
 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 

  



 

 

 

Lampiran 01. Surat Permohonan Data 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

Lampiran 02. Surat Pemberian Izin Pengambilan Data 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

Lampiran 03. Pedoman Wawancara 

 

PEDOMAN WAWANCARA ANALISIS KEBUTUHAN PENGEMBANGAN 

MEDIA PEMBELAJARAN INTERAKTIF BERBASIS GOOGLE SITES 

PADA MATA PELAJARAN DASAR – DASAR KULINER KELAS X SMK 

NEGERI 4 DENPASAR 

 

Narasumber : Ishaq Jafar Nasution, S.Pd., MM. 

Jenis Kelamin : Laki - Laki 

Pekerjaan : Guru 

Hari/Tanggal : Senin, 17 Februari 2025 

 

NO PERTANYAAN JAWABAN 

1 Menurut bapak, bagaimana 

peserta didik memperlihatkan 

ketertarikannya selama proses 

pembelajaran? 

Sebagian besar siswa terlihat 

kurang antusias, terutama saat 

pembelajaran teori. Mereka 

cenderung lebih tertarik Ketika 

kegiatan praktik, karena lebih aktif 

2 Metode mengajar apa saja yang 

biasa bapak gunakan dalam proses 

pembelajaran? 

Metode yang digunakan masih 

bersifat ceramah, diskusi dan 

demonstarsi, terutama pada materi 

praktek. 

3 Media pembelajaran apa saja yang 

biasa bapak gunakan dalam 

menyampaikan materi 

pembelajaran dikelas? 

Media yang paling sering 

digunakan yaitu PowerPoint dan 

buku ajar cetak. Keduanya 

digunakan untuk mendukung 

penyampaian materi agar lebih 

sistematis 

4 Apakah bapak merasa media yang 

digunakan saat ini sudah cukup 

interaktif untuk siswa? 

Belum cukup, karna media yang 

digunakan masih bersifat satu arah 

dan tidak banyak melibatkan 

siswa. Siswa hanya mendengarkan 



 

 

 

dan mencatat saja jarang 

berinteraksi secara aktif  

5 Selama proses pembelajaran, 

bagaimana hasil belajar siswa 

dalam memahami materi yang 

Bapak berikan? 

Secara umum cukup baik, tetapi 

masih ada beberapa siswa yang 

cepat beson dan kesulitan dalam 

memahami materi jika hanya 

disampaikan melalui buku dan 

sline PowerPoint saja 

6 Apa kendala utama yang Bapak 

hadapi dalam proses 

pembelajaran? 

Kendala utama yang dihadapi 

yaitu, keterbatasan waktu karna 

kesibukan guru yang tidak dapat 

ditinggalkan dan jadwa Pelajaran 

yang padat serta seringnya 

berbarengan dengan hari libur  

7 Menurut Bapak, apakah siswa 

cukup termotivasi dan aktif 

dengan metode pembelajaran 

yang ada sekarang? 

Belum sepenuhnya, beberapa 

siswa masih terlihat kurang 

termotivasi Ketika hanya belajar 

dari teks atau presentasi. Mereka 

lebih aktif jika materi dikemas 

secra menarik atau melalui praktik 

langsung 

8 Apa harapan Bapak dengan 

adanya pengembangan media 

pembelajaran interaktif berbasis 

Google Sites pada mata Pelajaran 

Dasar – Dasar Kuliner ini? 

Saya berharap media ini bisa 

membantu siswa belajar secara 

mandiri, memperkaya materi 

pembelajaran, dan dapat 

meningkatkan minat serta 

motivasi belajar mereka 

9 Menurut Bapak apakah fitur 

seperti kuis interaktif, video 

praktik, dan forum diskusi akan 

membantu dalam menyampaikan 

materi pembelajaran? 

Sangat membantu, tentunya 

dengan adanya fitur – fitur seperti 

ini dapan mendukung pemahaman 

siswa dan juga meningkatakan 



 

 

 

interaksi siswa dalam 

pembelajaran 

10 Apakah dalam proses 

pembelajaran bapak dan juga 

siswa menggunakan device seperti 

smartphone dan juga laptop? 

Sering digunakan, karna semua 

siswa sudah memiliki smartphone. 

Tentu ini sangat mendukung jika 

media pembelajaran bisa diakses 

melalui perangakat tersebut 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

Lampiran 04. Hasil Analisis Kebutuhan  
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Lampiran 05. ATP Dasar – Dasar Kuliner 

  

 

 

 

 

 

ALUR DAN TUJUAN PEMBELAJARAN 

DASAR-DASAR KULINER FASE E (KELAS X SMK) 

TAHUN AJARAN 2024/2025 

 

Nama Satuan Pendidikan : SMK Negeri 4 Denpasar 

Nama Guru   : Ishaq Jafar Nasution, S.Pd, MM 

Mata Pelajaran  : Dasar- Dasar Kuliner  

Kelas/ Fase   : X (Sepuluh)/ Fase E 

Kompetensi Keahlian  : Kuliner 

Alokasi Waktu   : 30 x 12 JP = 360 JP  

A. Capaian Pembelajaran Fase E 

      Pada akhir fase E (kelas X SMK), peserta didik akan mendapatkan gambaran 

mengenai program keahlian yang dipilihnya sehingga  

      mampu menumbuhkan dorongan hati (passion) dan visi untuk merencanakan 

dan melaksanakan aktivitas belajar.  Selain itu, pada akhir  

      fase E peserta didik mampu menjelaskan dasar-dasar industry kuliner, 

perkembangan bidang kuliner, entrepreneurship dan job profile  

      dibidang kuliner, menerapkan prosedur pelaksanaan kebersihan, kesehatan, 

keselamatan, dan kelestarian lingkungan/ cleanliness, health,  

      safety, and environmental sustainability (CHSE), serta menerapkan persiapan 

dasar memasak. 

B. Capaian Pembelajaran Berdasarkan Elemen 

No Elemen Capaian Pembelajaran 

1 

 

 

Proses bisnis industry 

kuliner 

 

 

Pada akhir fase E peserta didik mampu 

menjelaskan konsep industry kuliner, 

pentingnya bidang kuliner di industry 

pariwisata dan perhotelan, proses bisnis bidang 

kuliner, secara mandiri 

2 

 

 

 

Perkembangan bidang 

kuliner secara global 

dan perkembangan 

teknologi yang 

berkaitan dengan 

bidang kuliner 

Pada akhir fase E peserta didik mampu 

menjelaskan dengan kreatif sejarah memasak, 

peran teknologi dalam dunia kuliner dan 

perkembangannya sejak jaman primitif sampai 

modern, komputerisasi pada industry kuliner 

serta perkembangan terkini tentang bidang 



 

 

 

 kuliner termasuk fusion food dan gastronomy 

molecular 

3 

 

Profesi dan 

kewirausahaan 

dibidang kuliner 

(foodpreneurs dan job 

profile) 

Pada akhir fase E peserta didik mampu 

menjelaskan profesi atau okupasi dunia kerja 

bidang kuliner dan peluang berwirausaha 

dengan dibidang kuliner 

4 

 

Penerapan pelayanan 

prima (excellent 

service) pada industry 

kuliner 

Pada akhir fase E peserta didik mampu 

menerapkan pelayanan prima pada bidang 

kuliner 

5 

 

 

 

 

Pelaksanaan 

kebersihan, kesehatan, 

keselamatan, dan 

kelestarian 

lingkungan/ 

cleanliness, health, 

safety, and 

environmental 

sustainability. 

 

Pada akhir fase E peserta didik mampu 

menerapkan prosedur pelaksanaan kebersihan, 

kesehatan, keselamatan,dan kelestarian 

lingkungan secara mandiri, kolaborasi dan 

konsisten, sehingga peserta didik lebih berhati-

hati dalam menangani makanan dan memahami 

langkah mengelola limbah dibidang kuliner 

sebagai bagian dari pelestarian lingkungan 

6 

 

 

 

 

Praktik dasar 

memasak secara 

menyeluruh 

 

 

 

Pada akhir fase E peserta didik mampu 

menjelaskan dengan baik tentang peralatan 

dapur yang digunakan pada industry kuliner, 

bahan makanan, menu, dasar-dasar masakan 

Indonesia, oriental, continental, dan pastry 

bakery, serta melaksanakan praktik dasar 

memasak sebagai dasar memodifikasi berbagai 

masakan dengan kreatif 

 



 

 

 

Tujuan Pembelajaran 

N

o 
Elemen 

Capaian 

Pembelajar

an 

Tujuan Pembelajaran 

Ruang 

Lingkup 

Materi 

Kompetensi 

Tujuan 

Pembelajara

n 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses 

Bisnis 

Industri 

Kuliner 

 

 

 

 

 

 

  

Pada akhir 

fase E, 

peserta didik 

mampu 

menjelaskan 

konsep 

industri 

kuliner, 

pentingnya 

bidang 

kuliner di 

industri 

pariwisata 

dan 

perhotelan, 

proses bisnis 

bidang 

kuliner, 

secara 

mandiri. 

1. Konsep 

industri 

kuliner. 

2. Peranan 

kuliner 

pada 

industri 

pariwisat

a dan 

perhotela

n 

3. Proses 

bisnis 

dibidang 

kuliner 

 

• Menjelaska

n 

 

1.1 Menjelask

an 

pengertian 

industri 

kuliner 

1.2 Menjelask

an 

pentingnya 

kuliner 

pada 

industri 

pariwisata 

dan 

perhotelan. 

1.3 Menjelask

an jenis-

jenis usaha 

di industri 

kuliner 

1.4 Menjelask

an proses 

bisnis di 

bidang 

kuliner. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perkemba

ngan 

Bidang 

Kuliner 

Secara 

Global dan 

Perkemba

ngan 

Teknologi 

yang 

Berkaitan 

dengan 

Pada akhir 

fase E, 

peserta didik 

mampu 

menjelaskan 

dengan 

kreatif 

sejarah 

memasak, 

peran 

teknologi 

dalam dunia 

1. Sejarah 

memasak 

2. Peran 

dan 

perkemb

angan 

teknologi 

pada 

industry 

kuliner 

3. Kompute

risasi 

• Menjelaska

n 

• Memahami 

• Menguraik

an 

2.1 Menjelask

an sejarah 

memasak. 

2.2 Memaham

i 

perkemban

gan 

teknologi 

pada 

industri 

kuliner. 



 

 

 

N

o 
Elemen 

Capaian 

Pembelajar

an 

Tujuan Pembelajaran 

Ruang 

Lingkup 

Materi 

Kompetensi 

Tujuan 

Pembelajara

n 

 

 

 

 

Bidang 

Kuliner 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

kuliner dan 

perkembang

annya sejak 

jaman 

primitive 

sampai 

modern, 

komputerisa

si pada 

industry 

kuliner serta 

perkembang

an terkini 

tentang 

bidang 

kuliner, 

termasuk 

fusion food 

dan 

gastronomy 

molecular 

pada 

industry 

kuliner 

dan 

perkemb

angan 

terkini 

tentang 

bidang 

kuliner 

(Fusion 

food dan 

Gastrono

my 

molecula

r) 

2.3 Memaham

i 

komputeris

asi industri 

kuliner. 

2.4 Menguraik

an 

perkemban

gan terkini 

bidang 

kuliner 

(Fusion 

food dan 

Gastronom

y 

molecular) 

3 

 

 

 

 

 

 

 

Profesi 

dan 

Kewirausa

haan 

Dibidang 

Kuliner 

(Foodpren

eurs dan 

job-

profile) 

 

 

 

Pada akhir 

fase E, 

peserta didik 

mampu 

menjelaskan 

profesi atau 

okupasi 

dunia kerja 

bidang 

kuliner dan 

peluang 

berwirausah

a dengan 

dibidang 

kuliner 

 

1. Profesi 

dibidang 

kuliner 

2. Peluang 

berwirau

saha 

dibidang 

kuliner 

• Mendeskri

psikan 

• Mengident

ifikasi 

• Menjelask

an 

3.1 Mendeskri

psikan 

jenis-jenis 

profesi di 

industri 

kuliner. 

3.2 Mengident

ifikasi 

peluang 

usaha di 

bidang 

kuliner. 

3.3 Menjelask

an 

kepribadia

n dan 



 

 

 

N

o 
Elemen 

Capaian 

Pembelajar

an 

Tujuan Pembelajaran 

Ruang 

Lingkup 

Materi 

Kompetensi 

Tujuan 

Pembelajara

n 

sikap yang 

dibutuhkan 

untuk 

bekerja di 

industri 

kuliner. 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penerapan 

Pelayanan 

Prima 

(excellent 

service) 

pada 

Industri 

Kuliner 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pada akhir 

fase E, 

peserta didik 

mampu 

menerapkan 

pelayanan 

prima pada 

bidang 

kuliner 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Pelayan

an 

Prima 

2. Komuni

kasi 

industri 

pariwisa

ta 

• Menjelask

an 

• Menguraik

an 

• Mengaplik

asikan 

4.1 Menjelaska

n 

pengertian 

pelayanan 

prima. 

4.2 Menguraik

an 

pentingnya 

pelayanan 

prima di 

industri 

kuliner 

4.3 Menjelaska

n tentang 

bekerjasam

a dengan 

kolega dan 

pelanggan. 

4.4 Menjelaska

n tentang 

bekerja 

dalam 

lingkungan 

sosial yang 

berbeda. 

4.5 Menguraik

an keluhan 

pelanggan 

4.6 Melakukan 

komunikasi 



 

 

 

N

o 
Elemen 

Capaian 

Pembelajar

an 

Tujuan Pembelajaran 

Ruang 

Lingkup 

Materi 

Kompetensi 

Tujuan 

Pembelajara

n 

melalui 

telepon. 

5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pelaksana

an 

kebersihan

, 

kesehatan, 

keselamat

an, dan 

kelestarian 

lingkunga

n/ 

cleanlines

s, health, 

safety, and 

environme

ntal 

sustainabil

ity. 

 

 

 

 

 

Pada akhir 

fase E 

peserta didik 

mampu 

menerapkan 

prosedur 

pelaksanaan 

kebersihan, 

kesehatan, 

keselamatan,

dan 

kelestarian 

lingkungan 

secara 

mandiri, 

kolaborasi 

dan 

konsisten, 

sehingga 

peserta didik 

lebih 

berhati-hati 

dalam 

menangani 

makanan 

dan 

memahami 

langkah 

mengelola 

limbah 

dibidang 

kuliner 

sebagai 

bagian dari 

1. Kebersi

han, 

kesehata

n, 

keselam

atan, 

dan 

kelestari

an 

lingkun

gan 

(CHSE) 

2. Keaman

an 

pangan 

3. Hazard 

Analysis 

Critical 

Control 

Point 

(HACC

P)  

• Menjelaska

n 

• Memahami  

• Mengidenti

fikasi 

• Melakukan   

5.1 Menjelaska

n konsep 

CHSE 

5.2 Menjelaska

n 

pengertian 

sanitasi, 

higiene dan 

keamanan 

pangan. 

5.3 Mengidenti

fikasi jenis 

bahaya dan 

mencegah 

bahaya dan 

resiko 

keamanan 

pangan. 

5.4 Memahami 

penanganan 

dan 

penyimpan 

bahan 

makanan. 

5.5 Memahami 

pertolongan 

pertama 

pada 

kecelakaan 

kerja 

5.6 Mengidenti

fikasi titik 

rawan 

dalam 

sistem 



 

 

 

N

o 
Elemen 

Capaian 

Pembelajar

an 

Tujuan Pembelajaran 

Ruang 

Lingkup 

Materi 

Kompetensi 

Tujuan 

Pembelajara

n 

pelestarian 

lingkungan 

produk 

dengan 

menggunak

an metode 

HACCP.  

5.7 Melakukan 

penanganan 

sampah dan 

linen. 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Praktik 

dasar 

memasak 

secara 

menyeluru

h 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pada akhir 

fase E 

peserta didik 

mampu 

menjelaskan 

dengan baik 

tentang 

peralatan 

dapur yang 

digunakan 

pada 

industry 

kuliner, 

bahan 

makanan, 

menu, dasar-

dasar 

masakan 

Indonesia, 

oriental, 

continental, 

dan pastry 

bakery, serta 

melaksanaka

n praktik 

dasar 

memasak 

sebagai 

1. Pengeta

huan 

alat 

dapur 

2. Pengeta

huan 

bahan 

makana

n 

3. Menu 

4. Teknik 

dasar 

memasa

k 

5. Pastry 

bakery 

 

• Memahami 

• Menerapka

n 

6.1 Memaham

i praktek 

dasar 

penyimpan

an dan 

perawatan 

peralatan 

dapur yang 

digunakan 

pada 

industri 

kuliner 

6.2 Memaham

i tahapan 

operasiona

l persiapan 

dasar 

memasak 

meliputi 

pengetahu

an alat, 

bahan, dan 

metode 

dasar 

memasak. 

6.3 Memaham

i struktur 



 

 

 

N

o 
Elemen 

Capaian 

Pembelajar

an 

Tujuan Pembelajaran 

Ruang 

Lingkup 

Materi 

Kompetensi 

Tujuan 

Pembelajara

n 

dasar 

memodifikas

i berbagai 

masakan 

dengan 

kreatif 

 

 

 

 

 

 

 

menu 

masakan 

6.4 Mengamat

i praktek 

dasar 

penyimpan

an dan 

perawatan 

peralatan 

dapur dan 

tata 

hidangyan

g 

digunakan 

pada 

industri 

kuliner  

6.5 Mengamat

i tahapan 

operasiona

l persiapan 

dasar 

memasak 

meliputi 

pengetahu

an alat, 

bahan, dan 

metode 

dasar 

memasak.  

6.6 Melaksana

kan praktik 

dasar 

memasak 

masakan 

Indonesia, 

oriental 



 

 

 

N

o 
Elemen 

Capaian 

Pembelajar

an 

Tujuan Pembelajaran 

Ruang 

Lingkup 

Materi 

Kompetensi 

Tujuan 

Pembelajara

n 

dan 

continental 

serta 

Pastry dan 

Bakery. 

 

Alur Tujuan Pembelajaran 

 

Alur Tujuan Pembelajaran 
Alokasi 

Waktu 
Modul 

1.1 Menjelaskan pengertian industri kuliner 

1.2 Menjelaskan pentingnya kuliner pada industri 

pariwisata dan perhotelan. 

1.3 Menjelaskan jenis-jenis usaha di industri 

kuliner 

1.4 Menjelaskan proses bisnis di bidang kuliner. 

36 JP = 6P X.Kul.MOD.1 

2.1 Menjelaskan sejarah memasak. 

2.2 Memahami perkembangan teknologi pada 

industri kuliner. 

2.3 Memahami komputerisasi industri kuliner. 

2.4 Menguraikan perkembangan terkini bidang 

kuliner (Fusion food dan Gastronomy 

molecular) 

36 JP = 6P X.Kul.MOD.2 

3.1 Mendeskripsikan jenis-jenis profesi di 

industri kuliner. 

3.2 Mengidentifikasi peluang usaha di bidang 

kuliner. 

3.3 Menjelaskan kepribadian dan sikap yang 

dibutuhkan untuk bekerja di industri kuliner. 

24 JP = 4P X.Kul.MOD.3 

4.1 Menjelaskan pengertian pelayanan prima. 

4.2 Menguraikan pentingnya pelayanan prima di 

industri kuliner 

4.3 Menjelaskan tentang bekerjasama dengan 

kolega dan pelanggan. 

4.4 Menjelaskan tentang bekerja dalam 

lingkungan sosial yang berbeda. 

4.5 Menguraikan keluhan pelanggan 

36 JP = 6P X.Kul.MOD.4 



 

 

 

Alur Tujuan Pembelajaran 
Alokasi 

Waktu 
Modul 

4.6 Melakukan komunikasi melalui telepon. 

5.1 Menjelaskan konsep CHSE 

5.2 Menjelaskan pengertian sanitasi, higiene dan 

keamanan pangan. 

5.3 Mengidentifikasi jenis bahaya dan mencegah 

bahaya dan resiko keamanan pangan. 

5.4 Memahami penanganan dan penyimpan 

bahan makanan. 

5.5 Memahami pertolongan pertama pada 

kecelakaan kerja 

5.6 Mengidentifikasi titik rawan dalam sistem 

produk dengan menggunakan metode 

HACCP. 

5.7 Melakukan penanganan sampah dan linen. 

48 JP = 8P X.Kul.MOD.5 

6.1 Memahami praktek dasar penyimpanan dan 

perawatan peralatan dapur dan tata hidang 

yang digunakan pada industri kuliner 

6.2 Memahami tahapan operasional persiapan 

dasar memasak meliputi pengetahuan alat, 

bahan, dan metode dasar memasak. 

6.3 Memahami struktur menu masakan 

6.4 Mengamati praktek dasar penyimpanan dan 

perawatan peralatan dapur dan tata 

hidangyang digunakan pada industri kuliner  

6.5 Mengamati tahapan operasional persiapan 

dasar memasak meliputi pengetahuan alat, 

bahan, dan metode dasar memasak. 

6.6 Melaksanakan praktik dasar memasak 

masakan Indonesia, oriental dan continental 

serta Pastry dan Bakery. 

180 JP = 

30P 
X.Kul.MOD.6 
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Lampiran 06. Uji Instrumen validitas Oleh Ahli Instrumen 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

Lampiran 07. Uji Instrumen Validitas Oleh Ahli Instrumen 2 
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