buah-

buahan 

¶ Alat 

pengolahan 
makanan 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 

pengaruh pengolahan; serta 

hubungan pengolahan  dengan 
perubahan pada sifat bahan 

makanan dari sayuran dan 

buah-buahan 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji coba serta 

menilai secara berkelompok 

tentang mutu bahan makanan 

dari sayuran dan buah-
buahan,; pengaruh pengolahan 

terhadap bahan makanan dari 

sayuran dan buah-buahan 

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan menggunakan literatur 
dari berbagai sumber buku  

tentang bahan makanan dari 

sayuran dan buah-buahan 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

dan menganalisis data hasil 

pengamatan  dan uji  coba 

serta hasil diskusi 

¶  Menyimpulkan hasil analisis 

tentang mutu sayuran dan 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.9. Mendeskripsikan bahan makanan dari 
sayuran dan buah-buahan 

4.2. Mengevaluasi perubahan sifat sayuran 

dan buah-buahan  akibat perlakukan saat 

penyiapan bahan dan proses  

pengolahan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

buah-buahan; ,pengaruh 

pengolahan terhadap mutu 
sayuran dan buah-buahan. 

Mengkomunikasikan :  

¶ Membuat   laporan hasil uji 

coba, penilaian mutu  dan 

diskusisayuran dan buah-
buahan 

¶ Mempresentasikan laporan 

hasil uji coba dan 

diskusisayuran dan buah-
buahan 

 

 

 

 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

bumbu dan  

rempah 

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/Gambar/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 

dengan struktur  bahan 
makanan dari bumbu dan  

rempah  

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 

berdiskusi,

uji coba 
dan 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

4 Jpl (@ 

2 x 2 

Jpl) atau 

2 

minggu 

 

 

¶ Video/Ga
mbar 

bumbu dan  
rempah 

¶ Bahan 

praktek 

bumbu dan  

rempah 

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 

tentang bahan makanan dari 

bumbu dan  rempah terkait   
dengan struktur, komposisi, 

mutu , fungsi, sifat-sifat   

bumbu dan  rempah;  

pengaruh pengolahan; serta 
hubungan pengolahan  dengan 

perubahan pada sifat bahan 

makanan dari bumbu dan  
rempah 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan identifikasi secara 

berkelompok bumbu dan 

rempah dari berbagai 
wujud/bentuk,  

¶ Melakukan penilaian  mutu 

bumbu dan  rempah,; 

pengaruh pengolahan terhadap  
bumbu dan  rempah 

¶ Mendiskusikan hasil  

identifikasi dan uji coba 

dengan menggunakan  literatur 
dari berbagai sumber buku  

tentang bahan makanan dari 

bumbu dan  rempah 

tertulis 

kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

bumbu dan  

rempah 

¶ Alat 

pengolahan 

makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.10. Membedakan bumbu dan rempah  

4.10. Mengevaluasi bumbu dan  rempah 

berdasarkan hasil identifikasi bentuk  

rasa, bau, warna 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

dan menganalisis data hasil 

pengamatan  dan uji  coba 
serta hasil diskusi 

¶  Menyimpulkan hasil analisis 

tentang mutu bumbu dan  

rempah; ,pengaruh pengolahan 
terhadap mutu bumbu dan  

rempah. 

Mengkomunikasikan :  

¶ Membuat   laporan hasil uji 

coba, penilaian mutu  dan 
diskusibumbu dan  rempah  

¶ Mempresentasikan laporan 

hasil uji coba dan 

diskusibumbu dan  rempah 

 

 

 

 

 

 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Bahan 

makanan 

tambahan   

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/Gambar/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 

dengan bahan makanan 
tambahan   

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 

berdiskusi,

uji coba 
dan 

4 Jpl (@ 

2 x 2 

Jpl) atau 

2 

minggu 

¶ Video/Ga

mbar 

bahan 
makanan 

tambahan   

¶ Bahan 

praktek 2.1.Memiliki motivasi internal dan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang bahan makanan 

tambahan  terkait   dengan, 
fungsi, komposisi, mutu , 

sifat-sifat  bahan makanan 

tambahan  ;  pengaruh 
pengolahan; serta hubungan 

pengolahan  dengan perubahan 

pada sifat bahan makanan 
tambahan 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji cobadan 

menilai secara berkelompok 
tentang mutu bahan makanan 

tambahan  ,; pengaruh 

pengolahan terhadap bahan 

makanan tambahan   

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan menggunakan literatur 

dari berbagai sumber buku  

tentang bahan makanan 
tambahan   

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 
kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

bahan 

makanan 
tambahan   

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait 

bahan 
makanan 

tambahan   

¶ Alat 

pengolahan 
makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.11. Mendeskripsikan bahan makanan 

tambahan   

4.11. Mengevaluasi sifat-sifat bahan makanan 

tambahan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

dan menganalisis data hasil 

pengamatan  dan uji  coba 
serta hasil diskusi 

¶ Menyimpulkan hasil analisis 

tentang mutu Bahan makanan 

tambahan  ; ,pengaruh 

pengolahan terhadap mutu 
Bahan makanan tambahan  

Mengkomunikasikan :  
Membuat   laporan hasil uji 

coba, penilaian mutu  dan 

diskusiBahan makanan 

tambahan  Mempresentasikan 

laporan hasil uji coba dan 

diskusiBahan makanan 

tambahan   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Bahan 

minuman 

(kopi, teh, 

coklat) 

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/Gambar/bahan 

sebenarnya yang berkaitan 

dengan struktur, jenis bahan 

minuman (kopi, teh, coklat) 

Menanya : 

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 

berdiskusi,

uji coba 

dan 
presentasi 

4 Jpl (@ 

2 x 2 

Jpl) atau 

2 

minggu 

 

 

¶ Video/Ga

mbar 

bahan 

minuman 

(kopi, teh, 
coklat) 

¶ bahan 

2.1.Memiliki motivasi internal dan 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang bahan minuman (kopi, 

teh, coklat) terkait   dengan 
fungsi, komposisi, mutu , 

sifat-sifat  bahan minuman 

(kopi, the, coklat)  ;  pengaruh 

pengolahan; serta hubungan 
pengolahan  dengan perubahan 

pada sifat bahan minuman 

(kopi, teh, coklat) 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji cobadan 

menilai secara berkelompok 

tentang mutu bahan minuman 
(kopi, teh, coklat),; pengaruh 

pengolahan terhadap bahan 

minuman (kopi, teh, coklat) 

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 
dengan menggunakan literatur 

dari berbagai sumber buku  

tentang bahan minuman (kopi, 

teh, coklat) 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

dan menganalisis data hasil 

pengamatan  dan uji  coba 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 

kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

minuman 

(kopi, teh, 
coklat) 

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait 

bahan 
minuman 

(kopi, teh, 

coklat) 

¶ Alat 

pengolahan 

makanan 

 

 

 

 

 

 

 

3.12. Mendeskripsikan tentang bahan 

minuman (kopi, teh, coklat) 

4.12. Mengevaluasi perubahan sifat kopi, 

teh, coklat akibat proses pengolahan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

serta hasil diskusi 

¶  Menyimpulkan hasil analisis 

tentang mutu bahan minuman 
(kopi, teh, coklat)  ; ,pengaruh 

pengolahan terhadap mutu 

bahan minuman (kopi, teh, 

coklat) 

Mengkomunikasikan :  

¶ 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 Maha 

Esa, melalui menjaga dan melestarikan 

keutuhan jiwa, raga manusia serta 

lingkungan kerja sebagai tindakan 

pengamalan menurut agama yang 

dianutnya.  

Gula dan  

hasil olahnya 

Mengamati : 

¶ Mengamati 

video/gambar/bahan 
sebenarnya yang berkaitan 

dengan jenis-jenisgula dan 

hasil olahnya  

Observasi  

¶ Pengamata

n sikap saat 
berdiskusi,

uji coba 

dan 

4 Jpl (@ 

2 x 2 

Jpl) 

Atau 2 

minggu 

 

¶ Video/Ga

mbar 
jenis-jenis 

gula dan 

hasil 2.1.Memiliki motivasi internal dan 
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

menunjukkan rasa ingin tahu dalam 

memenemukan dan memahami 

karakteristik dan jenis-jenis bahan 

makanan 

2.2.Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , 

disiplin, tanggung jawab, peduli, santun, 

ramah lingkungan, gotong royong)  

dalam melakukan pengamatan sebagai 

bagian dari sikap ilmiah 

2.3.Menunjukan perilaku cinta damai  dan 

toleransi dalam membangun kerjasama 

dan tanggungjawab dalam  implementasi 

pemilihan bahan makanan untuk 

pengolahan makanan pada situasi kerja 

Menanya : 

¶ Mengajukan pertanyaan 

tentang gula dan hasil olahnya 

dengan fungsi, jenis,, 
komposisi, mutu, proses 

pembuatan hasil olah gula dan 

pengaruh pengolahan; serta 
hubungan pengolahan dengan 

perubahan pada gula dan hasil 

olahnya 

Mengumpulkan Data: 

¶ Melakukan uji coba serta 

menilai  secara berkelompok 

tentang mutu gula dan hasil 

olahnya, pengaruh pengolahan 
terhadap gula dan hasil 

olahnya, 

¶ Mendiskusikan hasil  uji coba 

dengan kajian literatur dari 
berbagai sumber buku  tentang 

gula dan hasil olahnyagula dan 

hasil olahnya 

Mengasosiasi : 

¶  Secara berkelompok mengolah, 

presentasi 

Portofolio 

¶ Laporan 

tertulis 
kelompok 

Tes 

Tes tertulis  

 

Jurnal  

Catatan  

perkembangan 

pengetahuan 

dan 

keterampilan 

peserta didik 

serta sikap 

selama proses 

berlangsung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

olahnya 

¶ gula dan 

hasil 
olahnya 

¶ Referensi / 

bahan ajar 

terkait gula 

dan hasil 
olahnya 

¶ Alat 

pengolahan 

makanan 

 

 

 

 

 

 

 

3.13. Menganalisis bahan makanan dari  gula 

dan hasil olahnya 

4.13. Mengevaluasi perubahan sifat-sifat 

gula saat pengolahan  
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Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran Penilaian 
Alokasi 

Waktu  

Sumber 

Belajar 

dan menganalisis data hasil 

pengamatan dan uji  coba serta 
hasil diskusi 

¶ Menyimpulkan hasil analisis 

tentang penilaian mutu, 

pengaruh pengolahan terhadap 

sifat-sifatgula dan hasil 
olahnya 

Mengkomunikasikan :  

¶ Membuat   laporan hasil uji 

coba dan diskusigula dan 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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   Gambar 1. Flowchart Halaman Utama 

Masuk Media 

Memilih Sub menu 

Memilih Informasi 

Memilih Kompetensi 

Informasi 

Memilih Game 

Memilih Evaluasi 

Memilih Tentang 

Memilih Materi 

MULAI  

Kompetensi 

Materi 

Tentang 

Memilih Keluar 

A 

Game 

SELESAI 

Kembali 
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   Tidak 

 

       Ya 

 

  

        

  

 

 

 

 

 

 

 Tidak 

 

    Ya 

 

                               Gambar 2. Flowchart Halaman Game dan Kuis 

A 

Tampilkan soal kuis dan 

pilihan jawaban 

Konfirmasi 

Kesiapan 

Kuis 

Evaluasi 

Pilih soal kuis 

Masukkan 

Nama 

Skor 

Waktu 

habis 

Soal habis 

Cek skor 

SELESAI 
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LAMPIRAN 3  

Storyboard Produk Multimedia Interaktif Berbasis 

Android 
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STORY BOARD 

PENGEMBANGAN MULTIMEDIA PEMBELAJARAN INTERAKTIF 

BERBASIS APLIKASI ANDROID SEBAGAI 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 ñMasuk Mediaò untuk 

menuju halaman utama 

 

: logo UNY 

 
 

 

: logo Tut Wuri 

Handayani 

 
 

: audio musik 

MULTIMEDIA 

PEMBELAJARAN 

INTERAKTIF 

BERBASIS 

ANDROID 

SEBAGAI SARANA 

BELAJAR SISWA 

KELAS X PADA 

MATERI DAGING 

SAPI DAN HASIL 

OLAHNYA DI SMK 

Masuk 

2 1 

1 

2 
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2. 

 

Menu Utama 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

: audio 

 

 

 : keluar dari 

aplikasi 
MENU UTAMA 

Informasi 

Keluar 

Kompetensi 

Materi Game 

Tentang Evaluasi 

Keluar 
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3. 

 

Menu Informasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu utama berisi 6 tombol 

yaitu Informasi, Kompetensi, 

Materi, Game, Kuis, Tentang. 

Terdapat tombol  

 

                       untuk keluar dari 

aplikasi. 

 

 

 

 

Menu informasi berisi informasi 

mengenai petunjuk penggunaan 

aplikasi. Terdapat tombol                      

untuk kembali ke menu utama. 

 

 

 

 

Menu kompetensi berisi Standar 

Kompetensi (SK), Kompetensi 

Dasar (KD), dan Tujuan 

Pembelajaran. 

 

 

 

 

Menu materi berisi materi 

potongan daging sapi meliputi 

pengertian, kualitas, dan 

struktur daging sapi yang dibuat 

Informasi 

Menu Utama 

Informasi 

Kompetensi 

Materi 

Game 

Menu Utama 

Menu Informasi 

Keluar 

Menu Kompetensi 

Menu Materi 

Kuis 

Home 

Tentang 

Home 
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dalam bentuk puzzle. Sentuhkan 

dan tekan dengan kursor pada 

salah satu bagian potongan, 

maka akan menuju ke sub menu 

materi yang menjelaskan bagian 

potongan daging sapi tersebut. 

Hal yang akan dijelaskan dalam 

sub menu materi adalah bentuk 

potongan daging sapi,  berasal 

dari bagian tubuh mana di 

dalam karkas sapi, dan hasil 

olahannya. 

 

 

 

 

Menu game berisi gambar 

puzzle bagian potongan daging 

sapi. Siswa diminta untuk 

menyusun potongan-potongan 

puzzle menjadi satu gambar 

hewan sapi utuh. Terdapat timer 

untuk memberi waktu dalam 

mengerjakan.  

 

 

 

 

 

Menu evaluasi berisi 20 tombol 

soal kuis. Siswa dapat 

mengerjakan acak. Soal akan 

ditampilkan bersama jawaban 

Menu Game 

Menu Evaluasi 
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pilihan ganda A,B,C,D,dan E. 

Tersedia timer untuk memberi 

waktu dalam mengerjakan soal 

kuis. Skor akan ditampilkan 

apabila menekan tombol  

 

                             Bila skor 

masih dibawah nilai KKM maka 

siswa bisa mencoba lagi dengan 

menekan tombol  

 

 

 

 

 

 

Menu tentang berisi data profil 

peneliti meliputi nama, NIM, 

prodi, jurusan, instansi, dan 

alamat email peneliti. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Selesai 

Menu Tentang 

Coba lagi 
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4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu Kompetensi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kompetensi Dasar (KD) 

3.1 Menganalisis bahan 

makanan dari daging dan hasil 

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 olah 

 

Tujuan Pembelajaran  

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 

Kompetensi 

Home 

KD dan 

Indikator 

Pencapaian 

Kompetensi  

Tujuan 

Pembelajaran 
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5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu Materi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 : kembali ke menu  

 

utama 

 

 

 

                      : kembali ke menu 

materi 

 

 

Draft materi (terlampir) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Materi 

Pengertian 

Kualitas 

Struktur Daging Sapi 

Home 

Pengertian/Kualitas 

 

Home 
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Setiap bagian potongan daging 

sapi bisa ditekan (klik) dan 

menuju ke penjelasan mengenai 

materi potongan daging sapi 

tersebut. 

 

 

 

 

 

 

Warna struktur daging sapi 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

. 

 

Sub Menu Materi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustrasi : 

 

 

 

 

 

 

 

Draft Materi (terlampir) 

 

 

 

 

Struktur Daging 

Sapi 

Potongan Daging 

Sapi 

Hewan 

sapi 

Gam

bar 

Hasil 

Olah 

Defi

nis 
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7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu Game 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Setelah siswa menekan tombol 

(klik) ñmasukò akan muncul 

loading dengan bentuk                                     

secara perlahan dari berwarna 

putih  hingga penuh berwarna 

hitam 

 

 

Selamat Datang 

di Puzzle Game 

Home 

Masuk 

Masuk 
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8. 

 

Game 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             : Potongan puzzle 

bagian daging sapi 

 

Gambar hewan sapi (diambil 

dari gambar struktur daging sapi 

yg di materi) 

 

 : kembali ke menu 

game 

9. Menu Evaluasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Puzzle Game 

Timer 

Gambar 

hewan 

sapi 

 

 

  

 

 

 

 

Evaluasi 

 

Siap mengikuti kuis? 

Nama : 

Ya Tidak 

Home 
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10. 

 

Sub Menu Kuis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 : kembali ke menu 

kuis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 Kuis 

Timer 

1 3 5 4 2 

6 7 8 9 10 

11 12 13 14 15 

16 17 18 19 20 
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10. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sub Menu Pilihan Kuis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Soal dan jawaban (terlampir) 

 

 : kembali ke sub menu 

kuis 

 

 

                : lanjut ke soal kuis 

berikutnya 

Kuis 

A 

Soal 
B 

C 

D 

E 

Timer 
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11. 

 

Halaman Skor Kuis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                    : kembali 

ke menu kuis 

 

12. 

 

 

 

 

 

 

 

Menu Tentang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 : logo UNY 

 

 

 : logo Tut Wuri 

Handayani 

 

 

SKOR 

Keterangan 

Skor 

Coba lagi 

Tentang 

Home 

Foto 

Nama, NIM, 

Prodi, Fakultas, 

Instansi, Alamat 

email 

1 2 

1 

2 

Coba lagi 

Home 
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Foto Profil 

  

Fathia Bela Ayuningtyas 

15511241052 

Pendidikan Teknik Boga 

Fakultas Teknik 

Universitas Negeri Yogyakarta 

Belafathia11@gmail.com 

 

 : kembali ke menu 

utama 

 

Home 
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LAMPIRAN 4  

Kisi -kisi Soal Kuis (Evaluasi)  
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KISI-KISI SOAL EVALUASI PILIHAN GANDA MATA PELAJARAN  

PENGETAHUAN BAHAN MAKANAN  

TAHUN AJARAN 2018/2019 

Nama Sekolah  : SMK Negeri 4 Yogyakarta 

Kelas   : X 

Kurikulum  : 2013 

Alokasi Waktu : 20 menit 

Kompetensi 

Dasar 

 

Indikator 

Pencapaian 

Kompetensi 

Materi Pokok 

Pembelajaran 

Ranah 

Kognitif 

Bentuk 

Tes 

Rumusan Soal Kunci Jawaban 

3.1. 

Menganalisis 

bahan 

makana  dari 

daging dan 

hasil olahnya 

3.1.1. 

Mendeskripsikan 

pengertian 

daging 

Menjelaskan 

definisi daging 

C1 PG (1) Daging adalah salah satu hasil ternak yang 

dikonsumsi oleh manusia dalam kehidupan 

sehari-hari. Beberapa macam daging 

seperti daging sapi, daging kambing, 

daging kerbau, dan lain sebagainya. 

Berikut adalah definisi daging menurut 

Departemen Perdagangan RI tahun 2007 

adalah... 
a. Urat daging yang melekat pada 

kerangka kecuali pada bibir, hidung dan 

a. Urat daging 

yang melekat 

pada kerangka 

kecuali pada 
bibir, hidung 

dan telinga 

yang berasal 
dari hewan 

yang sehat 

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 sehat 

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 saat 

dipotong. 
e. Jaringan  yang melekat pada kerangka 

kecuali pada bibir, hidung, dan telinga 

yang berasal dari hewan yang sehat saat 

dipotong. 

 

 

3.1. 

Menganalisis 

bahan 

makana  dari 

daging dan 

hasil olahnya 

3.1.1. 

Mendeskripsikan 

pengertian 

daging 

Menjelaskan 

pengertian daging 

C1 PG (2) ñSemua jaringan hewan dan semua produk 

hasil pengolahan jaringan tersebut yang 

sesuai untuk dimakan serta tidak 

menimbulkan gangguan kesehatan bagi 

yang dimakan termasuk jaringan-jaringan 

dan organ tubuh bagian dalam seperti hati, 

limpa, dan ususò. Pernyataan ini 

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. 

Menganalisis 

bahan 

makana  dari 

daging dan 

hasil olahnya 

3.1.2. 

Menjelaskan 

kualitas daging 

Menjelaskan tanda-

tanda daging segar 

C2 PG (3) (1) Warna merah kecoklatan 

(2) Bau darah 

(3) Daging bertekstur liat 

(4) Daging masih kenyal 

(5) Warna merah 

Berikut adalah tanda-tanda daging yang 

masih segar yang tepat adalah.. 
a. (1), (2) 

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

c. (2), (3), (4) 

d. (3), (4), (5) 
e. (2), (4), (5) 

 

e. (2), (4), (5) 

 

3.1. 

Menganalisis 

bahan 

makana  dari 

daging dan 

hasil olahnya 

3.1.2. 

Menjelaskan 

kualitas daging 

Menjelaskan tanda-

tanda daging layak 

konsumsi 

C2 PG (4) Daging yang masih segar biasanya 

ditandai dengan ciri-ciri yang dapat 

diketahui secara fisik. Ciri-ciri daging 

yang masih layak untuk dikonsumsi 

adalah.. 
a. Apabila daging dikoyak akan terasa 

kenyal 
b. Apabila ditekan dengan jari akan cepat 

menyerap air 

c. Apabila dipotong dengan pisau akan 

mudah terpotong 

d. Apabila 
ditekan 

dengan jari 

akan kembali 
dengan cepat 
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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. 

Menganalisis 

bahan 

makanan  

dari daging 

dan hasil 

olahnya 

3.1.2. 

Menjelaskan 

kualitas daging 

Menjelaskan 

pengertian 

marbling 

C1/2 PG (5) Kualitas pada daging dipengaruhi oleh 

beberapa kriteria meiputi 

keempukan/kelunakan, marbling, warna, 

rasa, dan aroma. Berikut pengertian dari 

marbling adalah... 
a. Lemak yang berasal dari daging sapi 

b. Lemak yang terdapat diantara tulang-

tulang 
c. Lemak yang terdapat diantara otot 

(intramuscular) 

d. Daging yang berubah wana merah ungu 
menjadi terang 

e. Daging yang berubah warna merah 

terang menjadi merah kehitaman 
 

 

c. Lemak yang 
terdapat 

diantara otot 

(intramuscul
ar) 

 

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 (6) Perhatikan gambar berikut! 

 
Struktur daging sapi ini memiliki 

a. Chuck 
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ketebalan 2-3 cm dengan bagian  tulang 

pundak masih menempel ke bagian paha 

sampai ke bagian terluar dari punuk. Nama 

bagian potongan daging sapi yang ditunjuk 

nomor 2 adalah.. 
a. Chuck 

b. Sirloin 
c. Round 

d. Cub roll  

e. Tenderloin 

 

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 (7) Malam ini, keluarga Rani kedatangan tamu 

dari negara Malaysia. Mereka akan 

menyuguhkan masakan khas daerah Nusa 

Tenggara Timu r (NTT) yang berasal dari 

bagian punuk daging sapi. Rani segera ke 

pasar dan membeli bahan makanan untuk 

diolah. Makanan khas Nusa Tenggara 

Timur yang diolah dengan daging bagian 

punuk yaitu: 
a. Seôi 
b. Karmanaci 

c. Rumpu Rampe 

d. Pelepah manuk 
e. Daging asap bakar 

 

a. Seôi 

 

3.1. 

Menganalisis 

bahan 

3.1.3. 

Mengidentifikasi 

struktur daging 

Mengidentifikasi 

salah satu bagian 

potongan daging 

C4 PG (8) Struktur daging sapi ini berasal dari bagian 

belakang sapi di sekitar has dalam, has 

luar, dan tanjung. Bu Diah akan memasak 

b. Lemusir 

 



55 
 

makanan  

dari daging 

dan hasil 

olahnya 

sapi sapi empal daging dari bagian daging tersebut 

untuk disajikan pada pesta pernikahan 

putranya. Bagian ini termasuk daging yang 

lunak karena di dalamnya terdapat butir-

butir lemak. Yang dimaksud bagian daging 

sapi dalam pernyataan di atas adalah.. 
a. Has luar 
b. Lemusir 

c. Tanjung 

d. Has dalam 
e. Sandung lamur 

 

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 

bermacam-macam potongan. Salah 

satunya yang terdapat pada gambar di atas 

yang otot-ototnya banyak digunakan untuk 

bekerja. Gambar di atas merupakan bagian 

potongan daging sapi yang bernama... 
a. Flank 

b. Chuck 

c. Sirloin 

c. Sirloin 
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d. Tenderloin 
e. Silver side 

 

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 (10) Perhatikan gambar berikut! 
 

 
Rusdi dan beberapa orang temannya akan 

mengadakan pesta menyambut tahun baru. 

Ia menyiapkan beberapa potong daging 

sapi dan bumbu-bumbunya untuk diolah 

menjadi grill steak. Nama bagian potongan 

daging sapi yang akan digunakan oleh 

Rusdi ditunjukkan nomor 5 yaitu.. 
a. Chuck 
b. Sirloin 

c. Round 

d. Cub roll 
e. Tenderloin 

 

e. Tenderloin 

 

3.1. 

Menganalisis 

bahan 

makanan  

dari daging 

3.1.4. 

Menganalisis 

hasil olah daging 

sapi 

Menganalisis hasil 

olah salah satu 

potongan daging 

sapi 

C4 PG (11) Perhatikan gambar di bawah ini! 
 

c. Consomme 
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dan hasil 

olahnya 

 
Hari ini, anak-anak kelas X Culinary 1 

akan mempresentasikan hasil diskusi 

mengenai aneka macam hasil olah dari 

masing-masing potongan daging sapi. 

Gambar di atas merupakan hasil olah dari 

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 rumah potong 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 paha 

belakang dan sudah mendekati area pantat 

yaitu.... 

c. Top 

side/penutu

p 
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a. Rump/tanjung 
b. Shank/sengkel 

c. Top side/penutup 

d. Silver side/gandik 
e. Inside/daging kelapa 

 

3.1. 

Menganalisis 

bahan 

makanan  

dari daging 

dan hasil 

olahnya 

3.1.3. 

Mengidentifikasi 

struktur daging 

sapi 

Mengidentifikasi 

salah satu bagian 

potongan daging 

sapi 

C2 PG (13) Struktur daging sapi terbagi menjadi 13 

potong bagian seperti top side, chuck, 

sirloin, silver side, dan lain sebagainya. 

Berikut adalah bagian potongan daging 

sapi yang bernama rump/tanjung adalah.. 
 

a.  
 

 
d.   

 
 

 

a 
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b.  
 e.  

 

c.  
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d.  
 

e.  
 

 
 

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 side/gandik merupakan bagian 

potongan daging sapi yang cocok untuk 

dibuat dendeng. Hasil olah berupa 

dendeng diambil dari bagian sapi bagian... 
a. Bagian otot perut 

b. Bagian punggung belakang sapi 
c. Bagian paha depan atas kaki sapi 

d. Bagian paha belakang terluar dan 

d. Bagian 

paha 
belakang 

terluar dan 

paling dasar 
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paling dasar 
e. Bagian paha belakang terluar dan 

paling dasar atas kaki sapi 

 

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 (15) Perhatikan gambar di bawah ini! 
  

 
Berikut adalah salah satu hasil masakan 

yang menggunakan bagian daging sapi 

inside/daging kelapa yang dinamakan.. 
a. Sop  

b. Clear soup 
c. Casserole 

d. Roll beef 

e. Macaroni schotel 

 

 

c. Casserole 

 

3.1. 

Menganalisis 

bahan 

makanan  

dari daging 

3.1.3. 

Mengidentifikasi 

struktur daging 

sapi 

Mengidentifikasi 

salah satu bagian 

potongan daging 

sapi 

C4 PG (16) Bagian karkas daging sapi ini berasal dari 

bahasa Belanda ñschenkelò dan digunakan 

sebagai bahan baku untuk membuat 

kaldu/stock. Bagian yang dimaksud 

adalah.. 

d. Shank 
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dan hasil 

olahnya 

a. Flank 
b. Rump 

c. Inside 

d. Shank 
e. Silver side 

 

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 (17) Perhatikan gambar dibawah ini! 

 
Bagian karkas ini berbentuk panjang, 

datar,dan kurang lunak apabila dimasak 

sate dan rawon. Cara untuk 

melunakkannya adalah dengan diiris tipis-

tipis dan dipukul-pukul sebelum diolah.  

Nama bagian potongan daging sapi yang 

dimaksud ditunjukkan pada nomor 11 

yaitu. 
a. Chuck 

b. Flank 

c. Shank 
d. Round 

e. Cub roll 

 

b. Flank 
 

3.1. 3.1.4. Menganalisis hasil C4 PG (18) (1) Sup konro c. (1), (2), (4) 
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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 satu 

hari raya umat islam yang diperingati 

dengan memotong hewan kurban. Jodi 

diminta ibunya untuk mengambil jatah 

kurban di Masjid Al-Falah. Setelah dibuka, 

ia mendapat karkas daging bagian iga/rib 

meat dan segera membantu ibu memasak 

di dapur untuk makan malam. Berikut 

merupakan masakan yang dihasilkan dari 

penggunaan bagian karkas rib meat 

adalah.. 
a. (3), (5) 

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

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

e. Semua benar 

 

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 satu 

kuliner khas dari tanah Minang, Sumatera 

Barat. Ayah Arif meminta istrinya untuk 

membuatkan masakan khas daerah 

tersebut. Bagian karkas daging sapi yang 

digunakan merupakan bagian dada bawah 

sekitar ketiak yang mempunyai 

karakteristik agak berlemak yang disebut 

dengan...  

e. Sandung 
lamur 
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a. Iga 
b. Punuk 

c. Gandik 

d. Tanjung 
e. Sandung lamur 

 

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 (20) Setiap hari, ibu Aminah berjualan aneka 

lauk pauk di rumah makan miliknya. 

Dalam sebulan ibu Aminah dapat 

mengolah 200 kilo daging sapi menjadi 

berbagai masakan seperti empal, rendang, 

dendeng, dan baso. Bagian karkas daging 

sapi yang dapat digunakan dalam proses 

pembuatan empal, rendang, dendeng, dan 

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 

 

d. Top side, 
rump, silver 

side 
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LAMPIRAN 5  

Surat Permohonan Validasi Instrumen, Validasi Materi, 

dan Validasi Media 
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