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Lampiran 01. Surat Permohonan Pengambilan Data

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI,

SAINS, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN

Jalan Udayana Nomor 11 Singaraja Bali
Laman: http/1k undihsha i

Nomor @ F9VUNAS L IVKM 2025 Sisgaraja, 17 Jumi 2025
Perhal  : Surat Permohonan Pergambikan Data

Yih. Kepala SMK Negern 2 Banghi
s tempat

Dengan honmat, sehubungan dengan proses peryelesaian Tugas AkhinSkripsi, maka melalui surat ini
kami mohon Bapak/lbu berkenan memberikan data yang terkait dengan data yang dibutuhkan,
Adapun mahasiswa yang akan melakukan pengambilan data seperti tersebut di bawah ini:

Nama ¢ Sang Adhe Mertha Sugivasa Pratama

NIM : 2015081030

Program Studs ¢ Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Jurusan : Teknologi Indussr

Data yang dibutebian  © Ujs respon siswa dan guru terhadap media pembelajaran

Judul Penelitian ¢ Pengembangan Media Pembelajaran Berbasis Wordpress Pada Elemen

Dasar - Dusar Kuliner di SMK Negeri 2 Bangli

Demikian kami sanpaikan, stas perhation din Koerjasamanys, dsocapkun terima kasih,
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KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI, SAINS DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
e FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
Tu JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI
Alammas Jalan Udayara Nomor |1, Singaraja 811 16 Telepoa (0362) 25571 Laman hapc k. mdikabe ac id

Nomor  IRGUN4S, 11L6/KM2025 Singarajs, 17 Juns 2025
Penhal : Surat Permohonan Pengambilan Data

Yith, Dekan Fakultas Teknik dan Kejuruan
Cg. Wakil Dekan |

D Tempat
Dengan hormuat,
Schubungan dengan proses penyelesaian Tugas Akhir / Skripsi vang dilaksanakan
oleh sawdara mahasiswa:
Nama : Sang Adhe Mentha Sugiyasa Pratama
NIM : 2015081030
Semester : X
Program Studi - Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Jurusan : Teknologi Industri
Fakullas : Teknik dan Kejunuan
Tempat Pengambilan Data @ SMK N 2 Bangh
Judul Penclitian . Pengembangan Media Pembelajaran Berbasis
Wordpress Pada Elemen Dasar-Dasar Kuliner d
SMK N 2 Bangli
Data yang diperfukan - Uji Respon Siswa dan Guru Terhadap Media
Pembelajaran

Bersama ini kami mohonkan kepada Bapek untuk berkenan memfasilitas: kebutuhan
data untuk Tugas Akhir / Skripsi mahasiswa yang bersangkutan.

Demikian surat keterangan ini dibuat dengan scbenamya untuk dapat dipergunakan
schagaimana mestinya,

Mengetahwi,

Ketwa Jurusan Teknologi Industni Sekretaris Jurusan Teknolog Industn

NIP 1979012320101 21001 NIP 197301 10200604 1002
Catatan
' x | Batal © UL ITE No. 11 Tahun 2008 Pasal § ayst 110 Ficktronk dantaw Doiumen £ "
d o ihasl  danvau hasi octskays menupakan alst bukti Miloim yang sb”
A} Elektranik oDk i tvewands ditsndatan gasi sevars clekiromik mesggunakan scrfikat clekuoalk yang
deortetdan Het

© Surst o dapat dibsekikan Lowliansys denps menpgtaakan gr code yasg wlad terwsEa



Lampiran 02. Modul Ajar dan ATP
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ELEMEN :
Praktek Dasar Memasak Secara Menveluruh

L. INFORMASI UMUM

MODUL AJAR

Mama Sekolah
Mama Grura
Tahun disusun
Mata Pelajaran
Jenjang Sebkolah
Kelas

Materi Pokok

Dreskripsi Aspek Materd

Aldnkasi Wakiu

tEMEK MNegerl 2 Bangli

1 Dewa Aywe Mavunl 5.Pd

2024

: Dhasar Kompetensi Kejuruan

t SME

t X
Memahami  dan menganalisis peralatan memasak yang
dipergunakan pada saat prakiikum didapur

. Peralatan kecil {utensil) peralatan besar (equipment) yang
dipergunakan di dapur untuk persiapan, pengolahan dan

mienghidangkan.

12dp

Kompetensi Awal

Uniuk mempelajari dan menguasai moedul ini terlebih
dahulu harus mempunyai gambaran wawasan kemamgaan
dasar  dalam  permahaman  tentang  penyimpasan dan
perawatan peralatan dapur yang digunakan pada industry
kulimer.

Profll Pelajar Pancasila

Beriman, bertakwa kepada Tuhan Yang Maha Esa dan
berakhlak Mulia Mandiri, Bernalar Kritis, dan Kreatif,

Sarana dan Prazarana

Alat bahan media @ Laptophandphone, LCD Proyektor, media
broowser,  internet,  materi ajarbuko ajar dan Video

Target Peserta Didik

peinbelajaran

. Pesema didik regulariipikal @ wmwn tidak ada kesulitan
dalam mencema dan memahami materi

2. Pesema didik dengan kesulitan belajar @ memiliki gaya

belajar yang terbatas hanya satu gava misalnya dengan

audio, memiliki kesulitan dengan Bahasa dan pemahaman

materi ajar

|

Model Pembelajaran

Problem Based Learning

1 KOMPONEN INTI

Capalan Pembelajaran

Pada akhir fase E, peserta didik mampu menjelaskan
dengan baik tentang peralatan dapur vang digunakan
pada industri kuliner, bahan makanan, menu, dasar-dasar
masakan [ndonesia, Oriental, Kontinental dan Pageey
Berkery, serta melaksanakan prakik dasar memasak
schagai dasar memodifikasi berbagai masakan dengan
kreatif.

Tujuan Pembelajaran

I. Memahami peralatan dapur yang digunakan dalam
industri kuliner

2 Menganalisis peralatan dapur yang digunakan dalam
industri kuliner

Pemahaman Bermakna

. Dengan mempelajan peralatan memasak dapat

mengetahui fungsi peralatan memasak dengan benar
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untuk menghindar penvalahgunaan peralatan dapur

Mengetahui  materi peralatan dapor dapat

memahami teknik dan cara pengoperasian peralatan

dapur dengan tepat

1. Mengetahui alat pembersib dan bahan permbersih
vang tepat untuk peralatan dapur sesuai jenisnya

=]

Pertanyaan Pemantik Pemahkah karmu melibat peralatan dapur

Apa vang kamu pikirkan tentang peralatan tersebut
Pemahkah kamu membaniu memasak di dapur
Peralatan memasak apa saja yvang pernah kamu

litat didapur

L o b —

Perslapan Pembelajaran

HASIL PEMETAAN KESIAPAN BERDASARKAN KESIAPAN BELAJAR (Mendasar-

Transformatif)
Kesiapan Belajar Mendasar Menengah Transformative
(Mendasar-Transformatif)
Proses pemetaan gur Siswa dirminta Siswa diminta Siswa diminta menunjukkan

dapat mengajukan
pertanvaan

menjelaskan
peralatan dapur di
indusiri kuliner

menyajikan conteh
analisis peralatan
dapur yang ada
diindusiri kuliner

peralatan dapur yang
digunakan diindusiri kuliner

Hasil Pemetaan :

Absen :

5.E001015172527,

28,30

Absen : Absen
LATILTI4062020, | 24,5612, 13, 18,1922,
26 232420

3 Pertemuan I {Alokasi Wakitu 10 JP x 45 menlt)
Tujuan Pembelajaran :

1. Memahami peralatan dapur yvangdigunakan dalam industri kuliner
2. Menganalisis peralatan dapur vangdigunakan dalam industri kuliner

Muodel Pembelajaran : Problem Based Leaming

LANGKAH-LANGEAH KEGIATAN PEMBELAJARAN
Pembelajaran Berdiferenslasi
Diferensiasi Proses

PRA KBEM
Dalam pembelajaran berdiferensiasi sebelum Kegiatan
KEBEM dilakukan maka guru melakukan pendataan berupa
[Aseamen Awal)  (Kegiatan ini dilakukan untuk mendata
slswa seauai dengan data yang kita inginkan untuk
menuniaskan iujuan pembelajaran / Profilling Peserta Didik
kemudian dilakukan pemetaan)

+  Kebutuhan belajar {minat, bakat sera kemauan siswa

dalam bekerja baik kelompok maupun mandiri)
+  Kesiapan belajar {Asesmen Kognitif siswal
«  Profil Belajar (Visual, Auditory, Kinestetik)
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Simtak Pembelajaran dan

Fembelajaran
Berdiferensiasi

Langkah-Langkah Fembelajaran

Wakiu

AL Fendlabhuluan

Diferensiasi Proses
berdasarkan kesiapan
belajar

1. Pesera dudik memuolal kegiatan pembelaaran dengan salam
pembuka dan berdoa.
i

1. Pesena duhk menyiapkan kondisi kelas agar mendukung

Peserta dubk menjawab Kondisi diri yamg dirasakan bari ini

kegnatan belajar

4. Pesera didik melakukan kegiatan absensi sekaligus

melakukan pengecekan mengenal standar pemamjpilan
dirinya

3 Pesenta dihk melakokan kegiatan “Mimdftfloess ™ seluma 5
memil

. Peserta didik mendengarkan apersepsi

7. Pesena duhk mendengarkan tujuan dan manfaai
pembelajaran vamg akan dicapa.

B, Pesena duhk mendengarkan arahan garis besar cakupan

maleri, langkah pembelajaran dan penilaian vang
disampaikan gumn

0. Pesera dwlik memibual Kesepakatan Kelas (berdasarkan
keyakman kelas, mla apa yang divakinn saswa)

L0 Pesena didik dikelompakkan kedalam & kelompok
berdasarkan Kesiapan Belajarmyw (D dalam kelompek
merupakan gabungan dan berbaga macam gaya belajar)

45
Mienal

B. Kegintan Inti (Sintak Frobleoy Boved Learming)

Chrieniasi Siswa Fadla
Masalah

| Orientast Siswa Pads Masslah

®  Peseria dubk dibenkan perlanyasn pemantk mengenal ok
yvang akan dhbahas {basa melalm perlanyaan langsung [
Jamboand kalau dugrtal) { Membenkan stmulase awalp

®  Peseria dubk diberkan susio permasalahan mengenar maten
pembeligaran yang membutubkan kegaian diskusy dan
presentasa hasil, (Sewa deagikan vuden pembelajaran
lentang  aktivitas  dapar betel  psda  lmk benkut

[Tk sl o g b Py o g i

) ; i N
peralatan dapur apa saja yang dapa dulihan pada video

Muengo rganisasi siswa
uniuk belajar

Diferensiasi Konlen
Irerdasarkan profil

2. Mengorganisasi siswa untuk belajar
®  Peseria dichk dibenkan penjelasan mengenad alur proses
peserta dhidik dalam menyelesakan pemasalshan yang
dhiberikan sesum dengan prodil belagarmya.
1. Peserta didik Visual {Dabenkan E-book materi Peralatan

belajar dapur dalam indusiry kuliner)
2. Peserta didik Auditory | Diberikan Video pembelajaran
Peralatan dapur pada indusiry kulinery
A0 Pesena didik Kasesteuk (Diberikan melalui sarana belajar
googling dengan melakukan pencarian tentang materi
pada aplikasi browser yang valid mengakses bahan ajar
zambil melakukan gerak badan)
Membimbing 3. Membimbang Penyelulikan Beckelompaok
Penyelidikan Peserta didik  dibimbing  dalam melakokan  penyelidikan
Berkelompek mengumpulkan dala mengenan permasalahan yang diselesakan

Diferensiasi Proses
herdasarkan kesiapan
dan profil belajar

sesim dengan probl belajamya varu
¥ Peserta didik Visual (Membaca E-book peralatan dapur
dalarn industri kuliner)

¥ Peserta didik Awditory | Menonton Video pembelajaran
peralatan dapur dalam indusiry kuliner)

wl
Menal
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* Pesera didik Kinestenk | “Cooglieg ™ materi mengenai
peralatan dapur vang ada diindustri kaliner

lee Breaking

Mengembanghan dan
Memyajikan Hasil

Dilerensiasi Froduk
herdasarkan kesiapan
helajar

4. Mengembangkan dam Memyajikan Hasl

#  Peserla didhk melakukan presemtast hasl diskose dalam
menyelesakan masalah sesuan dengan gaya belajarnva.

¥ Peserta didik Vosual (Resume O mind mapping
atas  permasalahan yang  dikemukakan di kelad
mengenal peralatan dapur vang ada di indusiy
bulines

¥ Peserla dichk Awdiory (Mempresentasikan javwaban
atas  permasalaban vang  dikemukakan di kelas
mengenal peralatan dapur yang ada di indusiry
buliner

¥ Peserta dicik Kmestetik (Bermain “Role Ployving " atas
permasalahan vang dikemukakan di kelas mengenai
peralatan dapur vang ada di industry kuliner

& Pegerla dichk menanggam presentas: dar kelompoek Lun
[Foegalam lanya jawah)

Menganalisis dan
Mengevaluasi Proses
Pemecahan Masalah

5. Menganalisis dam Mengevaluasi Proses Pernecahan Masalsh

#  Peserta dicik dibenkan hasil anahisis den evaluas mengenan
kegralan presentas: hasal.

®  Peserta didik menerima apress dan mativas dan gom

. Kegiatan Penutup

Dhilerensiasi Froduk

berdasarkan profil
belajar

. Peserta dudik dibenkan kesermnpatan unluk bertanya mengenad
haal=hal yang kurang pelas techadap maten pembelagran

2. Pesena dubk memberikan penckanan techadap maten yang

suddaly dibahas.

1. Pesenadubk melakukan evaluasi materd yang welab dibakbas
umiuk mengukur kelercapaan pembelajaran (Google Form)

4. Peserta dubik melakukan kegiatan Iee Breaking.

5 Pesera didik melakukan refleksi bersama menge s
kegratan pembelajarm bart mn menggunakan google fomm.

. Pesera dulk mendengarkan arabam umuk maten yang akan

thbahes mingeu depan

T, Peserta dubk mendengarkan arshan program pengayaan dan
remudeal

B, Peseradudik menuup pelajaran dengan berdoa bersama
i memben wlam

)
Mlemal
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Asesmien

Asesrnen

1. Stkap Profil Pelajar Pamcasila {observasip
1. Formatl | presentasi, doskusa)

i Formanf 1. Poefolio Hasil Mdennfkasi jens

pertlatan dapur pada indusery kulmer

b. Formanud 2. Laposan terulis Hasil Kega Kelompok
tentang  peralatan dapur  (mengoperasikan,
meembersibkan, menyimpan), menerapkan tekmk

dasar pengoperasian dan penyimpanan peralalan

3. Sumanl {essay, pliban ganda)

Pengayaan dan Renvidial

Dalam pembelajaran, gum lelah menckankan bags yang
belum mencapan ketuntasan, perlo menghubung gur
sebelum pembelyaran benkutnya, bags yang telah untas
diminta untuk mempadi wior bap rekannyva yang belum
tumtas. Sirateg yang dirancang untuk remedial sdalah:

a Ciumn menugaskan peseria didik yang  memaliki
kemampuan lebah unink membimbing  rekan
kelompoknya yang belum wmtas 3 Juar jam belajar.
Peserta dichk yang menpab pembimbang  domanta
melaporkan  perkembangan  kemajsn  pencapalan
kornpetenst kepada guns, Setelah e baru dilakukan
tes remeddial.

h. Giuru akan melakokan penyesuman lngkup maten
alau pencapaian lujuan pembelajaran, jika mengumipa
peseria didik vang tetap mengalam kesulilan walau

telah dilakukan remedaal.

Refleksi Peseria Didik &
Ciuru

Ciurw melakukan rellekst bendasarkan hasil pengamatan
aklifias peserta didik selama pembelaaran dan hasil
belajarnya, Refleks dilakukan di kegiatan penutup.
1. Refeksi Peserta Didik
a1 Bagamana Langgapan kaluan ledkan pembelagaran
yang lelah dilakukan
b. Apakah Kalian mengalami Eesulitan? Pads bagan
mama yang dirasa suln'’?
c. Apa Kalan  ada masukan unlok perbaikan
pembelajaran mendstang tlerkail metode, kega
kelompok, wgas vang dibenkan alzu hal lam?

3 Beleks Gumu
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a Apakah masihada peserta didik yang masih belum

lurlas”

b Apakah peru dilakukan penyesoaian lngkup

malen, penyesuaian melode, penyesuaian produk

akchar?
LANPIRAN :
Lembor Kerja Peserin Didik
Formatif |
Intruksi

Sewa secara berkelompok diminda mengidentifikasi peralman dapar dan baban makanan
vang ada diseknlah sesozi dengan form vang sudah disedinkan

Mama Kelempek
1.
2,
1
A
Kelas:
RO FOTL ALAT AL ALAT FLME=] HAHAN DASAR
ALAT
1
1
1
F)
MLl FUOC BARHAN MAMA BAHAN MAKANAN FUMGE] BAHAN MAEKAMAN
MAKANAN
1
H
1
4

Formatif 2 : Performa Hasil Disksi

.,I;L: + Di dxlam setiap industn pengalahan makanan baik hotel maupen restomn, skan

! ¥ memerukan seperangkat perzlatan, bafk mesin maupun mansl dan perangkat

\“?F lainnnya yang mempenyai fungsi masing-masing senmi denpan keguraanva

'i:::k' Secara umum periatan dapur adalah semm peralatan yang ada di dapar dan
difurgsian urtuk mergalah makanan

@' Lakuican langkah-langkah berikm®

1. Perhatikan dam amals peralatan berikut ini®

(_WIII
LTy
= a

\——
-
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"

. Tulis nama alat dan pengklasifikasian jenis
pemalatannya (lengkapi dengan “V")!

Nomaor

Nama Alat

Peralatan Dupur Besar
(Kitchen Equipment )

Peralatan Dapar Kecil
{Kitchen Utensil)y

Gambar |

Gambar 2

CGambar 3

Gambar 4

Gambar §

Gambar 6

CGambar 7
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Gandar B

Gamdar 9

Gamdar 10

+ [Mskusikan hasil pekerjaanm dengan kefonpok dan lengkapi dengan fangsi dari masing - masing
alat tersehut!
s Kesimpulan apa vang didapatkan dari kegiatan ini?
&  Huatlah laporan kegiatan ini, kemudian preseniasikan di kelas!
»  Susunlah lapomn tersebul pada guru dan mimialah pendapainga’!

_..-"—"—"f'_‘-"ﬂ_‘_
L/, _ _a—._\ E__ Selomar berdiskisi Q
e 5 | e
bt -
1 =

Materi Pembelajaran

Pemgertinm Peralatan Pengolahan Makanom

Freralatan pengolahan makana adalah peralatan vang dipergunakan untuk mengolah
makanan. Dewasa ini banyak sckali dijoal dan beredar di pasoran jenis dan macam
pemalatan yang sermg digunakan di dapur. Ada vang ierbuat dari tanah liat, bambu, kays,
besi. alunrinium, seng, slamless steel, stan plasidk.
Klasifikasi Perulatan Fengolahan dakanan
Peralotan pengolaban makanan kantinental déhagi menjads 2 vaiiu
= At Masak (Kirchen Liensils)

Adat masak ndalah peralaan kecil yang dipergumakan antok mengolah makanan,

dinniaranya

»  Peralsian persizpan memasak

eralky inz di i 1 epeeriy NI EEL S BN dapkon we i
Ferakian ini dipakai untuk keperfoan  Aise Place {menyiapkan segal
sexusunya secara lengkap, rapd, dan deinil) bagi tinp proses memasak sesumiu
mizkanan. Bentuk peralatanmya, yaitu

a} Lwdie” sendok  berangkai
panjang - unisk menyendok
cairan sepertt kalda, sup.
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b) Sumnier dan spuder’ serok :
untuk  mengambil  makanan
yang sedang direbus.
digoreng, meniriskan
makaman  yang  digoreng.
membersthkan  buih  pada
kaldu

c) Fryng spamla’ sutil @ untuk
membalik  makanan  yang
sedang digoreng, dircbus, dan
dipanggang.

d) Cowical soamer! sangan
untuk menyaring kabldu, sap.
saus, minyak goreng, dan

makanan yang dirchus.

e) Grater’ parutun : alat untuk
memarat kelapa, sayur, dan

keju

f) Ballow whist’ kocokan telur :
untuk  mengocok  selur,
mayonnmse, saus,
mencampur  adonan  yang
terbuat dari tepung dan air

Mau susu.

g) Pecler/ pengupas  sayur
untuk  mengupas  sayur,

seperto kentang, wortel.

h) Chopping board : untuk alas

memotong karkas hewan.

i) Cutting board : untuk alas
memotong  sayuran,  buah,
bumbe, kue
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j}  Bowl: untuk mencampur dan

menyimpan makanan,

k) Chopping knife : pisas untuk
mencincang  sayur, bumbu,

daging.

1) Filleting knife : pesou untuk
memaotons daging.
memisshkan  dagmg  dan

talang tkan.

m) Boning knife : pisau pemisah
tulang daging.

n) Bread knife/ slicing knife :
pisau untuk memotong ot
sandwich, mengiris daging
matang seperti roast dan ham.

o) Cleaver’ pisau besar © untuk
mematong tulang,

mencincang daging

I} Shampener @ alm  wntuk
mengasah pesau

Peralatan pelaksanaan memasak

Jenis peralatan untuk proses memasak, diantamanya :

a) Sock pot : panc:  entuk
membuat kaldu, mercbus
daging,  sayuron, dan
membuat sup

-~ n ~
- &"’

%
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P

membuat raangan terschut berfungsi scbagai dapur untuk mengolah makanan.

h) Sauce pot: panci umtuk
memasak  saus. mercbhus

daging, sayuran, dan sup.

-

<) Sawce  pan: penci
bertangkat untuk
membuat sous dan

merebus sayuran,

-’

d) Sawte  pan: panci
bertamgkai untuk
menumis, memasak saus,
menggoreg daging dengan
nunyak sedikit.

¢) Rousting pan: panci untuk
memanggang dagrng,

unggas, dan sebagninya.

£y Frving pan: alat untuk
menggoreny dengan
minyak sedikit dan untuk
membuat dadaran,

k.

esawnt Masak (Kitchen Equipment)

Pesawat masak adalak perfengkapan dapur atau peralstan besar yang

Peralatan besar dibag: menjadi 3 kelompok -

.

Peralatan listnk dan gas

1) Toaster - membuat roti hakar

2) Decp fryer : menggoreng makanan

dengan minyak

)
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1)

General Purpose Oven: Oven ini
dipaka: untuk berbagai  macam
masakan. Ada yang memakai gas

ada pula yang memakai listnk.

1)

Convectson Oven : Oven  im
mMempunyal  pringp  yang  sama
sepenti oven basa, tetape difengkaps
dengan kipas  yang dapat
mensirkulasikan  udarn  pamas  ds
dalamaya schingga proses
pematangan makanan lebdh copat
serta lebeh hemat encrgi.

HBakery oven @ Oven ini mempunyas
bentuk vang cukup besar dengan
sistem  pemanasan  dari atas  dan

bawzh

&) Stone dar ovwen - alat  wwuk
memasak makanan

7y Gnll © alat untuk memanggang
daging

£) Mxmwave o oalat entuk

memanggeang

124



125

9) Dough mixer : alat untuk membeat
adonan kue

10)  Refrigerator :  alat  untuk
menyimpan makanan dalam suhu

dingin

11} Freezer : alat untuk menysmpan
makaran dalam koadisi beku

* Peralatan mekansk - peralatan doper yang menpgunakan mesin senclin sebagas
sumber penghastl fenagn atou digerakkan secarn manwal, Msalnya berd mew
grinder, moodle dough mokine dan timbangan.

Noodle Machine hard mear grinder Timbangan

* Peralatan non stk
Berikut ins adalah contoh-contoh Peralatan nom listnk:
* Table : meja kena
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» Sink' wastapel : iempat mencwct bahan makanan

Teknik Pemelikarann Peralatan Pengelnhnm

Peralatan dapur yang ada sekarang ind ferfbuat dari bermacame-macam bahan logam

mzmpun mon bogam. Pemelibarman peralaian secar terabur mempakan epaya agar peralajan
yang kotor menjadi bersib dan alat-alat akan dahan lebih lama Ager kit dapat memelthara

peralman vang berar, maka kita harus megetabui sifol masing-masing hahan:

= BRamiu, kayvu, ternpunng

Ala dan bambuw, kayw, ternpemmg mempuryai cara pemnelibamaan yang hampic

sama yaita i cuci dengan air sabun, serbuk’ abu gosok, mbal! sikat lalu dibilas sampai
bersih, dikeringkan agar tidak musdah berjanour.

Chopping board dan modling pan sehaiknya tidak dicwect dengan air cukup ditabari

demgan iepung kemudan sikat dengan sikat baj. Culting board dan spaiula sebaiknya

dicuci dengan air panas campar detergen kemudian dijenr,

= Hau

Ala dan bty ini cara membersibkannya di cuci demgan air sabun, abu gosak,

sabul’ sikal lalu dibilas sampai bersih, dikeringkan.
*  Plastik dan melamin

Adat dari Mastik dan melamin dibersibkan dengan mengguanakan sabun detergen!

sahun cair, busa, dibilas denpan bersih. Unok menghilangkan sisa lemak dapat disiram
dengan air hanga.
*  Hesi

Berkut i adakah langkah:langkah pembersihan pemlatan yang terbani dan besi:

Fergunakan sikat cuci lembut untuk mencegah goresan

Fergunakan air panas dan detergen dan bilas pada air hangat sebelum dikeringkan
Keringkan dengan lap kering kenudian lapisi minyak sebelum disimpan supaya tidak
berkarat.

= Alunanism

= Berikot ini adalah langkah-langkah pemberszhan peralatan vang terbust dari alemuondns:

Eemdani dengan air panas yang berisi detergen



*  Uosok dengan sikat halus
*  Bilas dan keringkan dengan air bersih

* langan menggunakan air asam’ soda karena dapat melarutkan
alumunium.

*  Teknik penyimpanan peralatan pengolahan makanan continental

Peralatan masak yang sudah dibersihkan, kemudian disimpan dan
ditumpuk terbalik pada rak yang bersih dan dalam keadaan kering.

A, Glosarium

Equipment : Perlengkapan, peralatan, kata benda

Large : Besar, ukuran besar

Utensil : Peralatan kecil

Elekiri : Sesuatu yang berhubungan dengan listrik
Mekani : bergerak, sesuatu yang memiliki gaya gerak
Butcher section : bagian dapur yang bertugas memotong bahan

makanan hewani menjadi berbagai macam bentuk yang diungikan juru
masak.

Pie : kue yang dasarnya terbuat dan tepung, margarin,
gula, telur (adonan pasir), yang dicetakdan diberi taburan atau 1sian
Muffin : kue vang disajikan dalam cup yang

berupakan kue/pastry khas Prancis

Tulban : Jenis Loyang vang umumnya berbentu

bulat dan memiliki lubang pada bagian tengahnya

Hutter cream . lapisan yang terbuat dari butter'mentega, gula
cair, vang dikocok sampai lembut, digunakan sebagai olesan moti, bolu
dan kue yang memerlukan lapisan ini.

B. Daftar Pustaka
Annayati Budiningsih. 2008.Restaran |. Yudhistira. Bogor Annayati
Budiningsih. 2008, Restoran Il. Yudhistira. Bogor

Harnani Fatmawati..2013. Boga Dasar SME X. Direktorat Pembinaan

Sekolah Menengah Ksjuruamn.
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Endah Saraswati, dkk. Guru Pembelajar Modul paket Keahlian Jasa Boga
Sekolah Menengah Kejuruan.
https://smk.kemdikbud.go.id/konten/3624/boga-dasar-1
http://repositori.kemdikbud.go.id/8905/1 /BOGA-DASAR-2 pdf

https://www.google com/search?q=usaha+kuliner+restoran &source=Im
ns&bih=696&bi

w=15368rlz=1C1CHBF_en|D975ID975&h|=id Bisa=XBved=2ahUKEwi9ldv
ClKr0AhWQO7zgG HdOsC-00_AUoAHoECAEQAA

Bangli,7 Februari 2024
Mengetahui,
Kepala SMK Negeri 2 Bangli

1 Dewa Gede Darmavyasa,S5.5.Kar. M FilL.H
NIP 19651231 2005 011 085
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Lampiran 03. Uji Ahli Instrumen




130




131




132




133




134




135




136




137




138




139




140




141




142

istrumen dil




143




144




145




146




147




148




149




150




151




152




153

Lampiran 04. Uji Ahli Materi dan Media
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Lampiran 05. Hasil Responden Siswa
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Saya tertarik dengan penyajian materi dalam media wordpress pada materi

peralatan dapur mata pelajaran Dasar-Dasar Kuliner

33 jawaban

78,8%

@ Sangat Setuju

@ Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju

Penyampaian materi peralatan dapur pada media wordpress materi jelas di

pahami.

33 jawaban

“

@ Sangat Setuju

@ setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju

Sajian materi menarik, sehingga meningkatkan ketertarikan saya terhadap

proses pembelajaran.

33 jawaban

36,4%

@ Sangat Setuju

@ Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju



Media wordpress mudah diakses dalam pembelajaran

33 jawaban

Media wordpress dapat digunakan berulangkali.

33 jawaban
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@ Sangat Setuju

@ Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju

@ Sangat Setuju

@ Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju

Tata tulis materi pada media wordpress sesuai dengan kaidah bahasa atau

EYD (Ejaan Yang Disempurnakan).

33 jawaban

@ Sangat Setuju

@® Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju
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Tata bahasa dalam media wordpress sesuai dengan kaidah bahasa atau EYD

(Ejaan Yang Disesuaikan )

33 jawaban

@ Sangat Setuju

@ Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju

Desain ilustrasi yang disajikan pada media wordpress dapat menarik minat

belajar saya.

33 jawaban

Media wordpress dapat saya gunakan dengan mudah karena
penggunaan navigasi dalam media .

33 jawaban

@ Sangat Setuju

@ Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju

@ Sangat Setuju

@ Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju
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Saya senang dengan media wordpress karena terdapat sensasi flipping seperti

membuka buku pada umumnya.

33 jawaban

@ Sangat Setuju

® Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju

Visual dalam wordpress terlihat jelas sehingga memudahkan saya untuk

memahami materi pembelajaran.

33 jawaban

@ Sangat Setuju

@ Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju

Visual dalam audio terdengar jelas sehingga membantu saya untuk fokus
serta membawa suasana yang mendukung unsur kebaruan dalam

pembelajaran.

33 jawaban

@ Sangat Setuju

@ Setuju

@ Cukup Setuju

@ Tidak Setuju

@ Sangat Tidak Setuju
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Anak agung gede be X kI 1 1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 B0 B0 003
| Dewa Agung Gde E10KL 1 2 5 4 5 4 5] 4 5 4 El 4 5 4 54 [=01) S0%
|dw agung hade ran Xk 3 g 5 g g 1 1 5 5 5 5 5 5 B0 B0 1003
| Dewa ayu wilia onik X k1 4 B 5 B B 5] 5] 5 5 5 5 5 5 B0 B0 1003%
| gede sbdi pradnyar 3 kI 1 g 4 4 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 56 [=01) 93%
| Gede Agus Pamatz 10KL 1 B 5 5 4 5 5 4 4 5, 5 5 5 4 58 60 93X
| Gusti Apu Adedng: 10 kuliner 1 7 5 4 5 4 1 4 5 4 5 4 5 4 54 [=i1] 0%
| Kadek Julia utarna 10KL1 g ] 4 ] 4 5 4 5 4 1] 4 1] 4 54 60 903
| Komang &ris sadas X kI 1 g 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 ED B0 1003
| nengah =atria data 1 X KL 1 m 5| 4 4 5| 4 5 5 5 4 5 4 4 54 [=i1] 0%
i nengah wida andik. 10 kI 1 12 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 48 [=01] a0
Mi Kadek Meliani Pu XKLT 4 ] 4 4 ] 4 5 5 5 4 4 1] 4 54 B0 90
ni kadek pebivani xkl1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 ED B0 1003
Ni Kadek Pradewi S % Kuliner 1 6 5 5 5 5 5 5 5] 5, 5 5 5 5 B0 60 1003
Mi Kadek resa vanti 10kl 17 g 4 1 g 4 1 4 5 5 4 5 4 55 [=01] 923
i ketut febby aulia okl 1 ] ] 5 4 ] 4 4 5 4 5 4 @ 4 54 60 a0z
M KOMANG AvU O X KL 21 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 58 [=01) 97
Ni Kormang Ayu Rad 10KL1 22 5 4 5 4 4 4 4 5 4 5 4 4 52 60 &Fx
Mi Luh Ade anggren ¥ KL 1 23 g 5 1 g 1 1 5 5 5 5 5 5 =] GO 0032
Mi Luh Devi Yanti Xkl 24 ] 4 4 4 5] 4 4 4 5 4 4 4 51 60 85377
Mi hade Arum Pusp X KL 1 25 5 5 4 4 ] 4 5 5 4 i 5 4 85 [=i1] 923
i hade Cipta Dewi % KL 1 28 4 5 8 5 5 5 5 4 1] 4 5 5 57 60 95X
Mi rengah riska suar 2k 27 5 5 5 5 5 5 ] ] 5 ] 5 5 [=11] B0 10034
Mi nengah riska suar #ki1 27 5 5 5 5 ] ] 5 5 5 5 5 5 1) B0 002
i Putu Agustin Dita 10 KL 1 28 5 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 4 54 60 a0
Mi putu juli widiantar 10 kuliner 1 29 4 5 4 5 ] 4 4 5 4 5 5 4 54 B0 03
i Putu Meyta Ariani % Kuliner nl an 4 4 4 5 5 5 4 5 4 4 5 4 53 [=i1] 884
Ni Putu Trisna Apria X KL il ] 5 4 4 4 4 5] 5] 5 5 5 5 58 60 93
i wiapan Devi Kusu X KL 32 5 4 5 4 ] 4 g 4 1] 4 1] 4 54 60 G0
i wapan Kariasin  10KL1 33 & 4 & 4 5] 4 5 4 El 4 El 4 54 [=01] 903
Mi ‘wiapan Kesya Epi % KL 1 34 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 48 60 80X
Mi wapan Luh asih 10 kuliner 1 35 4 5 4 ) 4 5 4 5 4 5 4 4 53 [=01] 883
i wavan sriniti xkl1 36 |1 5 |1 |1 5 5 g g 5 g 5 5 =] B0 1003
" o193 \e0 a3%
Nama Kelas Mo Absen 2 3 |4 5 1 [ la [ [1 |2 [|iumish SkerMsksima Persentase
Ansk agung gede basr Kkl1 1 5 5 5 5 s s S S S s s 5| B0 B0 0z
|Dewa Agung Gde Giri 10KL1 2 El 4 E 4 s 4 S 4 5 4 s [ 54 B0 s
ldw agung Made rangg =ki1 3 5 5 5 5 s s S S 5 s s 5| B0 B0 00
10w a sy wilia onikap ki1 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 &0 &0 00
| gede abdipradnyana *ki1 5 4 4 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 6 &0 a3
| Gede Agus Pamata  1T0KL1 & 5 5 4 5 S 4 4 S S S S 4 56 B0 93
| Gusti Ayu AdeAnggren 10 kuliner 1 7 5 4 5 4 S 4 S 4 S 4 S 4 54 B0 a0
IKadek Juliauama  10KL1 g El 4 E 4 s 4 S 4 5 4 s [ 54 BO an
|Komang Aris sadasa p W kl1 £l El E E El s s S S 5 s s 5| B0 B0 00
| nengsah satria data wig XKL 1 T S 4 4 5 4 5 5 5 4 5 4 4| 54 B0 A
inengsh wida andikajz 10 k11 1z 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 48 B0 =
Mikadek Meliani Putri  *KL1 1 5 4 4 5 4 5 5 5 4 4 5 4 5d B0 a0
i kadek pebiyani wkl1 15 5 1 1 5 S S 5 5 5 S S 5 =) [} 00
MiKadek Pradewi Suci ¥ Kuliner 1 B 5 5 5 5 s s S S S s s 5| B0 B0 0
MiKadekresayanti 10k i El 4 E El 4 s 4 S 5 4 s 4] 55 B0 9z
i ketur febby auliz pur w1kl 1 13 S S 4 ) 4 4 5 4 5 4 5 d 5 B0 ane;
I KOMAKNG AU OVET 3 KL 1 21 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 55 &0 a7
MiKamang Ayu Radina 10KL 1 2z s 4 5 4 4 4 1 5 4 5 4 4 5z 0 &7
MiLuh Ade anggreni XKL1 23 5 1 1 5 S S 5 5 5 S S 5 B0 B0 00,
MiLuh Dewi ' anti k1 24 5 4 4 4 S 4 4 4 S 4 4 4 51 B0 85
MiMade Arum Puspita$ XKL1 25 S E 4 4 s 4 S S 4 s s 4| 55 BO 92
MiMade CiptaDewi  ®WKL1 26 4 E E 5 s s S 4 5 4 s 5| 57 B0 955
Minengahriska suari  #ki1 z7 S s s 5 5 5 5 5 5 5 5 5 B0 B0 00
Minengahriskasuar  =ki1 27 S s s 5 s s S S 5 s s 5| B0 &0 005
i Putu Agustin Dita Sa 10KL 1 25 S 4 s 4 s 4 S 4 5 4 s d| 54 &0 a0z
Miputu juli widismtari 10 kuliner 1 23 4 1 4 5 1 4 4 5 4 1 1 4 5d B0 a0
MiPutu Meyta Ariani X Kuliner nl 30 4 4 4 ) S S 4 S 4 4 S 4 53 B0 BE
MiPutu Trizna Apriani X KL1 )1 S S 4 4 4 4 S S ) S S 5 56 B0 93
i/ apan Devi Kusuma XKL 1 32 S 4 s 4 s 4 S 4 5 4 s 4] 54 &0 anz
i/ apan Kariasih 0KL1 33 S 4 s 4 s 4 S 3 5 4 s [ 54 &0 a0z
Mi'/ayan Kesya Epilia WKL1 34 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 45 B0 &0
Miw'ayan Luh asih 0 kewdirer 1 35 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 4 & 53 B0 i
i w ayan sriniti wkl1 36 S S S S S S S S S S S S B0 B0 00
1535 1380 934
Nama Kelas | Absen - 3 3 = E“m‘m““; 5 - = Jumlah |um\ah Keseluruha| ~ Persentase
Anak agung gede basmanta andika putr{X ki 1 1 5 5 5 60 60 100%
1 Dewa Agung Gde Giri 10K T 2 5 4 5 54] 60 90%
Idw agung Wade rangga pulra XK1 60 60 100
TDewa ayu wilia onika pramesihi XK1 50 60 1
gede abdi pradnyana putra XK1 56 60
[ Gede Agus Pamnata KL 1 56 60
usfi Ayu AdeAnggreni Kuliner 1 54] 60
[Kadek Julia ufama KL 1 8 54| 60
TKomang Aris sadasa puja Tama i a 60 B0 100
nengah satria data wiguna XKL 1 54] 60 90
I nengah wida andika jaya 10k1 48 60 80
i Kadek Meliani Putri XKL 54] 60 90
ni kadek pebiyani k1 60 60 100
[Ni Kadek Pradewi Suc Adnyani X Kuliner 1 60 B0 100
[Ni Kadek resa yanti 10K 1 65 60 92
ni ketut febby aulia putri Xkl 1 541 60 90!
KOMANG AYU OVEN TIANI XKL 8] 60 97
Komang Ayu Radina Celsilia 10KL T & 52 60 87
Ni Luh Ade angareni XKLA 19 60 60 100
Luh Devi Vanti EGH 20 51 60 85
Made Arum Puspita Sari XKL 1 21 65 60 92!
Made Cipta Dewl XKL 1 22 57 60 95
nengah riska suar XK1 23 60| 60 100!
Ni nengah riska suari Xk 24 80| 60 100
NI Pulu Agustin Dita Savitr TOKLT 25 B0 90
NI putd juli widiantari 10 kuliner 1 26 60 90
Ni Putu Meyta Ariani XKulinern1 27 60 88!
Pulu Trisna Apriani XKL 28 60 93
‘ayan Devi Kusuma Dewi XKL 29 r 60 90
‘ayan Kariasih TORLT 60 90
‘ayan Kesya Epilia XKL A 4 60 80
ayan Luh asih 10 kuliner 1 63 60 88
ni wayan sriniti Pl 60| 60 100!
1838] 1980] 93
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Lampiran 06. Dokumentasi Uji Media di SMKN 2 Bangli
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