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Lampiran 01. Surat Izin Permohonan Pengambilan Data 
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Lampiran 02. Surat Balasan Permohonan pengambilan data 
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Lampiran 03. Pedoman Wawancara 

Hari/Tanggal : Senin, 3 Februari 2024 

Nama Guru : Ni Luh Gede Masyani,S.Pd 

Mata Pelajaran : Dasar-Dasar Kuliner 

 

 

1. Apakah Ibu dalam melaksanakan kegiatan belajar mengajar dikelas menggunakan 

modul pembelajaran? 

Jawaban: 

Pada saat melaksanakan pembelajaran sudah memakai modul, akan tetapi masi 

menggunakan modul konvensional pribadi yang digunakan. Modul belum 

berbentuk buku. Modul juga dibuat berdasarkan uraian materi yang terdapat di CP 

& ATP yang sudah ada. Dalam penyusunan modul juga dilakukan bersama-sama 

dengan guru mata pelajaran yang sama namun beda kelas untuk menyamakan 

presepti dan tujuan pembelajaran 

2. Pada saat pembelajaran berlangsung di kelas, bahan ajar apa saja yang biasanya 

digunakan oleh ibu? 

Jawaban : 

Biasanya menggunakan PPT, Buku, Video pembelajaran, dan bahan ajar lainnya. 

3. Apakah bahan ajar yang digunakan sudah efektif penerapannya untuk peserta didik 

di SMK Negeri 4 Bangli? 

Jawaban: 

Untuk saat ini sudah cukup efektif. 

4. Apakah bahan ajar yang digunakan dalam kegiatan belajar mengajar saat ini mampu 

meningkatkan keterampilan berpikir kreatif peserta didik? 

Jawaban: 

Sudah, biasanya dalam proses pembelajaran di selingi dengan game, yang bisa 

meningkatkan motivasi belajar peserta didik. Biasanya, diberikan pre-test berupa 

Quizizz, karena peserta didik lebih suka dengan kegiatan yang menantang. 

5. Bagaimana keterampilan berpikir kreatif peserta didik ketika menggunakan bahan 

ajar tersebut dalam kegiatan pembelajaran? 

Jawaban: 
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Jika menggunakan bahan ajar yang efektif, dimana terdapat gambar/video itu akan 

bisa meningkatkan keterampilan berbikir peserta didik. 

6. Apakah bahan ajar yang digunakan dalam kegiatan pembelajaran sudah mampu 

memberikan contoh penerapan teknik dasar pengolahan makanan dalam kehidupan 

sehari-hari atau kehidupan nyata? 

Jawaban: 

Sudah, hanya saja peserta didik tidak suka kalo hanya diberikan teori, peserta didik 

akan lebih senang dengan penyampaian materi yang menarik dimana terdapat 

visual atau kuis yang menantang peserta didik. 

7. Untuk media pembelajarannya apakah sudah ada yang menggunakan flipbook dan 

quizizz nggih Bu? 

Jawaban : 

Untuk materi yang menggunakan flipbook belum ada. 

8. Pada materi apa saja keterampilan berpikir kreatif peserta didik masih terbilang 

rendah? (khusunya materi di semester genap) 

Jawaban: 

Biasanya kewirahusahaan, karena disana lebih banyak terorinya dari pada 

praktiknya. 

9. Jika saya mengembangkan e-modul dengan materi teknik dasar pengolahan 

makanan apakah ibu setuju? 

Jawaban : 

Bisa saja, tapi dia harus paket dibuatnya, tapi boleh juga. Kalo flipbook lebih variatif 

karena kombinasi teks gambar, musik, sama animasi kayaknya bisa masuk itu. 

10. Apa harapan ibu dengan dibuatnya pengembangan e-modul dengan menggunakan 

flipbook dalam pembelajaran teknik dasar pengolahan makanan? 

Jawaban : 

Supaya bisa mempermudah guru saat mengajar, mampu menambah media ajar yang 

sudah ada, dan yang paling penting bisa meningkatkan semangat peserta didik 

dalam belajar. 
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Lampiran 04. Hasil Analisis Kebutuhan 
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Lampiran 05. Uji Instrumen Kelayakan Oleh Ahli Instrumen 1 
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Lampiran 06. Uji Instrumen Kelayakan Oleh Ahli Instrumen 2 
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Lampiran 07. Penilaian Ahli Materi 1 
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Lampiran 08. Penilaian Ahli Materi 2 
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Lampiran 09. Penilaian Ahli Media 1 
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Lampiran 10. Penilaian Ahli Media 2 
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Lampiran 11. Penilaian Ahli Desain 1 
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Lampiran 12. Penilaian Ahli Desain 2 
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Lampiran 13. Uji Coba Kelompok Kecil 
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Lampiran 14 Dokumentasi 
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Lampiran 15. Hasil Uji Coba Kelompok 
 

 

 

No.  

Pernyataan Butir Soal 

Responden 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 Materi disajikan E-modul berbasis flipbook menarik 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

2 Materi dalam e-modul berbasis flipbook mudah dipahami 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 

3 Materi dalam e-modul berbasis flipbook mudah dipahami 4 4 4 5 5 4 5 5 5 5 

4 Penyajian materi dalam e-modul berbasis flipbook sesuai dengan 

topik pembelajaran 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

5 

5 E-modul berbasis flipbook membantu memahami materi lebih cepat 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 

6 E-modul berbasis flipbook memudahkan belajar secara mandiri 4 5 4 4 5 5 5 5 5 5 

7 Bahasa yang digunakan dalam e-modul berbasis flipbook mudah 

 

dimengerti 

 

4 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

4 

 

5 

8 Penulisan teks dalam e-modul berbasis flipbook sesuai dengan kaidah 

bahasa Indonesia 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 
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9 Ilustrasi desain mendukung dalam e-modul berbasis flipbook dapat 

 

membantu pemahaman materi 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

10 Menu yang ada dalam e-modul berbasis flipbook mudah digunakan 4 5 4 5 5 4 5 4 5 5 

11 Tombol yang ada dalam e-modul berbasis flipbook mudah digunakan 4 4 5 5 4 5 4 5 5 5 

12 Arah penggunaan dalam e-modul berbasis flipbook jelas sehingga 

 

tidak membingungkan 

 

4 

 

5 

 

4 

 

4 

 

5 

 

4 

 

4 

 

5 

 

5 

 

4 

13 Suara dalam e-modul berbasis flipbook mendukung pemahaman 

 

materi 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

5 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

5 

14 Tampilan video animasi dalam e-modul berbasis flipbook terlihat 

 

menarik 

 

4 

 

5 

 

4 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

5 

 

3 

 Jumlah 57 66 64 67 66 66 66 67 68 67 
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ANALISIS TUJUAN PEMBELAJARAN 

 

Lampiran 16. CP, TP, ATP Dasar-Dasar kuliner 
 

 

 

 
ANALISIS TUJUAN PEMBELAJARAN 

 

 

Sekolah : SMK Negeri 4 Bangli 

Program Keahlian : Kuliner 

Mata Pelajaran : Dasar – Dasar Kuliner 

Bagian/Section : DDK 2 

Fase dan Kelas : E, Kelas X 

Alokasi Waktu : 88 JP 
 

 

 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN TUJUAN PEMBELAJARAN 

Pada akhir Fase E, murid memiliki kemampuan sebagai berikut: ▪ Menganalisis ruang lingkup bisnis industri kuliner 
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1.  Wawasan dunia kerja bidang kuliner 

Menganalisis ruang lingkup bisnis industri kuliner, 

perkembangan dunia kuliner dan pemanfaatan teknologi 

dalam industri kuliner, profesi atau okupasi dunia kerja dan 

peluang berwirausaha di bidang kuliner. 

▪ Menganalisis perkembangan dunia kuliner dan pemanfaatan teknologi dalam industri 

kuliner 

▪ Menganalisis profesi atau okupasi dunia kerja dan peluang berwirausaha di bidang 

kuliner 

2. Kecakapan kerja dasar (basic job skills), K3, dan budaya 

kerja bidang kuliner 

Menerapkan dasar pelayanan prima melalui komunikasi 

verbal dan nonverbal dan bekerja sama dengan kolega dan 

pelanggan dalam lingkungan sosial yang berbeda; 

menerapkan keamanan pangan dan kebersihan, kesehatan, 

keselamatan kerja serta kelestarian lingkungan (Cleanliness 

Health Safety Environmental Sustainability) dengan 

pengelolaan limbah di bidang kuliner; merancang kebutuhan 

peralatan dapur (kitchen equipment dan kitchen utensils) 

dan bahan makanan serta mendeskripsikan kandungan 

gizinya; menganalisis menu; serta menerapkan persiapan 

dasar pengolahan (basic cooking preparation) dan metode 

dasar memasak (basic cooking method). 

▪ Menerapkan dasar pelayanan prima melalui komunikasi verbal dan nonverbal 

▪ Menerapkan kerjasama dengan kolega dan pelanggan 

▪ Menerapkan bekerja dalam lingkungan sosial yang berbeda 

▪ Menerapkan keamanan pangan 

▪ Menerapkan kebersihan, kesehatan, dan keselamatan kerja 

▪ Menerapkan kelestarian lingkungan (Cleanliness Health Safety Environmental 

Sustainability) dengan pengelolaan limbah di bidang kuliner 

▪ Merancang kebutuhan peralatan dapur/restoran (kitchen/restaurant equipment dan 

kitchen/restaurant utensils) 

▪ Merancang kebutuhan peralatan restoran (restaurant equipment dan restaurant 

utensils) 

▪ Merancang bahan makanan serta mendeskripsikan kandungan gizinya; 

▪ Menganalisis menu 

▪ Menerapkan persiapan dasar pengolahan (basic cooking preparation) 

▪ Menerapkan metode dasar memasak (basic cooking method). 

▪ Menerapkan teknik dasar layanan makan dan minum 



180 
 

 

 

 
 

 

Capaian Pembelajaran Tujuan Pembelajaran 
Kreteria Ketercapaian 

Tujuan Pembelajaran 

Lingkup Materi Pertem 

uan ke- 

Alokasi 

Waktu 

Wawasan Dunia Kerja Bidang 

Kuliner 
1.1 Menganalisis ruang 

lingkup bisnis industri 
kuliner 

Murid mampu: 

1. Memahami konsep 

industri kuliner. 

• Industri pariwisata dan 

perhotelan. 

• Industri kuliner. 

• Pentingnya kuliner di 

industri pariwisata dan 

perhotelan. 

• Jenis-jenis bisnis di 

industri kuliner. 

• Proses bisnis industri 

kuliner. 

1 12 JP 

 2. Menjelaskan 

pentingnya kuliner 

pada industri 

pariwisata dan 

perhotelan. 

  

 3. Menjelaskan jenis- 

jenis usaha di industri 

kuliner. 

  

 4. Menjelaskan proses 

bisnis industri kuliner. 

  

 1.2 Menganalisis 

perkembangan dunia 
kuliner dan 

pemanfaatan teknologi 
dalam industri kuliner 

Murid mampu : • Kegiatan memasak. 

• Sejarah memasak. 

• Teknologi di bidang 

industri kuliner. 

• Komputerisasi di 

industri kuliner. 

• Fusion food dan 
gastronomi molekuler 

2 12 JP 

 1. Menjelaskan sejarah 

memasak. 

2. Memahami 

perkembangan 

teknologi di bidang 

industri kuliner. 

3. Menjelaskan 
komputerisasi di 

industri kuliner. 

  

ANALISIS TP, ATP DAN KKTP 
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Capaian Pembelajaran Tujuan Pembelajaran 
Kreteria Ketercapaian 

Tujuan Pembelajaran 

Lingkup Materi Pertem 

uan ke- 

Alokasi 

Waktu 

  4. Menjelaskan konsep 

fusion food. 
5. Menjelaskan konsep 

gastronomi molekuler. 

   

1.3 Menganalisis profesi 

atau okupasi dunia 
kerja dan peluang 
berwirausaha di 

bidang kuliner 

Murid mampu : 

1. Mendeskripsikan 

jenis-jenis profesi di 

industri kuliner. 

2. Menjelaskan 

kepribadian yang 

dibutuhkan untuk 

bekerja di industri 

kuliner. 

3. Mendeskripsikan sikap 

yang dibutuhkan untuk 

bekerja di industri 

kuliner. 

4. Menjelaskan konsep 

kewirausahaan di 

bidang kuliner. 
5. Menganalisis peluang 

usaha di bidang 

kuliner. 

• Keuntungan bekerja di 

bidang industri 

kuliner. 

• Profesi di bidang 

kuliner. 

• Peluang berwirausaha 

di bidang kuliner. 

• Kepribadian dan sikap 

yang dibutuhkan untuk 

bekerja di bidang 

kuliner. 

3 12 JP 

Kecakapan Kerja Dasar (basic 

job skills), K3, dan Budaya 

Kerja Bidang Kuliner 

1.4 Menerapkan dasar 

pelayanan prima 
melalui komunikasi 
verbal dan nonverbal 
serta kerjasama 

dengan kolega dan 

Murid mampu: 

1. Menjelaskan pengertian 

pelayanan prima. 

2. Menjelaskan pentingnya 

pelayanan prima di 

• Pelayanan prima. 

• Bekerja sama secara 

efektif dengan kolega 

dan pelanggan. 

• Bekerja dalam 

lingkungan sosial yang 

4 12 JP 
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Capaian Pembelajaran Tujuan Pembelajaran 
Kreteria Ketercapaian 

Tujuan Pembelajaran 

Lingkup Materi Pertem 

uan ke- 

Alokasi 

Waktu 

 pelanggan bidang industri kuliner. 

3. Menjalin kerja sama 

dengan kolega dan 

pelanggan. 

4. Menyesuaikan diri saat 

bekerja di lingkungan 

sosial yang berbeda. 

5. Melakukan komunikasi 

melalui telepon. 

berbeda. 

• Berkomunikasi secara 

efektif melalui 

telepon. 

  

Kecakapan Kerja Dasar (basic 

job skills), K3, dan Budaya 

Kerja Bidang Kuliner 

1.5 Pelaksanaan 

kebersihan, kesehatan, 
keselamatan, dan 
kelestarian 

lingkungan/ 
Cleanliness Health 

Safety Environmental 
Sustainability 

(CHSE). 

Siswa mampu : 

1. Memahami konsep 

Clean, Health, Safety, 

Environment (CHSE) 

pada industri kuliner. 

2. Menerapkan Kesehatan, 

Keamanan, dan 

Keselamatan (K3) pada 

industri kuliner. 

3. Memahami keamanan 

pangan Hazard Analysis 

Critical Control Point 

(HACCP). 

• Menjelaskan konsep 

CHSE di industri 

kuliner. 

• Menganalisis 

penerapan CHSE di 

industri kuliner. 

• Menjelaskan 

pengertian prosedur 

kesehatan, 

keselamatan, dan 

keamanan kerja. 

• Menganalisis 

pentingnya prosedur 

kesehatan, 

keselamatan, dan 

keamanan kerja. 
• Menyediakan 

informasi tentang 

kesehatan, 

5,6,7 36 JP 



183 
 

 

 

Capaian Pembelajaran Tujuan Pembelajaran 
Kreteria Ketercapaian 

Tujuan Pembelajaran 

Lingkup Materi Pertem 

uan ke- 

Alokasi 

Waktu 

   keselamatan, dan 

keamanan yang 

informatif. 

• Menjelaskan langkah 

pelaksanaan dan 

monitor prosedur 

untuk mengontrol 

bahaya dan risiko 

kerja. 

• Menjelaskan 

pengertian 

pertolongan pertama. 

• Menjelaskan 

pentingnya 

pertolongan pertama 

pada kecelakaan. 

• Mengidentifikasi 

jenis-jenis kecelakaan 

kerja di dapur 

• Melakukan prosedur 

dasar pertolongan 

pertama untuk 

kecelakaan kerja di 

dapur 

• Menjelaskan 

pengertian 

keselamatan makanan, 

dan keamanan pangan. 
• Menguraikan jenis 
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Capaian Pembelajaran Tujuan Pembelajaran 
Kreteria Ketercapaian 

Tujuan Pembelajaran 

Lingkup Materi Pertem 

uan ke- 

Alokasi 

Waktu 

   bahaya dan risiko 

keamanan pangan. 

• Mengidentifikasi dan 

mencegah bahaya dan 

risiko keamanan 

pangan. 

• Mengikuti langkah 

standar, prosedur, dan 

praktik kebersihan. 

• Menangani dan 

menyimpan bahan 

makanan. 

• Mengidentifikasi titik 

rawan dalam sistem 

produk dengan 

menggunakan metode 

HACCP. 

• Menjelaskan 

pengertian kebersihan 

dan sanitasi. 

• Memahami 

pentingnya kebersihan 

dan sanitasi area dapur 

dan peralatan. 

• Membersihkan area 

dapur. 

• Membersihkan 

peralatan dapur 
• Melakukan perawatan 
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Capaian Pembelajaran Tujuan Pembelajaran 
Kreteria Ketercapaian 

Tujuan Pembelajaran 

Lingkup Materi Pertem 

uan ke- 

Alokasi 

Waktu 

   dasar pada peralatan 

memasak. 

• Melakukan 

penanganan sampah 

dan linen 

  

Kecakapan Kerja Dasar (basic 

job skills), K3, dan Budaya 

Kerja Bidang Kuliner 

1.6 Praktik dasar 

memasak secara 
menyeluruh. 

Siswa mampu : 

1. Memahami peralatan 

dapur. 

2. Memahami pengetahuan 

bahan makanan. 

3. Memahami dasar-dasar 

memasak. 

4. Memahami pengetahuan 

menu. 

• Fungsi kitchen 

equipment (peralatan 

besar) dan kitchen 

utensils (peralatan 

kecil). 

• Membedakan 

peralatan pengolahan 

berdasarkan bahan 

pembuatannya. 

• Memahami 

pengoperasian 

peralatan dapur. 

• Memahami perawatan 

peralatan dapur. 

• Mengidentifikasi jenis 

bahan nabati 

• Membedakan bahan 
makanan nabati. 

• Menjelaskan 

kandungan gizi bahan 

nabati. 
• Membuat aneka 

potongan bahan 

nabati. 

8,9,10, 

11 

48 JP 
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Capaian Pembelajaran Tujuan Pembelajaran 
Kreteria Ketercapaian 

Tujuan Pembelajaran 

Lingkup Materi Pertem 

uan ke- 

Alokasi 

Waktu 

   • Menjelaskan prosedur 

menyimpan bahan 

makanan nabati. 

• Mengidentifikasi jenis 

bahan hewani. 

• Membedakan bahan 
makanan hewani. 

• Menjelaskan 

kandungan gizi bahan 

hewani. 

• Mengidentifikasi 

aneka potongan bahan 

hewani. 

• Menjelaskan prosedur 

menyimpan bahan 

makanan hewani. 

• Menjelaskan konsep 

dasar masakan 

Indonesia. 

• Menjelaskan konsep 

dasar masakan 

Oriental. 

• Menjelaskan konsep 

dasar masakan 

Kontinental. 

• Menjelaskan konsep 

dasar pastri dan 

bakeri. 
• Mengorganisasi dan 
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Capaian Pembelajaran Tujuan Pembelajaran 
Kreteria Ketercapaian 

Tujuan Pembelajaran 

Lingkup Materi Pertem 

uan ke- 

Alokasi 

Waktu 

   menyiapkan makanan. 

• Mempraktikkan teknik 

dasar memasak untuk 

mengolah masakan 

sederhana. 

• Menjelaskan 

pengertian menu. 

• Mengidentifikasi 

jenis-jenis menu. 

• Menyusun menu 

  

Kecakapan Kerja Dasar (basic 

job skills), K3, dan Budaya 

Kerja Bidang Kuliner 

1.7 Menganalisis menu Murid mampu: 

1. Mengidentifikasi target 

pasar 

2. Mengidentifikasi tren 

pasar 

3. Menciptakan menu 

berdasarkan analisis 

pasar 

• Merencanakan Menu 

untuk Memenuhi 

Kebutuhan Pasar 

12 12 JP 

Kecakapan Kerja Dasar (basic 

job skills), K3, dan Budaya 

Kerja Bidang Kuliner 

1.8 Merancang kebutuhan 

peralatan restoran 
(restaurant equipment 

dan restaurant 
utensils) 

Murid mampu: 

1. Memilih dan menata 

peralatan 

2. Membersihkan area 

yang kering dan basah 

3. Menjaga dan 
menyimpan peralatan 

pembersih dan bahan 

• Membersihkan 

Tempat dan Peralatan 

Kerja 

13,14 24 JP 
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Capaian Pembelajaran Tujuan Pembelajaran 
Kreteria Ketercapaian 

Tujuan Pembelajaran 

Lingkup Materi Pertem 

uan ke- 

Alokasi 

Waktu 

  kimia    

Kecakapan Kerja Dasar (basic 

job skills), K3, dan Budaya 

Kerja Bidang Kuliner 

1.9 Menerapkan teknik 

dasar layanan 
makanan dan 
minuman 

Murid mampu: 

1. Melipat berbagai jenis 

bentuk lipatan napkin 

2. Melakukan prosedur 

carrying 

3. Memasang table cloth 

4. Menata meja/Set up 

table 

5. Set up a side stand 

Menyediakan Layanan 

Makanan dan Minuman 

• Folding Napkin 

15,16 24 JP 

   
▪ Carrying 

How to lay a table cloth 

17,18 24 JP 

   
▪ Table Set Up 19,20,21 36 JP 

   
▪ Set up a side stand 22,23,24 36 JP 
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TP 1.1 TP 1.2 TP 1.3 TP 1.4 TP 1.5 TP 1.6 

Semester 
3 TP 1.9 TP 1.8 TP 1.7 Semester 
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