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KATA PENGANTAR

Pusat Perbukuan; Badan Standar, Kurikulum, dan Asesmen Pendidikan;
Kementerian Pendidikan, Kebudayaan, Riset, dan Teknologi memiliki tugas
dan fungsi mengembangkan buku pendidikan pada satuan Pendidikan Anak
Usia Dini, Pendidikan Dasar, dan Pendidikan Menengah, termasuk Pendidikan
Khusus. Buku yang dikembangkan saat ini mengacu pada Kurikulum Merdeka.
Kurikulum ini memberikan keleluasaan bagi satuan/program pendidikan
dalam mengimplementasikan kurikulum dengan prinsip diversifikasi sesuai
dengan kondisi satuan pendidikan, potensi daerah, dan peserta didik.

Pemerintah dalam hal ini Pusat Perbukuan mendukung implementasi
Kurikulum Merdeka di satuan pendidikan dengan mengembangkan buku
siswa dan buku panduan guru sebagai buku teks utama. Buku ini dapat menjadi
salah satu referensi atau inspirasi sumber belajar yang dapat dimodifikasi,
dijadikan contoh, atau rujukan dalam merancang dan mengembangkan
pembelajaran sesuai karakteristik, potensi, dan kebutuhan peserta didik.

Adapun acuan penyusunan buku teks utama adalah Pedoman Penerapan
Kurikulum dalam rangka Pemulihan Pembelajaran yang ditetapkan
melalui Keputusan Menteri Pendidikan, Kebudayaan, Riset, dan Teknologi
No. 262/M/2022 Tentang Perubahan atas Keputusan Mendikbudristek No.
56/M/2022 Tentang Pedoman Penerapan Kurikulum dalam rangka Pemulihan
Pembelajaran, serta Keputusan Kepala Badan Standar, Kurikulum, dan
Asesmen Pendidikan Nomor 033/H/KR/2022 tentang Perubahan Atas Keputusan
Kepala Badan Standar, Kurikulum, dan Asesmen Pendidikan Kementerian
Pendidikan, Kebudayaan, Riset, dan Teknologi Nomor 008/H/KR/2022 tentang
Capaian Pembelajaran pada Pendidikan Anak Usia Dini, Jenjang Pendidikan
Dasar, dan Jenjang Pendidikan Menengah pada Kurikulum Merdeka.

Sebagai dokumen hidup, buku ini tentu dapat diperbaiki dan disesuaikan
dengan kebutuhan dan perkembangan keilmuan dan teknologi. Oleh karena
itu, saran dan masukan dari para guru, peserta didik, orang tua, dan masyarakat
sangat dibutuhkan untuk pengembangan buku ini di masa yang akan datang.
Pada kesempatan ini, Pusat Perbukuan menyampaikan terima kasih kepada
semua pihak yang telah terlibat dalam penyusunan buku ini, mulai dari
penulis, penelaah, editor, ilustrator, desainer, dan kontributor terkait lainnya.
Semoga buku ini dapat bermanfaat khususnya bagi peserta didik dan guru
dalam meningkatkan mutu pembelajaran.

Jakarta, Desember 2022
Kepala Pusat,

Supriyatno
NIP 196804051988121001




PRAKATA

Buku Panduan Guru Prakarya: Pengolahan SMP/MTs Kelas IX ini
merupakan buku pemandu bagi guru dalam mengajarkan mata
pelajaran Prakarya: Pengolahan. Buku ini disusun selaras dengan
Kurikulum Merdeka.

Bukupanduan guruiniterdiriatas duabagian, yaitu panduan umum
dan panduan khusus. Pada bagian Panduan Umum, dideskripsikan
latar belakang penulisan buku dan kekhasan dari Kurikulum Merdeka.
Kekhasan Kurikulum Merdeka yang ditampilkan pada bagian
pendahuluan buku ini meliputi Capaian Pembelajaran dan Profil
Pelajar Pancasila. Sementara pada bagian Panduan Khusus, diuraikan
mengenai strategi dan pengembangan aktivitas pembelajaran pada
mata pelajaran Prakarya: Pengolahan untuk jenjang SMP/MTs Kelas IX
(Fase D).

Pengembangan aktivitas pembelajaran dalam buku panduan guru
ini dibagi ke dalam beberapa unit pembelajaran. Unit-unit yang tertera
dalam buku ini mengakomodir kegiatan pembelajaran untuk satu tahun
akademik pembelajaran di SMP/MTs kelas IX. Aktivitas pembelajaran
disusun dengan memperhatikan fase perkembangan peserta didik,
kearifan lokal, potensi daerah, dan konteks satuan pendidikan.

Harapan penulis, buku Panduan Guru Prakarya: Pengolahan SMP/
MTs Kelas IX ini dapat menjadi inspirasi bagi guru dalam membimbing
peserta didik agar memiliki pengalaman belajar yang lebih kreatif,
inovatif, dan menyenangkan.

Jakarta, Desember 2022

Tim Penulis
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Petunjuk Penggunaan Buku Panduan Guru

Buku Panduan Guru Prakarya: Pengolahan SMP/MTs Kelas IX ini
merupakan buku yang dapat digunakan oleh guru sebagai acuan dan
petunjuk dalam memperoleh informasi serta mempermudah dalam
melaksanakan kegiatan belajar mengajar. Penggunaan buku panduan
guruinidapat dilakukan dengan memperhatikan komponen-komponen
berikut.

Bagian I Panduan Umum merupakan bagian dari buku panduan

guru yang berisi bagian-bagian berikut.

A. Pendahuluan

Hagian pendahuluan tersusun aras beherapa komponen. Kotnpenen-
kompenen rersebnt dalah larar Gelakang penulisan bukn, tjuan
penulisan buku, Profil Pelajur Pancasila, dan karaberistik mata
nelajaran Prakarya: Pengolahan.

1. Latar Belakang

Kurikulum Merdeka saut ini menjadi rekomendasi dalam rangki
memulikkan dan mengarasi keterringgalan pembelajaran secara
sistemik akiba- pandemi Cowid-19. Kurikulum Merdel:a pada dasarnya
bertujuan untuk mewojudkan  pendidikan yang  berkualitas  dan
herkeadilan dalzm menurr hangkan k i serta karakter
seard wiuh, Fada dasernya, Burikdum Merdeka mernperkuat desain
Turilulum yangtelah ada selamaini, Kurikulum Merdeka rampil dengan
penyederhanaan dari korikulum yang selama ini ada di Indonesia,
Kurikulum Merdeka berkarakter Hebksibel, berdasarken kompetensi,
herfolus pada pengernbangan karakrer dan kererampilan lonak (soft
skills), dan dunia (Per i
No.22 Tahun 2020: 55).

il verhadap

1.

Pendahuluan

Mendeskripsikan latar
belakang penulisan, tujuan
penulisan, karakteristik

mata pelajaran Prakarya dan
keterkaitan mata pelajaran
Prakarya dengan Profil Pelajar
Pancasila.

D. Capaian Pembelajaran Mata Pelajaran Prakarya:
Pengolahan

Berikut akan dijelaskan fanrang Capaian Pemhelajaran 1sse 13 dan
Capaian Pambelajaran per Tahun,

1. Capaian Pembelajaran Fase D

Pada akhir Fase 13 (Kelas V1L V1L dan 1% 5MP). peserta didik mamon
ilikasi, dan ji produk ulahen pangan

IB.I

Capaian Pembelajaran

Mendeskripsikan Capaian
Pembelajaran pada Fase

D untuk mata pelajaran
Prakarya: Pengolahan kelas IX.




E. Strategi Umum Pembelajaran

Straregi  pembelajaran  dapar  diarikan sehagai pola kegiatan
pembelajaran yang dipilih dan di UL SO

sesnai dengan karakreristik peserta didilk. kondisi sekolah, lingkungan
sekitar dan tujnan pembelajaran yang relah diromuoskan. Herilor ini
heherapa penjelazan tentang hal teraghut.

belaj Prakarya: Pengolahan

1. i Umum P

Pembelajaran dengan semangat Merdeka  Belajar pada dasacnya
dilzlukan  dergan  rara  memperhatikan porensi,  kebunthan
perkembangan peserta didik, dan tahapan atan proses helajar poserta
didik. Tada Kurikulum Merdeks, pembelajaran lebih berpasit pada
peserta didik (student cemtered fearming).

Knnsep dari pembelajaran yang berpusat pads pese-ta didik adalah
menempatkan peserta didik sehazai pusar kegiatan helajar dengan rara
menyalami dan menpuntrol proses kegiatan belsjarnya. Pesera cidik
herperan sehagzi peserta yang aktif dan mandiri dalam proses belajar,

heririsiati’ sumber informasi

3.

Strategi Umum Pembelajaran
Mata Pelajaran Prakarya:
Pengolahan

Menguraikan beberapa
strategi yang dapat digunakan
guru dalam melaksanakan
pembelajaran Prakarya:
Pengolahan.

Bagian IT Panduan Khusus merupakan bagian dari buku panduan
guru yang berisi informasi-informasi dalam menerapkan pembelajaran

Prakarya: Pengolahan di kelas IX. Panduan Khusus

bagian berikut.

memuat bagian-

- PENGOLAHAN PANGAN HEWANI
DAGING DAN IKAN DALAM HIDANGAN

)

1.

Cover unit

Ilustrasi dari isi materi
pembelajaran yang akan
disampaikan pada unit
tersebut.

akan mempelajert mate Tantang peogcdalen
vy ki, Materl ol dagar dikembangkan givm
pesnbelofizan di kelos, Teseria dRlil dapa

Peta Materi

Bagan yang berisi materi kunci
dalam pembelajaran Prakarya:
Pengolahan yang akan
dipelajari dari suatu unit.




3. Tujuan Pembelajaran

@ Berisi rumusan tujuan

Tujuan pembelajaran 1, peserra didik mampn: p emb elaj aran yang harus
TF11 Mengeksplorasi karakteristic bahan, alat, dan teknik
rengalahan hidangan dari pangan hewani daging dan fkan 3 3
hasil kearifam Inolal aran porensi Tingungan vang hermoila dlcapal Oleh guru dan
EEOIUITES.

Menganalisis hasil ekeplorasi karakteristik hahan, alar, dan peserta didik pada kegiatan

tebmik pengolahen hidangen dari pangen hewani daging den

{iian hasil kearifan lokal atau porensi lingkungan vang bernilai pembelajaran yang dilakukan‘

elnnareis

TF1.3. Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik baharn, alat, dan
tebmik pengolehan hidangen dari pengan hewary deging den
ikan hasil kearifan lokal atau porensi lingkungan yang bernilai
ey

4. Alokasi waktu

o Berisi informasi waktu
‘ yang dibutuhkan untuk

Ralam mencapai mijvan pambelajaran Imit 1, dengan  mareri

pengolahan bahan pangan hewani daging dan ikan menjedi berbagai menyelesaikan kegiatan
hidergan, dipe_rlultsn 12 [ atay 6 perteruan x 2 J& Setiap pertemusn ; .
ataw minggu dilakukan 1 x 2 P ataw B menit, bela] ar pada Suatu unlt-

5. Materi pokok

@ Berisi materi-materi yang akan
Materi pokok pada unit ind jalah pengelahan bahan pangan hewani dip elaj ari Suatu unit.

daging dan kan menjadi berbagai hidangar. Gure dapar rengacu
peda peta meteri dan aloxasi vang disajikan.  Guru juga dapet
mengembangkan materi pokok sespai dengan karakreristik pesorta
didile dan Letersediaan baban di wilayah setempal. Uora dapat
mengampaikan g, ewemgipa, hogeieena fentang odangan dar
dagring dan kan yang ada di Indonesia seboagai kelayaan bndaya Gara
memkerikan pemahaman tertang pengertdan dan karakteristik yang
ditinjav dari jenis bahan zerta kandungan dan manfaat pangan hewand
diging dan ikan. Tuj i ugar peserta didik nami

egi diri merea. Dengan demikien, mereka dapet mensyukuri nikmet
Tunan stes ciptean den anugerah-Nya kepada manusia. fadia bagian
i, g hendakny mengaitkan dengan hjuan pembelajaran renlang
il kira sehaga individo yang haros selaln barsyokor kepada Sang
Percipra dan sebagai makkhilk social sacara harsama-cama dalam
memanfaatkan dan mengolah pangan hewani daging dan tkan.




(& e

Dagian ini berist pengaruran peserta didik, lokasi pernbelajaran, sarana,
prasareny, den stretegi pembelajaren.

1. Pengaturan Peserta Didik

Peaprta didik diatur dalam kelompok belajgar olah g onml herdisknsi
dalam mengerjakan tugas vang dibuar secara individo sepert! lembar
kerja dan lain sehagainga. Kelompok dapat diatur dengan cara
mencampur pesesta didik yang memiliki pemahaman rerdah, 2edang,
am tingpi. Dengan demikiar, peserta didiloyanp memiliki pemahaman
dnggi dapar membimbing peserta didik vang memilid pemahaman
sedarg atav rendah.

2. Lokasi Pembelajaran

Peaerta didile hersama gum dapat meleksornian pembelajaran &
delam kelas. laboratorinmirueng dapur, perpustekan sskoleh, e-perpus.
atan alternatif lain seperti LME [Learning Management System) seperh
guogle dassroom, moodle, dan pelaksanzan daring synchonous/tatap
mava melaloi Google Mest atau Zoom. Gury jugs dapat menugasken
meaerta didik unbak lals Il Yepiatan ekaploras di loar kelas
dalam mencari berhagai petensi pargar. hewani daging dan ikan di
skl Lar terapal tingmal peserta didik.

3. Saranadan Prasarana
Gury dapat memnpersiapkan berbagai macam sarana dan prasarana
sehelum kegiatan pernbelajaran.

A, Gambar berhaga macam daging dan ilkan yang tersedia odi
Tingkurgan sekirar rempar riregal peserta didik

6.

Informasi untuk Guru

Terdiri atas bagian-bagian
berikut.

a. Pengaturan Peseta Didik

Cara mengatur peserta didik
dalam kegiatan belajar.

b. Lokasi Pembelajaran

Tempat pelaksanaan kegiatan
belajar.

c. Sarana dan Prasarana

Berisi fasilitas penunjang yang
harus disiapkan guru dalam
pembelajaran.

d. Metode Pembelajaran

Metode yang digunakan
guru untuk mencapai tujuan
pembelajaran.

1. Kegiatan Pembalajaran 1
Mengeksploces jens, araktersilk, dan manfaat pangan hewani damng
den ien dengan mamperi potensi L it lokal

a. Langhkah-Langhah Kegialan Pembelajaran

Pada 1nit 1 ¥egatan Pemhelajaran 1 ini, pore dagar mengranakan
herhaga rondel dan langkah Jangkah sepert yang terdagat di Badoan
Umum. Uraian kegiatan yang dijelaskan pada l'snduan Khusus ind
menggunaken discovery larning Kegiatan Pembelaiiren 1 dapat gurn
lakukan pada pertemuan atan mingga ke-1 dan 2 unrk mercapai
mjuan pemhelajaran © dan 2 sepemi yang dirampilkan pada Gamhar
1.2 Adokasi Waldu Pembelayaran Urdt 1.

1) Prrsiapan Mengajar

Guru dapat melakukan langkah seperti mampersiapkan segala

stsatn yang dipedulan unenk kegiatar mengajar seperd membar

rencana pelaksanaan pembelajacan et v persiaplian materi

beserta ugas-tagas yeng akan dibenkan separtimengerjaxan uges

lambar karjs, membuat preduk, dan memberikan tuga: rumah

keoada poserta didik.

(2) Kegiatan Pambelajaran

Fegiatan pernbelajaren terdiri atas kegiaten pendaiuluan. inty, dan

keglatan penmnp,

Langkah-langkah
pembelajaran

Berisi tentang tahapan-
tahapan kegiatan belajar di
kelas.




" 8. Kegiatan Pembelajaran
Pada perbelaiaran, kemongkinan herbagai londisi, el erpredilest Alternatif

maapn ridak terpredika perln dipersapkan alternatifoga termasnk

Krriatan Parnhelajaran 1 0nic 1 ink. Kegiatan alternarit dapat dilalarban
dengan memberikan tehetasan peserta didik ontuk elsnlorasi daerah

temnpal tinggalnga ferkaic polansi haban bewan yang ada. Misaloya BeriSi pilihan kegiatan belaj ar

peservta didik yang beradadiwilayah pesisi pantan dapat mengekplors . . .
pangan hewani ikan air laul. Kemudian, peseria diddk dumeta watuk ]_alnnya, apablla keglatan
songid Loy vhservasi hegiatan, Tike wanunghinkan. garu dagal

meminta pesserta dulis mengeksploras pemahaman melaln herhaga

bentuk seperth raliaman video observas, felo-fown kegiatan, ataa poster utama Yang te].ah direncakan

terkat hasil ehsplara potensi bahan hewari vang tersedia di daesah . .
tenepat finggal, Kegiatan tersehut dapat dilakakan secara beckslampok

Prmbelajaran altararif dapar dilaknkan secara daring jika goen rdak terkenda]‘a Oleh SltuaSI dan
depat hadir di kelas atau kondisi cerfentu uniuk berternu tatep muka.

Lengkeh permbelajaran dapat mengeru peds sintaks diseocery iearmimng kondiSi yang tidak memadai-

Etau gurn dmpat mengembangkan kegisten pembelajaran lein.

9. Interaksi dengan Orang Tua

& i s
e DR Yory b Thch o Pkana Yoy Menyajikan informasi
mmmm— kegiatan interaksi dengan
orang tua/wali peserta didik
dalam mengoptimalkan
pembelajaran.

10. Refleksi Guru dan Peserta
d. Hefleks: Gurn dan Peserta Dudik
lieflehs depat dilakukan d il ibseherapa pertanyean Didik

seperti pards formar refels i gorn dan pesesa didik pada buko Pandoan
Trnnen,

Berisi kegiatan refleksi

yang dapat dilakukan guru
dan peserta didik setelah
melaksanakan pembelajaran.




e AsesmenPenilaian

Fenilaian yary dapat diamati dari kegiaran prakiik pergnlahan adalsh
prozes pembustan pengolaban dan produk hasil prakeik berupa
hidaryzn dac bahan tken etaw dagng, Leknix pendazen keterampilan
berupa tes prafuk delarn bentuk lember prebiik. lnstrwmen yang
dapet dilihat peda Tabel 10 dan 17 Fenlaen pernbuatan prodok dan
penyajian Panduan Uoum.

11.

Penilaian

Berisi bentuk-bentuk penilaian
yang dapat dilakukan guru
untuk mengukur keberhasilan
belajar peserta didik pada
suatu unit.

£ Lemhar Kegiatan Peserta Didik

Lember kegiaten peserta didik terkeit praktik pembuatan Karv
Hudangan dari pangan hewani daging dan ikan dapat dilihat pada
Temhar Kerja 7 (1K 3 pada Fanduan Tmm,

12.

Lembar Kerja Peserta Didik

Berisi format-format

tugas untuk peserta didik
dalam menunjang kegiatan
pembelajaran.

h. Dahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca bahan bacaan peserta didik Unit 1
Eegiatan Pembelajaran 1, hukn resep. media jejariog interner rerlai
pengolehan hidengen dert daging dan iken. dan referens larnys serte
sesual dengan Kegalan pemosela)aran.

13.

Bahan Bacaan

Berisi cuplikan materi ajar
sesuai dengan kegiatan belajar
yang disajikan pada suatu unit.




Guru dalam melaksanakan kegiatan pembelajaran yang terdapat
pada Bagian II Panduan Khusus, dapat dilakukan secara berurutan unit
per unit, ataupun dapat pula tidak secara berurutan. Selain itu, dalam
pembuatan karya/produk pengolahan pun dapat disesuaikan dengan
kondisi dan kebutuhan peserta didik atau konteks satuan dan kearifan
wilayah setempat.




BAGIAN 1
Panduan Umum




A. Pendahuluan

Bagian pendahuluan tersusun atas beberapa komponen. Kompenen-
komponen tersebut ialah latar belakang penulisan buku, tujuan
penulisan buku, Profil Pelajar Pancasila, dan karakteristik mata
pelajaran Prakarya: Pengolahan.

1. Latar Belakang

Kurikulum Merdeka saat ini menjadi rekomendasi dalam rangka
memulihkan dan mengatasi ketertinggalan pembelajaran secara
sistemik akibat pandemi Covid-19. Kurikulum Merdeka pada dasarnya
bertujuan untuk mewujudkan pendidikan yang berkualitas dan
berkeadilan dalam menumbuh-kembangkan kompetensi serta karakter
secara utuh. Pada dasarnya, Kurikulum Merdeka memperkuat desain
kurikulum yangtelah ada selama ini. Kurikulum Merdeka tampil dengan
penyederhanaan dari kurikulum yang selama ini ada di Indonesia.
Kurikulum Merdeka berkarakter fleksibel, berdasarkan kompetensi,
berfokus pada pengembangan karakter dan keterampilan lunak (soft
skills), dan akomodatif terhadap kebutuhan dunia (Permendikbud
No.22 Tahun 2020: 55).

Kurikulum MerdekamenjadifilosofiMerdekaBelajaryangbertujuan
untuk memadukan kemampuan kognitif (pikiran), kecerdasan sosial-
emosional (perasaan), kemauan untukbelajar, bersikap, dan mengambil
tindakan (disposisi atau afektif) untuk melakukan perubahan. Selain itu,
Kurikulum Merdeka mengarahkan pembelajaran pada pengembangan
kemampuan untuk menjadi pembelajar sepanjang hayat (lifelong
learning) yang memiliki kemampuan untuk mengatur diri menentukan
arah belajar diri peserta didik sendiri.

Sejalan dengan hal di atas, mata pelajaran Prakarya: Pengolahan
memiliki sejumlah tujuan yang hendak dicapai. Tujuan yang dimaksud
adalah pengembangan cipta, rasa, dan karsa dalam membuat produk
olahan pangan dan nonpangan sesuai potensi dan kearifan lokal
wilayah setempat.

Mata pelajaran Prakarya: Pengolahan memberikan kesempatan
kepada guru untuk mendampingi peserta didik dalam belajar.

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




Pendampingan terutama dilakukan dalam menumbuhkan kemampuan
untuk berkolaborasi, berpikir kritis, kreativitas, komunikasi, dan
inisiatif sesuai abad ke-21, kebutuhan pendidikan lanjut, dan dunia
kerja.

Pada akhirnya, diharapkan melalui mata pelajaran Prakarya:
Pengolahan, peserta didik mendapatkan sejumlah pengalaman belajar.
Pengalaman yang paling penting ialah pembelajaran karakter, literasi,
numerasi, dan ilmu pengetahuan yanglebih bermakna, menyenangkan,
serta mampu beradaptasi dengan perkembangan zaman.

2. Tujuan Penulisan Buku Panduan Guru

Buku Panduan Guru ini sebagai acuan, petunjuk dan tuntunan dalam
melakukan sebuah kegiatan kegiatan belajar mengajar. Memberikan
struktur yang memudakan pembaca untuk memperoleh informasi
lebih konkret. Buku panduan ini juga dapat digunakan guru dalam
mengembangkan Kurikulum Merdeka mata pelajaran Prakarya:
Pengolahan. Buku ini merupakan pemandu dalam melaksanakan
pembelajaran Prakarya: Pengolahan khususnya pada jenjang SMP/MTs
kelas IX.

Buku Panduan Guru ini secara Kkhusus bertujuan untuk
memandu guru dalam merencanakan, memfasilitasi, melaksanakan,
merefleksikan, dan mengevaluasi kegiatan pembelajaran Prakarya:
Pengolahan.

B. Profil Pelajar Pancasila

Profil Pelajar Pancasila merupakan acuan bagi para guru dalam
membangun dan mengembangkan karakter serta kompetensi pelajar
Indonesia. Profil Pelajar Pancasila menjadi luaran pembelajaran
(learning outcomes) yang pencapaiannya dilakukan melalui berbagai
program dan kegiatan pembelajaran, baik dilakukan melalui
pembiasaan ataupun keteladanan. Profil Pelajar Pancasila terintegrasi
pada Kkegiatan intrakurikuler, kokurikuler, dan ekstrakurikuler di
lingkungan satuan pendidikan.

Panduan Umum




Profil Pelajar Pancasila memiliki enam dimensi, yaitu: 1) Beriman,
bertakwa kepada Tuhan Yang Maha Esa dan berakhlak mulia; 2)
berkebinekaan global; 3) bergotong royong; 4) mandiri; 5) bernalar
kritis; dan 6) kreatif. Perhatikan Gambar 1 berikut.

A

Beriman,
Bertakwa kepada
Tuhan yang

Maha Esa,
Berakhlal

\ Mulia /

Mandiri Berkebinekaan

Pro ﬁ l Global
Pelajar
Pancasila

Bernalar
Kritis

Kreatif

?

Gambar 1 Dimensi Profil Pancasila

Sumber: Keputusan Kepala BSKAP Kemendikbudristek N0.009/H/Kr/2022

Enam dimensi Profil Pelajar Pancasila berdasarkan Keputusan
Kepala BSKAP Kemendikbudristek No.009/H/KR/2022 memiliki elemen-
elemen dimensi yang dapat dijabarkan dengan sebagai berikut.

1. Beriman, Bertakwa kepada Tuhan YME, dan Berakhlak Mulia.
Pelajar Indonesia yang beriman, bertakwa kepada Tuhan YME,
dan berakhlak mulia adalah pelajar yang berakhlak dalam
hubungannya dengan Tuhan Yang Maha Esa. Dia memahami
ajaran agama dan kepercayaannya serta menerapkan pemahaman
tersebut dalam kehidupannya sehari-hari. Ada lima elemen kunci
beriman, bertakwa kepada Tuhan YME, dan berakhlak mulia: (1)
akhlak beragama; (2) akhlak pribadi; (3) akhlak kepada manusia;
(4) akhlak kepada alam; dan (5) akhlak bernegara.

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




Berkebinekaan Global. PelajarIndonesiamempertahankanbudaya
luhur, lokalitas dan identitasnya, dan tetap berpikiran terbuka
dalam berinteraksi dengan budaya lain sehingga menumbuhkan
rasa saling menghargai dan kemungkinan terbentuknya dengan
budaya luhur yang positif dan tidak bertentangan dengan budaya
luhur bangsa. Elemen dan kunci kebinekaan global meliputi: (1)
mengenal dan menghargai budaya; (2) kemampuan komunikasi
interkultural dalam berinteraksi dengan sesama, dan (3) refleksi
dan tanggung jawab terhadap pengalaman kebinekaan.

Bergotong Royong. Pelajar Indonesia yang memiliki kemampuan
bergotong royong, yaitu kemampuan untuk melakukan kegiatan
secara bersama-sama dengan sukarela agar Kkegiatan yang
dikerjakan dapat berjalan lancar, mudah dan ringan. Elemen-
elemen dari bergotong royong adalah: (1) kolaborasi; (2) kepedulian;
dan (c) berbagi.

Mandiri. Pelajar Indonesia merupakan pelajar mandiri, yaitu
pelajar yang bertanggung jawab atas proses dan hasil belajarnya.
Elemen kunci dari mandiri terdiri atas: (1) kesadaran akan diri; (2)
kesadaran akan situasi yang dihadapi; dan (3) regulasi diri.

Bernalar Kritis. Pelajar yang bernalar Kkritis mampu secara
objektif memproses informasi baik kualitatif maupun kuantitatif,
membangun keterkaitan antara berbagai informasi, menganalisis
informasi, mengevaluasi dan menyimpulkannya. Elemen-elemen
dari bernalar kritis adalah: (1) memperoleh dan memproses
informasi dan gagasan; (2) menganalisis dan mengevaluasi
penalaran; (3) refleksi pemikiran dan proses berpikir, dan (4)
mengambil keputusan.

Kreatif. Pelajar yang kreatif mampu memodifikasi dan
menghasilkan sesuatu yang orisinal, bermakna, bermanfaat, dan
berdampak. Elemen kunci dari kreatif terdiri atas: (1) menghasilkan
gagasan yang orisinal; dan (2) menghasilkan karya dan tindakan
yang orisinal.

Panduan Umum




Enam dimensi kunci Profil Pelajar Pancasila dan elemen-
elemennnya tidak hanya berfokus pada kemampuan kognitif, tetapi
juga sikap dan perilaku sesuai jati diri sebagai bangsa Indonesia
sekaligus warga dunia yang perlu dibangun secara terus-menerus
dalam kegiatan pembelajaran dan kehidupan sehari-hari.

Pembelajaran  Prakarya  Pengolahan  berorientasi pada
pengembangan kemampuan mengolah bahan pangan secara higienis
dan non pangan menjadi produk jadi dan produk setengah jadi
dalam bentuk sajian/kemasan yang menarik berbasis kewirausahaan.
Pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi pengolahan melalui
metoda kolaborasi, sinergi dan sintesa untuk mengkaji, memecahkan,
mengevaluasi dan merefleksikan dalam kegiatan pengolahan bahan,
teknik dan alat.

Pelaksanaan pembelajaran materi Prakarya Pengolahan
menyesuaikan kondisi dan potensi lingkungan sosial, budaya, dan alam
dengan memperhatikan kelestarian dengan pendekatan pengetahuan
hayati serta ekosistem. Pembelajaran Prakarya Pengolahan diharapkan
terwujudnya Profil Pelajar Pancasila dan dihasilkannya peserta didik
yang menguasai teknologi tepat guna melalui sikap analitis, logis,
kreatif, inovatif, konstruktif, dan prediktif serta tanggap terhadap
lingkungan dan perkembangan zaman.

Pemilihan elemen dan sub elemen pada dimensi profil pelajar
Pancasila perlu disesuaikan dengan capaian pembelajaran mata
pelajaran Prakarya: Pengolahan serta alur perkembangan di fase D
kelas IX. Berikut ini disajikan Tabel 1 Subelemen Profil Pelajar Pancasila
di akhir fase D Kelas IX yang telah disesuaikan dengan capaian
pembelajaran.

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX
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C. Karakteristik Pembelajaran Prakarya: Pengolah-
an

Kurikulum Prakarya: Pengolahan menerapkan:

1. Kurikulum progresif (progressive curriculum), yaitu kurikulum yang
mengikuti perkembangan ilmu pengetahuan, teknologi, dan seni
(ipteks) sehingga materi dan metode pembelajaran menyesuaikan
terhadap perkembangan teknologi yang ada;

2. Kurikulum terpadu (integrated curriculum), yaitu mengolaborasikan
dengan sesama aspek mata pelajaran Prakarya maupun mata
pelajaran lainnya;

3. Kurikulum korelatif (correlated curriculum), yaitu kurikulum yang
memberikan kesempatan melaksanakan pembelajaran berbasis
project based learning dengan sesama aspek prakarya atau mata
pelajaran lainnya untuk menghasilkan satu karya yang dapat
diterapkan dalam kehidupan sehari-hari;

4. Kurikulum mandiri (single subject curriculum), yaitu kurikulum
yang dilaksanakan secara mandiri dapat menghasilkan karya
yang berguna bagi mata pelajaran yang lain baik secara transfer of
training, transfer of knowledge maupun transfer of value.

Pembelajaran Prakarya: Pengolahan berorentasi pada produk hasil
olahan pangan dan nonpangan yang berbasis kewirausahaan sesuai
potensi dan kearifan lokal wilayah setempat. Kompetensi pada mata
pelajaran Prakarya: Pengolahan diperoleh melalui learning by doing
(pembelajaran teori praktis). Hal tersebut dilakukan guna terwujudnya
peserta didik yang memiliki sikap analitis, logis, kreatif, inovatif,
konstruktif, dan prediktif serta tanggap terhadap lingkungan dan
perkembangan zaman.

Pembelajaran Prakarya: Pengolahan dilakukan juga secara mandiri,
sinergi,dan gradasi. Pembelajaran secara mandiriartinya pembelajaran
yang dilaksanakan sesuai minat dan kemampuan peserta didik dengan
supervisi dari guru atau sekolah melalui pembelajaran berbasis proyek
(project based learning) ataupun pembelajaran penemuan (discovery
learning).
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Pembelajaran sinergi adalah model pembelajaran yang membuka
kesempatan bagi peserta didik dan sekolah untuk bekerja sama dengan
dunia usaha/dunia kerja yang ada di lingkungannya meliputi kegiatan
kunjungan ataupun magang.

Pembelajaran dilaksanakan secara gradasi, yaitu dimulai sejak
pendidikan dasar dengan orientasi pengembangan lifeskill dan
homeskill serta berorientasi pada home industry untuk tingkat
pendidikan menengah.

Kurikulum Prakarya: Pengolahan berisi empat elemen kompetensi
utama, yaitu Observasi dan Eksplorasi, Desain/Perencanaan, Produksi,
serta Refleksi dan Evaluasi. Deskripsi dari setiap elemen tampak pada
Tabel 2.

Tabel 2 Elemen dan Deskripsi pada Mata Pelajaran Prakarya

Elemen Deskripsi

Observasi dan adalah pengamatan dan penggalian (bahan, alat
Eksplorasi dan teknik) secara sistematis dan kontekstual
untuk memperoleh peluang menciptakan produk.

Desain atau adalah penyusunan atau pengembangan rencana
perencanaan produk (penciptaan, rekonstruksi, dan modifikasi)
berdasarkan hasil observasi dan eksplorasi.

Produksi adalah keterampilan pembuatan atau penciptaan
produk setengah jadi dan/atau produk jadi yang
kreatif dan atau inovatif melalui eksperimen

dan penelitian yang menumbuhkan jiwa
kewirausahaan.
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Refleksi dan Evaluasi | adalah kemampuan pengamatan, apresiasi,
identifikasi, analisis, penilain, dan pemberian
saran perbaikan/pengembangan produk/kelayakan
produk.

Sumber: Kep. KaBSKP No. 033/H/KR/2022

Elemen pada mata pelajaran Prakarya: Pengolahan saling berkaitan
seperti tampak pada Gambar 2.

3. Produksi

( Profil Pelajar Pancasila )

Gambar 2 Bagan Pembelajaran Prakarya: Pengolahan

Sumber: https://kurikulum.kemdikbud.go.id/wp-content/unduhan/CP_2022.pdf

D. Capaian Pembelajaran Mata Pelajaran Prakarya:
Pengolahan

Berikut akan dijelaskan tentang Capaian Pembelajaran Fase D dan
Capaian Pembelajaran per Tahun.

1. Capaian Pembelajaran Fase D

Pada akhir Fase D (Kelas VII, VIIL, dan IX SMP), peserta didik mampu
membuat, memodifikasi, dan menyajikan produk olahan pangan
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higienis dan nonpangan sesuai potensi lingkungan dan atau kearifan
lokaluntuk mengembangkan jiwa wirausaha.Pada fase ini, peserta didik
mampu memberikan penilaian produk olahan pangan berdasarkan
fungsi/nilai budaya/nilai ekonomis secara tertulis dan lisan. Fase D
Berdasarkan Elemen dapat diuraikan pada tabel 3.

Tabel 3 Capaian Pembelajaran Fase D Berdasarkan Elemen Mata Pelajaran Prakarya: Pengolah-
an

Elemen Deskripsi

Observasi dan Peserta didik mampu mengeksplorasi bahan, alat,
Eksplorasi teknik dan prosedur pembuatan produk olahan
pangan higienis hasil modifikasi kearifan lokal/
potensi lingkungan dan produk nonpangan yang
bernilai ekonomis dari berbagai sumber, serta
karakteristik penyajian dan kemasan.

Desain atau Peserta didik mampu menyusun rencana
perencanaan pembuatan produk olahan pangan higienis dan
nonpangan melalui modifikasi bahan, peralatan
dan teknik berdasarkan studi kelayakan produksi
dan potensi lingkungan serta kearifan lokal.

Produksi Peserta didik mampu membuat produk
olahan pangan higienis dan nonpangan secara
bertanggung jawab berdasarkan potensi
lingkungan dan atau kearifan lokal dengan
modifikasi bahan, peralatan atau teknik, serta
ditampilkan dalam bentuk penyajian dan
pengemasan yang menarik.

Refleksi dan Evaluasi | Peserta didik mampu memberi penilaian hasil
pembuatan modifikasi produk olahan pangan
higienis dan nonpangan yang bernilai ekonomis
berdasarkan potensi lingkungan dan atau kearifan
lokal.

Sumber: https://kurikulum.kemdikbud.go.id/wp-content/unduhan/CP_2022.pdf
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2. Capaian Pembelajaran per Tahun

Guru perlu membuat rencana penyelenggaraan pembelajaran dengan
menguraikan “capaian pembelajaran (CP) Fase D” menjadi “capaian
pembelajaran per tahun”. Capaian pembelajaran per tahun sering
disebut juga sebagai “tujuan pembelajaran (TP)”. Tujuan pembelajaran
per tahun diturunkan dari Capaian Pembelajaran per Fase.

Penguraian CP Fase D menjadi tujuan pembelajaran dilakukan
dengan cara menemukan kata kunci pada setiap CP yang berkaitan
dengan kompetensi pengetahuan, keterampilan, sikap, dan materi.
Kemudian, kompetensi-kompetensi tersebut disusun gradasinya hingga
membentuk TP per Kkelas.

Berikut ini merupakan contoh penguraian gradasi kompetensi
Tujuan Pembelajaran per kelas.

a. Gradasi kompetensi pengetahuan digambarkan dengan kata kerja
mengidentifikasi, menjelaskan, menemukan, menganalisis, dan
merencanakan.

b. Gradasi kompetensi afektif/sikap digambarkan dengan kata kerja
menanyakan, menyatakan, mendiskusikan, dan menunjukkan.

c. Gradasi kompetensi keterampilan digambarkan dengan kata kerja
mempersiapkan, melakukan, mempraktekkan, memodifikasi, dan
membuat.

d. Gradasi konten materi olahan pangan meliputi karakteristik
bahan, alat, dan teknik pengolahan.

Berikut ini merupakan contoh hasil analisis CP Fase D menjadi
Tujuan Pembelajaran SMP/MTs Kelas IX.
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Tabel 4 Tujuan Pembelajaran Mata Pelajaran Prakarya: Pengolahan SMP/MTs Kelas IX

Elemen

Observasi dan
Eksplorasi

Capaian Pembelajaran Tujuan Pembelajaran

Peserta didik mampu
mengeksplorasi bahan,
alat, teknik, dan prosedur
pembuatan produk olahan
pangan higienis hasil
modifikasi kearifan lokal/
potensi lingkungan dan
produk nonpangan yang
bernilai ekonomis dari
berbagai sumber, serta
karakteristik penyajian dan
kemasan.

Kelas IX

1.Mengeksplorasi
karakteristik bahan, alat
dan teknik pengolahan
produk olahan pangan
dan nonpangan
hasil modifikasi
kearifan lokal/potensi
lingkungan yang
bernilai ekonomis.

2.Menganalisis hasil
eksplorasi karakteristik
bahan, alat, dan
teknik pengolahan
produk olahan pangan
dan nonpangan
hasil modifikasi
kearifan lokal/potensi
lingkungan yang
bernilai ekonomis.

3.Melaporkan hasil
eksplorasi karakteristik
bahan, alat, dan
teknik pengolahan
produk olahan pangan
dan nonpangan
hasil modifikasi
kearifan lokal/potensi
lingkungan yang
bernilai ekonomis.
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Desain atau
Perencanaan

Peserta didik mampu
menyusun rencana
pembuatan produk
olahan pangan higienis
dan nonpangan melalui
modifikasi bahan,
peralatan dan teknik
berdasarkan studi
kelayakan produksi dan
potensi lingkungan serta
kearifan lokal.

1.Melakukan studi
kelayakan produksi
produk olahan pangan
dan nonpangan melalui
hasil modifikasi bahan,
alat, dan teknik sesuai
potensi lingkungan/
kearifan lokal, dan
bernilai ekonomis.

2.Merencanakan
pembuatan produk
olahan pangan dan
nonpangan melalui
modifikasi bahan, alat,
dan teknik berdasarkan
studi kelayakan
produksi, potensi
lingkungan/ kearifan
lokal, dan bernilai
ekonomis.

3.Merencanakan
penyajian dan/atau
pengemasan produk
olahan pangan dan
nonpangan melalui
modifikasi bahan, alat,
dan teknik berdasarkan
studi kelayakan
produksi, potensi
lingkungan/ kearifan
lokal, dan bernilai
ekonomis.
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Produksi Peserta didik mampu 1.Membuat produk
membuat produk olahan pangan dan
. nonpangan melalui
olahan pangan higienis modifikasi bahan, alat,
dan nonpangan secara dan teknik berdasarkan
bertanggung jawab studi kelayakan
. produksi, potensi
berdasarkan potensi lingkungan/ kearifan
lingkungan dan atau lokal, dan bernilai
kearifan lokal dengan ekonomis.
modifikasi bahan, 2.Menyajikan dan/atau
. mengemas produk
peralatan, atau teknik, olahan pangan dan
serta ditampilkan dalam nonpangan melalui
bentuk penyajian dan modifikasi bahan, alat,
engemasan vane menarik dan teknik berdasarkan
peng yang “| studi kelayakan
produksi, potensi
lingkungan/ kearifan
lokal, dan bernilai
ekonomis.
Refleksi dan Peserta didik mampu 1.Merefleksikan kegiatan
Evaluasi memberi penilaian hasil pengolahan produk

pembuatan modifikasi
produk olahan pangan
higienis dan nonpangan
yang bernilai ekonomis
berdasarkan potensi
lingkungan dan atau
kearifan lokal.

olahan pangan dan
nonpangan yang kreatif
berdasarkan potensi
lingkungan/ kearifan
lokal dan bernilai
ekonomis.

2.Menilai hasil produk
olahan pangan dan
nonpangan yang kreatif,
berdasarkan studi
kelayakan produk dan
dampak lingkungan/
budaya.
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Tujuan Pembelajaran (TP) yang tercantum pada Tabel 3 di atas
merupakan contoh pengembangan yang dapat dilakukan guru dalam
pembelajaran. Pengembangan TP tersebut dibuat sebagai inspirasi bagi
guru dalam melaksanakan pembelajaran Prakarya: Pengolahan, bukan
TP yang mutlak yang harus diikuti oleh guru.

Pada dasarnya, penyusunan TP merupakan tugas guru pada satuan
pendidikan masing-masing. Oleh karena itu, TP dari tiap-tiap satuan
pendidikan mungkin akan berbeda. Hal itu bergantung pada hasil
analisis guru terhadap CP sesuai pemahaman dan pengalamannya
dalam melaksanakan pembelajaran Prakarya: Pengolahan pada satuan
pendidikan masing-masing.

Refleksi dan
Produksi Evaluasi

Observasi dan Desain/

Eksplorasi Perencanaan

Mengeksplorasi Melakukan Membuat Menilai hasil
karakteristik studi kelayakan produk olahan produk olahan
bahan, alat dan produksi pangan dan pangan dan
teknik pengolahan produk olahan nonpangan nonpangan
Menganalisis Merencanakan Menyajikan Merefleksikan
hasil eksplorasi pembuatan dan/atau kegiatan
karakteristik produk olahan ;r?rir:iiekn:)?zhan pengolahan
bahan, alat dan pangan dan

teknik pengolahan nonpangan

Melaporkan Merencanakan

hasil eksplorasi penyajian

karakteristik dan/atau

bahan, alat dan pengemasan

teknik pengolahan produk olahan

Gambar 3 Bagan Alur Tujuan Pembelajaran Prakarya: Pengolahan SMP/MTs Kelas IX
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E. Strategi Umum Pembelajaran

Strategi pembelajaran dapat diartikan sebagai pola kegiatan
pembelajaran yang dipilih dan digunakan guru secara kontekstual,
sesuai dengan karakteristik peserta didik, kondisi sekolah, lingkungan
sekitar dan tujuan pembelajaran yang telah dirumuskan. Berikut ini
beberapa penjelasan tentang hal tersebut.

1. Strategi Umum Pembelajaran Prakarya: Pengolahan

Pembelajaran dengan semangat Merdeka Belajar pada dasarnya
dilakukan dengan cara memperhatikan potensi, kebutuhan
perkembangan peserta didik, dan tahapan atau proses belajar peserta
didik. Pada Kurikulum Merdeka, pembelajaran lebih berpusat pada
peserta didik (student centered learning).

Konsep dari pembelajaran yang berpusat pada peserta didik adalah
menempatkan peserta didik sebagai pusat kegiatan belajar dengan cara
mengalami dan mengontrol proses kegiatan belajarnya. Peserta didik
berperan sebagai peserta yang aktif dan mandiri dalam proses belajar,
berinisiatif mengenali kebutuhannya, menemukan sumber informasi
pembelajaran, dan membentuk serta membangun kompetensi
pengetahuan hasil belajarnya secara bertanggung jawab.

Guru dalam proses pembelajaran berperan sebagai pengarah dan
penunjang dalam kegiatan pembelajaran untuk membantu peserta
didik dalam mengembangkan materi. Dengan demikian, guru dituntut
untuk memiliki kemampuan menyampaikan materi sesuai dengan
kebutuhan dan kondisi peserta didik.

Strategi pembelajaran Prakarya: Pengolahan dapat dilakukan
dengan menerapkan model ataupun pemilihan metode seperti model
pembelajaran berbasis proyek (project based learning), pembelajaran
berbasispenemuan (discovery learning), pembelajaran berbasismasalah
(problem based learning), pembelajaran inquiry terbimbing/praktikum
serta berbagai model pembelajaran lainnya yang mengaktifkan dan
memaksa peserta didik berpikir kritis.
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a. Discovery Learning

Discovery Learning adalah model pembelajaran yang menekankan
proses pembelajaran berpusat pada peserta didik. Peserta didik secara
aktif menemukan dan mengemukakan gagasannya terkait topik yang
dipelajari. Sintaks pada Discovery Learning adalah seperti berikut.

1) Stimulus

2) Pernyataan atau identifikasi masalah
3) Pengumpulan data

4) Pengolahan data

5) Pembuktian

6) Penyimpulan kesimpulan atau generalisasi.

b. Problem Based Learning

Pembelajaran berbasis masalah (Problem Based Learning) adalah suatu
model pembelajaran untuk menyelesaikan masalah yang ditemui
dalam kehidupan sehari-hari. Sintaks pada model Problem Based
Learning adalah sebagai berikut.

1) Orientasi peserta didik pada masalah

2) Mengorganisasikan peserta didik untuk belajar

3) Membimbing penyelidikan individu maupun kelompok
4) Mengembangkan dan menyajikan hasil karya

5) Menganalisis dan mengevaluasi proses penyelesaian masalah.

c. Project Based Learning

Pembelajaran berbasis proyek atau Project Based Learning adalah
model pembelajaran dengan pemberian tugas proyek terkait dengan
kehidupan sehari-hari yang menantang peserta didik untuk mencari
kebutuhan atau pemberdayaan masyarakat yang dibutuhkan oleh
lingkungan. Sintaks pada model Project Based Learning adalah sebagai
berikut.
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1

2)
3)
4)
5)
6)

d.

Peserta didik melakukan observasi-eksplorasi (menentukan tema
proyek)

Membuat perencanaan
Membuat jadwal kerja proyek
Mengerjakan proyek
Memberikan penilaian produk

Melakukan evaluasi kegiatan.

Pembelajaran Inkuiri Terbimbing/Praktikum

Metode praktikum adalah cara penyampaian bahan pelajaran
dengan memberikan kesempatan berlatih kepada peserta didik untuk
meningkatkan keterampilan sebagai penerapan bahan/pengetahuan
yang telah mereka pelajari sebelumnya mencapai tujuan pengajaran.
Pembelajaran berbasis praktikum memiliki sintaks berikut.

1)

2)

3)

4)

5)

Orientasi masalah: guru menjelaskan area yang akan diselidiki
serta langkah-langkah praktikum seperti persiapan bahan, alat,
dan teknik pengolahan.

Perumusan masalah: peserta didik mengidentifikasi langkah-
langkah praktikum dalam bentuk lembar kerja/rancangan praktik.

Melakukan praktikum: peserta didik melakukan kegiatan
praktikum dan mengindentifikasi kesulitan dalam prosesnya.

Mengatasi kesulitan: peserta didik berusaha mengatasi kesulitan
selama praktikum secara mandiri berdasarkan pengetahuan dan
racangan yang telah disusun.

Merefleksikan hasil: mengaitkan hasil praktikum atau
penyelidikan dengan konsep atau teori dalam bentuk laporan hasil
praktikum.
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2. Pengelolaan Aktivitas Pembelajaran Mata Pelajaran
Prakarya: Pengolahan

Komponen-komponen yang merupakan fitur-fitur pengelolaan kegiatan
pembelajaran pada mata pelajaran Prakarya: Pengolahan di kelas IX
dapat dijabarkan dengan sebagai berikut.

a. Peta Materi

Peta materi merupakan bagan, skema atau ilustrasi grafis berupa
rangkaian konsep materi yang saling berhubungan. Melalui peta materi,
diharapkan guru dapat memahami arah konsep materi yang akan
disampaikan. Peta materi akan dapat membantu mengorganisasikan
dan merencanakan kegiatan pembelajaran serta membangkitkan ide-
ide pengembangan proses pembelajaran.

b. Tujuan Pembelajaran

Tujuan pembelajaran merupakan kompetensi yang hendak dicapai
oleh peserta didik pada satu unit atau beberapa kegiatan pembelajaran.
Kompetensi pembelajaran meliputi kompetensi pengetahuan,
keterampilan, dan sikap Profil Pelajar Pancasila. Tujuan Pembelajaran
Prakarya: Pengolahan per Unit yang digunakan dalam buku ini telah
disusun sebagaimana terdapat pada Tabel 3 ini menjadi acuan dalam
merencanakan aktivitas pembelajaran. Guru dapat mengembangkan
tujuan pembelajaran sendiri untuk diterapkan di kelas sesuai dengan
karakteristik sekolah, peserta didik, dan lingkungan.

c. Alokasi Waktu

Alokasi waktu merupakan lamanya waktu yang tersedia untuk dapat
melaksanakan tujuan pembelajaran kepada peserta didik. Dalam
Struktur Kurikulum SMP/MTs, mata pelajaran Prakarya: Pengolahan
memiliki alokasi waktu untuk SMP/MTs kelas VIII adalah 64 JP. Alokasi
waktu per tahun untuk mata pelajaran Prakarya: Pengolahan kelas IX
secara rinci dapat dilihat pada Tabel 5 berikut.
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Tabel 5 Alokasi Waktu pada Unit Pembelajaran Prakarya: Pengolahan Kelas IX

Unit Alokasi
; Intrakulikuler Total JP (64) Pertemuan
Pembelajaran )
(Minggu)
Semester 1 32]p 16 pertemuan
Unit 1. 6x2]JP 12 JP 6 pertemuan x 2 JP
Pengolahan Pangan

Hewani Daging
dan Ikan Dalam
Hidangan

Unit 2. 6x2]JP 12 JP 6 pertemuan x 2 JP

Pengolahan Pangan
Hewani Daging dan
Ikan dalam Produk
Setengah Jadi

Unit 3. 4x2]P 8]JP 4 pertemuan x 2 JP

Kewirausahaan:
Produk Pangan
Kreatif Berbahan
Daging dan Ikan

Semester 2 32 P 16 pertemuan

Unit 4. 6x2]JP 12 JP 6 pertemuan x 2 JP

Pengolahan Bahan
Hasil Samping

dari Daging dan
Ikan menjadi
Produk Pangan dan
Nonpangan

Unit 5. 6x2]JP 12 Jp 6 pertemuan x 2 JP

Produk Pangan
Kreatif dari Daging
dan Ikan Potensi
Lingkungan/
Kearifan Lokal
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Unit 6. 4x2]P 8JP 4 pertemuan x 2 JP

Pameran dan Bazar
Produk Pangan
Kreatif dan Siap
Jual dari Daging
dan Ikan Potensi

d. Materi Pokok

Materi pokok merupakan uraian materi yang dapat disampaikan
oleh guru dalam pembelajaran Prakarya: Pengolahan. Materi pokok
adalah pokok-pokok materi pembelajaran yang perlu dipelajari dan
dipraktikkan peserta didik sebagai sarana pencapaian kompetensi.
Pengorganisasian materi pokok pembelajaran perlu dilakukan
dengan memperhatikan tingkat perkembangan, kebermaknaan,
dan kebermanfaatan bagi kehidupan, keterlibatan secara aktif, dan
kedekatan/dikenal oleh peserta didik. Prinsip-prinsip dasar dalam
menentukan materi pokok pembelajaran ialah kesesuaian, keajegan/
konsistensi, dan kecukupan. Materi pokok dapat berupa konsep, prinsip,
fakta, prosedur atau gabungan lebih dari satu jenis materi.

Pengembangan materi pokok mata pelajaran Prakarya: Pengolahan
denganmempertimbangkanrelevandengankarakteristikdaerah,sesuai
dengan potensi dan perkembangan peserta didik, kebermanfaatan bagi
peserta didik, aktual-keluasan dan kedalaman materi serta kesesuaian
dengan alokasi waktu yang tersedia.

e. Informasi untuk Guru

Informasi untuk guru memberikan gambaran tentang pengaturan
pembelajaran peserta didik, konteks pengembangan kegiatan
pembelajaran, serta sarana dan prasarana yang digunakan dalam
belajar. Informasi untuk guru berisi berbagai saran atau rekomendasi
tentang konsep ilmu, penerapan pembelajaran dengan berbagai
pendekatan/metode pembelajaran, penggunaan material dan media,
prosedur keselamatan kerja, pengalaman empiris maupun penilaian.
Informasi untuk guru ini diharapkan dapat memandu guru secara baik
dalam melaksanakan pembelajaran di kelas.
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f. Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran adalah proses interaksi peserta didik dengan
guru dan sumber belajar pada suatu lingkungan belajar. Pembelajaran
sebagaiproses belajar yang dibangun oleh guru untuk mengembangkan
kreativitas berpikir yang dapat meningkatkan kemampuan berpikir
peserta didik dengan berbagai strategi dan metode pembelajaran yang
menyenangkan, sebagai upaya meningkatkan penguasaan yang baik
terhadap capaian pembelajaran.

1) Langkah-Langkah Pembelajaran

Langkah-langkah pembelajaran merupakan satu tahapan sistematis
yang dilakukan guru ketika melaksanakan proses belajar-mengajar.
Guru perlu memahami langkah-langkah pembelajaran saat mengajar
di kelas. Seorang guru perlu mengatur jam belajar yang tersedia dengan
susunan Kkegiatan-kegiatan pembelajaran secara baik agar materi
tersampaikan kepada peserta didik secara bermakna dan tercapai
tujuan pembelajarannya. Langkah-langkah pembelajaran meliputi
beberapa langkah berikut.

a) Persiapan Mengajar

Sebelum melakukan kegiatan pembelajaran, guru perlu melakukan
persiapan mengajar yang matang agar kegiatan pembelajaran dapat
terlaksana dengan baik. Persiapan mengajar yang dapat dilakukan
antara lain seperti berikut.

1) Melakukan persiapan penampilan diri

2) Mempersiapkan rencana pembelajaran

3) Menyiapkan sumber-sumber belajar bagi peserta didik
4) Menyiapkan media pembelajaran

5) Menyiapkan formar-format penilaian pembelajaran

b) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran pada umumnya terdiri atas tiga kegiatan, yaitu:
kegiatan pendahuluan, kegiatan inti, dan kegiatan penutup.
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(1) Kegiatan Pendahuluan

Pada kegiatan pendahuluan, guru dapat mengawali pembelajaran
dengan memberikan salam pembuka, kemudian dilanjutkan
dengan kegiatan presensi, apersepsi, motivasi, penyampaian tujuan
pembelajaran dan memberikan pengantar materi berupa tes
diagnostik yang diwujudkan dalam bentuk pertanyaan pemantik
pembelajaran.

(2) Kegiatan Inti

Pada kegiatan inti, guru membimbing peserta didik untuk
melakukan berbagai kegiatan pembelajaran yang memacu berpikir
kritis seperti melakukan eksplorasi, berdiskusi dengan kelompok,
mengerjakan lembar kerja, bertanya hal yang tidak dimengerti
kepada guru, menyelesaikan masalah, membuat suatu produk,
mempresentasikan, dan sebagainya.

Pelaksanaan kegiatan pembelajaran dapat didukung dengan
menggunakan berbagai model pembelajaran, metode, dan sarana/
media pendukung. Pada saat peserta didik melakukan aktivitas
belajar, guru dapat berperan sebagai fasilitator yang memberikan
pelayanan untuk memudahkan peserta didik dalam proses
pembelajaran dan membantu peserta didik yang mengalami
kesulitan dalam belajar. Segala kegiatan yang dilakukan peserta
didik diupayakan agar memberikan pengalaman langsung sehingga
membentuk sikap Profil Pelajar Pancasila.

(3) Kegiatan Penutup

Pada kegiatan penutup, guru dan peserta didik dapat melakukan
refleksi pembelajaran, kemudian guru dapat mengucapkan
pujian sebagai penghargaan terhadap kinerja peserta didik, dan
mengucapkan salam penutup untuk mengakhiri pembelajaran.

2) Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif digunakan saat kondisi guru dan/
atau peserta didik tidak dapat melaksanakan prosedur kegiatan belajar
utama dikarenakan berbagai alasan. Kegiatan ini menjadi bahan
inspirasi bagi guru untuk melakukan kreativitas pembelajaran yang
sesuai kondisi/kebutuhan sekolah.
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3) Sarana dan Prasarana

Sarana dan prasarana disiapkan agar peserta didik dapat memilih
media pembelajaran yang akan digunakan sesuai dengan kenyamanan,
gaya belajar dan minat peserta didik dalam mengikuti pembelajaran.
Sarana prasarana yang sifatnya khusus akan dijelaskan pada setiap
unit per kegiatan pembelajaran. Namun, sarana prasarana pada setiap
unit per kegiatan pembelajaran yang sifatnya umum akan dijelaskan
sebagai berikut.

Sarana dan Prasarana
Sarana dan Prasarana yang perlu disiapkan oleh guru sebelum
kegiatan pembelajaran, antara lain sebagai berikut.
1. Daftar hadir peserta didik.
2. Lembar kerja (LK) untuk peserta didik.
3. Buku, alat tulis, atau komputer/laptop.

4. Ruang belajar di dalam dan di luar kelas yang cukup dan
memadai.

5. Sumber internet dan youtube tentang pengolahan pangan dan
nonpangan.

4) Interaksi dengan Orang Tua

Keberhasilan peserta didik di sekolah merupakan tanggung jawab
bersama antara guru dan orang tua. Guru dan orang tua merupakan
mitra dalam menunjang keberhasilan pembelajaran peserta didik. Guru
perlu mengomunikasikan kegiatan pembelajaran peserta didik kepada
orang tua dan bekerjasama dalam ketercapaian pembelajarannya.

5) Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi terhadap suatu proses pembelajaran sangat dibutuhkan baik
bagi guru maupun peserta didik. Refleksi guru sangat dibutuhkan
untuk mengintrospeksi diri guru terhadap kemampuan kegiatan
pengajaran yang disampaikan kepada peserta didik. Refleksi guru
pada dasarnya bertujuan untuk mengukur kemampuan guru dalam
mengajar terhadap ketercapaian tujuan pembelajaran.
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Peserta didik memberikan refleksi terhadap aktivitas pembelajaran
yang diterimanya. Ungkapan refleksi peserta didik diberikan kebebasan
berpendapat terhadap strategi pembelajaran, cara mengajar, dan
pengalaman pembelajaran yang didapatnya. Pemberian kesempatan
pada peserta didik untuk mengekspresikan diri melalui Refleksi Peserta
Didik akan mendekatkan hubungan antara guru dan peserta didik.

Refleksi sangat bermanfaat bagi guru dan peserta didik. Berikut
ini pertanyaan-pertanyaan terkait refleksi guru dan refleksi peserta
didik. Guru dapat mengembangkan pertanyaan-pertanyaan sesuai
kondisi masing-masing. Contoh lembar yang dapat guru gunakan
dalam kegiatan refleksi dapat dilihat pada format lembar refleksi guru
berikut ini.

REFLEKSI GURU PERTEMUAN / UNIT PEMBELAJARANKE ....
A. Merencanakan Pembelajaran

1. Merumusakan indikator

2. Pengorganisasian materi, media, dan sumber

3. Perancangan skenario pembelajaran/langkah pembelajaran

4. Merencanakan alat evaluasi

B. Pelaksanaan pembelajaran

1. Menerapkan strategi pembelajaran
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2. Berkomunikasi dengan peserta didik

3. Menerapkan strategi pembelajaran

4. Berkomunikasi dengan peserta didik

5. Mendemonstrasikan variasi metode mengajar

6. Mendemonstrasikan penguasaan mata pelajaran

7. Mendorong Kketerlibatan peserta didik dalam proses
pembelajaran

8. Menutup pelajaran

Berikut ini contoh format yang dapat guru acu dalam kegiatan refleksi
peserta didik.

Refleksi Peserta Didik
Setelah kalian mempelajari materi...
1. Bagian mana yang paling menarik dalam pembelajaran hari ini?

2. Adakah sesuatu yang belum dipahami dalam pembelajaran hari
ini?
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3. Apakah ada yang menghambat pembelajaran hari ini?

4. Perubahan apa saja yang kalian rasakan setelah pembelajaran
hari ini?

5. Hal baru apa yang yang kalian dapatkan setelah mengikuti

pembelajaran pada materi ini?

6. Sikap dan perilaku apa saja yang dapat kalian tumbuhkan setelah
mengikuti pembelajaran pada materi ini?

7. Keterampilan apa saja yang dapat kalian kembangkan setelah
mengikuti pembelajaran pada materi ini?

8. Pengalaman apa yang didapat setelah mengikuti kegiatan ini?

9. Tantangan apa yang kamu jumpai dalam proses pembelajaran
tadi?

10. Apakah yang kamu lakukan hari ini sudah mencapai tujuan dari
desain yang kamu buat?

11. Ide apa yang kamu dapatkan setelah pembelajaran hari ini?
12. Hal positif apa yang kalian ambil dari pembelajaran hari ini?

13. Apakah yang paling membuat kalian senang dalam melakukan
pembelajaran hari ini?

14. Apa yang akan kalian lakukan selanjutnya setelah kalian
menguasai materi ini?

6) Penilaian

Penilaian mengacu pada tujuan pembelajaran sebagai alat ukur
keberhasilan pembelajaran peserta didik. Penilaian dilakukan selama
proses pembelajaran, yaitu berupa penilaian diagnostik dan penilaian
formatif yang ditujukan pada individu peserta didik maupun per
kelompok peserta didik.

a) Penilaian Diagnostik

Penilaian diagnostik merupakan penilaian di sebelum pembelajaran,
pada umumnya, dilakukan di awal unit. Penilaian diagnostik bertujuan
untuk mengukur pengetahuan atau kompetensi yang dimiliki peserta
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didik yang berhubungan dengan materi yang akan dipelajari. Jika
terdapat materiprasyaratyang harus dikuasai peserta didik untuk dapat
mempelajari materi tujuan pembelajaran, materi prasyarat itu harus
merupakan pertanyaan utama di penilaian diagnostik. Hasil penilaian
diagnostik akan digunakan guru sebagai titik awal materi dasar yang
akan dipelajari oleh peserta didik. Adapun, instrumen penilaian
diagnostik telah tersedia di setiap unit. Guru dapat menerapkan dan
memberikan penilaiannya.

b) Penilaian Formatif

Penilaian formatif dilakukan selama proses pembelajaran berlangsung.
Penilaian pada Kurikulum Merdeka meliputi ranah pengetahuan,
keterampilan dan afektif (berupa Profil Pelajar Pancasila) menjadi
satu kesatuan yang utuh. Hal ini mengingat setelah peserta didik
mendapatkan  pengetahuan, diharapkan dapat dipraktikan/
diimplementasikan menjadi memiliki keterampilan bagi peserta didik,
yang pada akhirnya terbentuk sikap/afektif Profil Pelajar Pancasila
sesuai pengalaman pembelajaran yang diperolehnya.

Hasil penilaian formatif digunakan sebagai umpan balik yang
akan memotivasi peserta didik dalam mencapai tujuan pembelajaran.
Penilaian formatif perlu dilakukan agar perkembangan belajar dalam
usahamencapaitujuan pembelajaran dapatdipantau. Tentunya, banyak
penugasan yang diberikan oleh guru dalam proses pembelajaran. Pada
mata pelajaran Prakarya: Pengolahan, penugasan diberikan pada
setiap elemen dari setiap Tujuan Pembelajaran sehingga setiap ada
penugasan, tentu perlu dibuat penilaiannya.

(1) Penilaian Kegiatan Diskusi dan Presentasi

Penguatan profil Pancasila dalam penilaian kegiatan diskusi dan
presentasi pada dimensi gotong royong (sub elemen Kerja sama,
komunikasi untuk mencapai tujuan bersama, koordinasi Sosial)
dan dimensi mandiri (Mengembangkan pengendalian dan disiplin
diri). Berikut adalah Tabel 6 yang menyajikan Format penilaian
diskusi dan presentasi.
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Tabel 6 Format Dasar Penilaian Diskusi dan Presentasi Hasil Observasi dan Eksplorasi

Diskusi Kelompok

Keterlibatan . Ketepatan
Hasil P

Anggota Waktu

Diskusi

Kelompok

Keterangan:
Rentang Skor 1-4
1: Kurang  2: Cukup 3: Baik 4: Sangat baik

Pengisian format di atas dengan merujuk pada rubrik penilaian di
Tabel 7.

Tabel 7 Indikator Rubrik Penilaian Diskusi dan Presentasi

Aspek Indikator Skor

Keterlibatan Semua anggota terlibat dalam diskusi. 4

Anggota Sebagian besar anggota terlibat dalam diskusi. 3
Kelompok Sebagian kecil anggota terlibat dalam diskusi. 2

Semua anggota kelompok tidak menunjukkan niat
dan usaha untuk berdiskusi.

Hasil Diskusi Peserta didik dapat mempresentasikan hasil
diskusi terkait proses pembuatan, dan karakteristik
penyajian serta pengemasan produk olahan pangan 4
dan nonpangan dengan bahasa yang baik dan
benar.

Peserta didik dapat mempresentasikan hasil diskusi
terkait proses pembuatan, serta karakteristik
penyajian dan pengemasan produk olahan pangan
dan nonpangan tapi bahasa belum baik dan benar.

Peserta didik dapat mempresentasikan hasil
diskusi hanya terkait proses pembuatan atau hanya
karakteristik penyajian dan pengemasan produk
olahan pangan dan nonpangan.
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Aspek Indikator Skor

Peserta didik hanya dapat menuliskan hasil diskusi
dan belum dapat mempresentasikan hasil diskusi
terkait proses pembuatan, serta karakteristik 1
penyajian dan pengemasan produk olahan pangan
dan nonpangan.

Ketepatan Peserta didik selesai merumuskan dan
mengirimkan hasil diskusi tepat pada waktunya 4
Waktu atau lebih awal.

Terlambat 1-5 menit dalam merumuskan dan

mengirimkan hasil diskusi. 3
Terlambat 6-10 menit dalam merumuskan dan 9
mengirimkan hasil diskusi.

Terlambat 11-15 menit dalam merumuskan dan 1

mengirimkan hasil diskusi

Skor Maksimal: 12 poin

_ (Jumlah skor yang diperoleh Peserta Didik) _
N (Skor Maksimal) x100=...

(2) Penilaian Kegiatan Perencanaan Produk dan Kemasan

Penerapan penguatan profil Pancasila dalam penilaian kegiatan
perencanaan produk dan kemasan pada dimensi gotong royong
(sub elemen kerja sama, komunikasi untuk mencapai tujuan
bersama) dan dimensi bernalar kritis (sub elemen mengajukan
pertanyaan; mengidentifikasi, mengklarifikasi, dan mengolah
informasi dan gagasan; merefleksi dan mengevaluasi pemikirannya
sendiri). Format Tabel 8 Penilaian kegiatan perencanaan produk
dan kemasan dapat dilihat di bawah ini.

Tabel 8. Format Dasar Penilaian Kegiatan Perencanaan Pembuatan Produk dan Kemasan

Nama Keterlibatan e
Rancangan Rancangan Orisinalitas

No. Peserta Anggota
Didik Kelompok

Produk Kemasan Karya
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Keterangan:
Rentang Skor 1-4
1: Kurang  2: Cukup 3: Baik 4: Sangat baik

Pengisian format di atas dilakukan dengan merujuk Tabel 9 Indikator
Rubrik Penilaian Perencanaan di bawah ini.

Tabel 9 Indikator Rubrik Penilaian Perencanaan Pembuatan Produk dan Kemasan

Aspek Indikator Skor

Keterlibatan Semua anggota terlibat dalam proses perencanaan. 4

Anggota Sebagian besar anggota terlibat dalam proses
Kelompok perencanaan.

Sebagian kecil anggota terlibat dalam proses
perencanaan.

Semua anggota kelompok tidak menunjukkan niat
dan usaha untuk ikut proses perencanaan

Rancangan Peserta didik dapat menuliskan rancangan bahan,
Produk alat, dan langkah kerja yang akan dilaksanakan

serta gambaran produk yang akan dibuat pada
proses pembuatan produk olahan pangan/
nonpangan dengan bahasa yang baik dan benar
serta sistematis.

Peserta didik hanya dapat menuliskan rancangan
bahan, alat, dan langkah kerja yang akan
dilaksanakan pada proses pembuatan produk 3
olahan pangan/nonpangan tanpa disertai gambaran
produk.

Peserta didik hanya dapat menuliskan rancangan
bahan dan alat yang akan digunakan pada proses
pembuatan produk olahan pangan/nonpangan
tanpa disertai langkah kerja dan gambaran produk.

Peserta didik hanya dapat menuliskan jenis produk
olahan pangan/nonpangan

Rancangan Peserta didik dapat menuliskan jenis kemasan yang
akan digunakan untuk mengemas produk olahan
pangan/nonpangan, gambaran bentuk kemasan, 4
serta label dengan sistematis dan bahasa yang baik
dan benar.

Kemasan

Peserta didik dapat menuliskan jenis kemasan yang
akan digunakan untuk mengemas produk olahan
pangan/nonpangan, gambaran bentuk kemasan, 3
serta label, tetapi belum sistematis dan bahasa
belum baik dan belum benar.
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Aspek Indikator Skor

Peserta didik hanya menuliskan jenis kemasan
yang akan digunakan untuk mengemas produk 2
olahan pangan/nonpangan serta gambaran bentuk
kemasan tersebut.
Peserta didik hanya menuliskan jenis kemasan yang
akan digunakan untuk mengemas produk olahan 1
pangan/nonpangan.

Orisinalitas Perencanaan menampilkan kebaruan ide dan 4
kreativitas peserta didik.

Karya
Perencanaan merupakan hasil modifikasi dari ide 3
yang ditawarkan guru.
Perencanaan meniru ide dari guru. 2
Perencanaan meniru ide dari peserta didik lainnya. 1

Skor Maksimal: 12 poin

_ (Jumlah skor yang diperoleh Peserta Didik) _
N (Skor Maksimal) x100=....

(3) Penilaian Kegiatan Pembuatan Produk Pangan dan
Nonpangan serta Kemasan

Penerapan penguatan profil Pancasila dalam penilaian kegiatan
pembuatan produk pangan dan nonpangan serta kemasan pada
dimensi kreatif (sub-elemen Menghasilkan Gagasan yang Orisinal,
Menghasilkan Karya dan Tindakan yang Orisinal, Memiliki
Keluwesan Berpikir dalam Mencari Alternatif Solusi Permasalahan).
Format penilaian kegiatan pembuatan produk pangan dan
nonpangan serta kemasan ditunjukan oleh Tabel 10.

Tabel 10 Format Dasar Penilaian Pembuatan Produk dan Kemasan

Nama Pembuatan Produk

No. Peserta Persi Proses Produk Akhir
Didik ersiapan

Produksi
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Rentang Skor: 1 -4
1 = Kurang; 2 = Cukup; 3 = Baik; 4 = Sangat Baik

Pengisian format di atas dilakukan dengan merujuk pada Tabel 11
rubrik penilaian di bawah ini.

Tabel 11 Indikator Penilaian Pembuatan Produk dan Kemasan

Aspek Indikator Skor
Persiapan Alat dan bahan lengkap sesuai dengan proses
pembuatan produk yang higienis disertai dengan 4

kelengkapan alat pelindung diri.

Alat dan bahan lengkap sesuai dengan proses

pembuatan produk yang higienis. 3
Alat dan bahan tidak lengkap, tetapi sesuai dengan 2
proses pembuatan produk yang higienis.
Alat dan bahan tidak lengkap dan tidak sesuai 1
dengan proses pembuatan produk yang higienis.

Proses Proses pembuatan produk sudah sesuai dengan

Produksi urutan langkah kerja rancangan produk dan selesai 4

sesuai dengan waktu yang sudah ditentukan

Proses pembuatan produk sudah sesuai dengan
urutan langkah kerja rancangan produk dan selesai 3
tidak sesuai dengan waktu yang sudah ditentukan.

Proses pembuatan produk tidak sesuai dengan
urutan langkah kerja rancangan produk, tetapi 2
selesai sesuai dengan waktu yang sudah ditentukan.

Proses pembuatan produk tidak sesuai dengan
urutan langkah kerja rancangan produk dan tidak 1
terselesaikan.

Produk Akhir Produk olahan pangan sangat baik dari segi rasa,
aroma, warna, tekstur, dan kenampakan.

Produk olahan pangan baik dari segi rasa dan
aroma, tetapi warna dan tekstur kurang baik 3
sehingga kenampakannya pun kurang menarik.

Produk olahan pangan kurang dari segi rasa
dan aroma, tetapi baik dari segi kenampakan 2
kenampakan.

Produk olahan pangan tidak memenuhi kriteria
rasa, aroma, dan kenampakan. 1
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Skor Maksimal: 12 poin

_ (Jumlah skor yang diperoleh Peserta Didik) _
N (Skor Maksimal) x100=...

(4) Penilaian Kegiatan Pelaporan Pengolahan Produk Pangan
dan Nonpangan serta Kemasan

Penerapan penguatan profil Pancasila dalam penilaian kegiatan
pelaporan pengolahan produk dan kemasan pada dimensi bernalar
kritis (sub-elemen mengajukan pertanyaan; mengidentifikasi,
mengklarifikasi, dan mengolah informasi dan gagasan; merefleksi
dan mengevaluasi pemikirannya sendiri). Format penilaian
kegiatan pelaporan pengolahan produk pangan dan nonpangan
serta kemasan ditunjukan oleh Tabel 12.

Tabel 12 Format Dasar Penilaian Laporan Pengolahan Produk dan Kemasan

Nama Peserta Tampilan

No. o Pendahuluan Isi Laporan
Didik Laporan

Rentang Skor: 1 -4
1 = Kurang; 2 = Cukup; 3 = Baik; 4 = Sangat Baik

Pengisian format di atas dilakukan dengan merujuk pada rubrik
penilaian Tabel 13 di bawah ini.
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Tabel 13 Indikator Penilaian Laporan Pengolahan Produk dan Kemasan

Aspek Indikator Skor

Pendahuluan Bagian pendahuluan memuat seluruh komponen
yang diminta:

1. Latar belakang pemilihan bahan baku;
2. Latar belakang pemilihan jenis produk;
3. Tujuan pengolahan;

4. Keterangan waktu dan tempat pelaksanaan.

Bagian pendahuluan hanya memuat tiga komponen
yang diminta.

Bagian pendahuluan hanya memuat dua komponen
yang diminta.

Bagian pendahuluan hanya memuat satu komponen
yang diminta.

Isi Laporan Bagian isi memuat seluruh komponen yang diminta:
1. Alat;

2. Bahan; 4
3. Langkah kerja;

4. Pembahasan.

Bagian isi laporan hanya memuat tiga komponen
yang diminta.

Bagian isi laporan hanya memuat dua komponen
yang diminta.

Bagian isilaporan hanya memuat satu komponen
yang diminta.

Tampilan Tampilan laporan memuat seluruh komponen yang
diminta:

Laporan
1. Tulisan rapi;

2. Keterbacaan mudah dipahami;
3. Pemilihan kata tepat;

4. Kesimpulan dan saran berkaitan.

Bagian isi tampilan laporan hanya memuat tiga
komponen yang diminta.

Bagian isi tampilan laporan hanya memuat dua
komponen yang diminta.

Bagian isi tampilan laporan hanya memuat satu
komponen yang diminta.
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Skor Maksimal: 12 poin

_ (Jumlah skor yang diperoleh Peserta Didik) _
N (Skor Maksimal) x100=...

(5) Penilaian Kegiatan Presentasi Laporan Pelaksanaan
Kegiatan Pengolahan

Penguatan profil Pancasila dalam penilaian kegiatan presentasi
laporan pelaksanaan pengolahan pada dimensi gotong royong
(sub-elemen Kerja Sama, Komunikasi untuk Mencapai Tujuan
Bersama, Koordinasi Sosial) dan dimensi mandiri (Mengembangkan
Pengendalian dan Disiplin Diri). Format penilaian Kkegiatan
presentasi laporan pelaksanaan kegiatan pengolahan ditunjukan
oleh Tabel 14.

Tabel 14 Format Dasar Penilaian Kegiatan Presentasi

Kegiatan Presentasi
Nama
Kemampuan

Presentasi

No.  Peserta Kelengkapan  Penulisan
Didik Materi Materi

Rentang Skor: 1 -4
1 = Kurang; 2 = Cukup; 3 = Baik; 4 = Sangat Baik

Pengisian format di atas dilakukan dengan merujuk pada Tabel 15
rubrik penilaian di bawah ini.
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Tabel 15 Indikator Penilaian Kegiatan Presentasi

Aspek Indikator Skor
Kelengkapan Kelengkapan materi memenuhi semua Kkriteria:
Materi 1. Power point terdiri atas judul, isi, materi, dan
daftar pustaka.
2.Power point disusun sistematis sesuai materi. 4

3.Terdapat daftar pustaka dari internet yang telah
relevan.

4.Dilengkapi dengan gambar/animasi yang menarik
dan sesuai dengan materi.

Kelengkapan materi hanya memenuhi tiga kriteria 3
Kelengkapan materi hanya memenuhi dua kriteria 2
Kelengkapan materi hanya memenuhi satu kriteria 1
Penulisan Penulisan materi memenuhi semua kriteria:
Materi 1. Materi dibuat dalam bentuk power point.
2. Setiap slide dapat terbaca dengan jelas. 4

3.Isi materi dibuat ringkas dan berbobot.

4. Materi sesuai dengan pokok pembahasan.

Penulisan materi hanya memenubhi tiga kriteria. 3
Penulisan materi hanya memenuhi dua kriteria. 2
Penulisan materi hanya memenuhi satu kriteria. 1
Kemampuan Kegiatan presentasi memenuhi semua kriteria:
Presentasi 1. Dipresentasikan dengan percaya diri,
antusias,dengan kalimat yang terdengar jelas.
2. Seluruh anggota kelompok berpartisipasi dalam 4
presentasi.

3.Dapat mengemukakan ide dan berargumen
dengan baik.

4. Mampu mengelola waktu presentasi dengan baik.

Kemampuan presentasi hanya memenubhi tiga

kriteria 3
Kemampuan presentasi hanya memenuhi dua 9
kriteria

Kemampuan presentasi hanya memenuhi satu 1

kriteria
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Skor Maksimal: 12 poin

_  (Jumlah skor yang diperoleh Peserta Didik) _
N = x100=....
(Skor Maksimal) 00

7) Pengayaan

Pengayaan adalah suatu bentuk kegiatan yang diberikan kepada peserta
didik secara individu yang lebih cepat dalam mencapai kompetensi
dibandingkan dengan peserta didik. Tujuannya agar mereka dapat
memperdalam kecakapannya atau dapat mengembangkan potensinya
secara optimal. Tugas yang diberikan guru kepada peserta didik
dapat melalui tutor sebaya, mengembangkan latihan secara lebih
mendalam, membuat karya baru ataupun melakukan suatu proyek.
Kegiatan pengayaan hendaknya menyenangkan dan mengembangkan
kemampuan kognitif tinggi sehingga mendorong peserta didik untuk
mengerjakan tugas yang diberikan.

8) Remedial

Remedial adalah pembelajaran yang diberikan kepada peserta didik
yang belum mencapai ketuntasan kompetensi. Remedial menggunakan
berbagai metode yang diakhiri dengan penilaian untuk mengukur
kembali tingkat ketuntasan belajar peserta didik. Pembelajaran
remedial diberikan kepada peserta didik bersifat terpadu. Artinya guru
memberikan pengulangan materi dan terapi masalah pribadi ataupun
kesulitan belajar yang dialami oleh peserta didik.

9) Lembar Kerja Peserta Didik

Lembar kerja peserta didik (LKPD) merupakan sarana untuk membantu
dan mempermudah kegiatan belajar mengajar sehingga terbentuk
interaksi efektif antara peserta didik dan pendidik. LKPD berupa
lembar kerja yang harus dikerjakan oleh peserta didik pada suatu unit
materi tertentu. Berikut format LKPD 1 terkait penugasan observasi
untuk peserta didik.
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Lembar Kerja Peserta Didik-1 (LKPD-1)

Nama Produk Olahan
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Selanjutnya adalah format lembar kerja peserta didik dalam rancangan
produk olahan pangan/non pangan.

Lembar Kerja Peserta Didik-2 (LKPD-2)

Rancangan Produk Olahan Pangan/Nonpangan
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Format lembar Kkerja peserta didik dalam pelaksanaan proses
pengolahan produk olahan pangan/non pangan.

Lembar Kerja Peserta Didik-3 (LKPD-3)

Nama Produk Olahan
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Format lembar Kkerja peserta didik dalam pelaksanaan proses
pengolahan produk olahan pangan/non pangan.

Lembar Kerja Peserta Didik-4 (LKPD-4) Format Laporan Karya
Pengolahan

LAPORAN
PRAKARYA: PENGOLAHAN
KELAS

MateriPraktik
Nama Hidangan/Olahan
Nama Peserta Didik

Tanggal Praktikum

I. Pendahuluan
A. Latar Belakang

(Berisi pemahaman tentang bahan baku produk dan produk, serta
alasan pemilihan bahan baku produk dan produk)

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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B. Tujuan Praktikum

(Berisi tujuan dilakukan praktikum pengolahan produk oalahan
pangan/nonpangan hewani daging dan ikan)

.....................................................................................................................
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

II. Isi
A. Deskripsi Produk Olahan

(Berisi teori dasar tentang bahan baku produk dan produk olahan)

.....................................................................................................................

B. Daftar Belanja Bahan

(Berisi bahan-bahan yang digunakan dan total belanja bahan dalam
proses pembuatan produk olahan pangan/nonpangan hewani daging
dan ikan).

No. Nama Bahan Jumlah Harga Satuan Harga

Total
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C. Daftar Penggunaan Alat

(Berisi alat-alat yang digunakan dalam proses pembuatan produk
olahan pangan/nonpangan hewani daging dan ikan)

Nama Alat Jumlah Fungsi

Total

D. Desain Produk/Karya

(Berisi desain/rancangan yang akan dibuat dalam bentuk prototipe
yang dibuat manual atau dengan program/software/aplikasi yang
mendukung ilustrasi produk olahan pangan/nonpangan hewani daging
dan ikan)

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

E. Langkah Kerja

(Berisi langkah apa saja yang dilaksanakan dalam proses pembuatan
produk olahan pangan/nonpangan hewani daging dan ikan)

.....................................................................................................................

F. Hasil /Kriteria

(Berisi hasil produk olahan pangan/nonpangan hewani daging dan
ikan yang dibuat berdasarkan kriteria rasa, aroma, warna, tekstur, dll)

......................................................................................................................

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




G. Pembahasan

(Berisi hasil pengamatan produk dan/atau temuan-temuan yang
muncul selama proses pembuatan produk pangan/nonpangan hewani
daging dan ikan dikaitkan dengan materi pembelajaran pengolahan/
unit yang telah dipelajari sebelumnya)

III. Penutup

(Berisi kesimpulan dari pembahasan praktikum yang telah
dilaksanakan beserta saran untuk proses pembuatan produk olahan
pangan/nonpangan hewani daging dan ikan selanjutnya)

Referensi

(Berisi daftar referensi/pustaka/acuan dalam proses pembuatan produk
maupun laporan parktikum)

Lampiran Hasil

(Foto/dokumentasi)

10) Bahan Bacaan

Bahan bacaan berfungsi untuk membantu guru dan peserta didik
dalam memberikan informasi dan memahami materi pembelajaran
Prakarya: Pengolahan. Bahan bacaan ini sangat bermanfaat untuk
mengetahui seluk beluk materi yang disampaikan serta menunjang
kegiatan pembelajaran. Guru sangat diharapkan dapat memperkaya
bahan bacaan dengan menggunakan berbagai literatur terbaru yang
dimiliki sebagai usaha memperluas wawasan peserta didik.
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BAGIAN 2
PANDUAN KHUSUS




Pengolahan Pangan Hewani Daging
dan lkan dalam Hidangan




Pada Unit 1, peserta didik akan mempelajari materi tentang pengolahan
pangan hewani daging dan ikan. Materi ini dapat dikembangkan guru
dalam menyampaikan pembelajaran di kelas. Peserta didik dapat
bereksplorasi pada daging dan ikan di daerahnya untuk diolah menjadi
hidangan yang kreatif.

pPengolahan Pangan _

Hewani Daging
dan lkan

! ; b

Pengartian lenis/Karakterisik kandungan dan Manfaat Fangolahan Daging dan
[aging dan Ikan Daging dan lkan Daging dan lan lkan menjadi Hidangan

NENONSNS, (0]
VV\N Pengolahan Daging dan Ppngnhhin Daging dan Kandungan dan
AVAVAVA VS lkan menjadi Lauk Pauk llkan menjadi Sap/Sata Manfaat baging dan Ikan

[Rancangan Hidangan Dari Daging dan Ikan]

RYAY AV, Vg
1 AEAYAYAYS
AVAVAVAVS
] [ Alat Penyafian kamasan Hidangan ]
]
L R R R R R R R B R R
L L e T T EEEEEEssE . =y
] ]
I"unhuul.:n I"roduk(l"u slaparn, Pcllgol.kh.m u
\ e ) [
hldangan darl daglng dan ikan :
.................................................. a
Fanyampaian Hidangan dari
Caging dan lkan
]
[ Penilaian hasil produk Hidangan ]
i Refleksi e o o, e

Gambar 1.1 Peta Materi Unit 1
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Tujuan pembelajaran 1, peserta didik mampu:

TP 1.1

TP 1.2

TP 1.3

TP 1.4

TP 1.5

TP 1.6

TP 1.7

Mengeksplorasi karakteristik bahan, alat, dan teknik
pengolahan hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
hasil kearifan lokal atau potensi lingkungan yang bernilai
ekonomis.

Menganalisis hasil eksplorasi karakteristik bahan, alat, dan
teknik pengolahan hidangan dari pangan hewani daging dan
ikan hasil kearifan lokal atau potensi lingkungan yang bernilai
ekonomis

Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik bahan, alat, dan
teknik pengolahan hidangan dari pangan hewani daging dan
ikan hasil kearifan lokal atau potensi lingkungan yang bernilai
ekonomis.

Melakukan studi kelayakan produksi hidangan dari pangan
hewani daging dan ikan melalui hasil modifikasi bahan, alat,
dan teknik sesuai potensi lingkungan atau kearifan lokal, dan
bernilai ekonomis.

Merencanakan pembuatan produk hidangan dari pangan
hewani daging dan ikan yang bernilai ekonomis melalui
modifikasibahan, alat,dan teknik berdasarkan studi kelayakan
produksi, potensi lingkungan atau kearifan lokal, dan bernilai
ekonomis.

Merencanakan penyajian dan kemasan produk hidangan
dari pangan hewani daging dan ikan yang bernilai ekonomis
melalui modifikasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi
kelayakan produksi, potensi lingkungan atau kearifan lokal,
dan bernilai ekonomis.

Membuat produk dan kemasan hidangan dari pangan hewani
daging dan ikan yang bernilai ekonomis melalui modifikasi

Unit 1 - Pengolahan Pangan Hewani Daging dan lkan dalam Hidangan




bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi kelayakan produksi,
potensilingkungan atau kearifan lokal, dan bernilai ekonomis.

TP 1.8 Menyajikan produk hidangan dari pangan hewani daging dan
ikan yang bernilai ekonomis melalui modifikasi bahan, alat,
dan teknik berdasarkan studi kelayakan produksi, potensi
lingkungan atau kearifan lokal, dan bernilai ekonomis.

TP 1.9 Merefleksikan kegiatan pengolahan produk hidangan dari
pangan hewani daging dan ikan yang kreatif dan bernilai
ekonomis berdasarkan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

TP 1.10 Menilai hasil produk hidangan dari pangan hewani daging
dan ikan yang kreatif berdasarkan studi kelayakan produk
dan dampak lingkungan atau budaya.

Penguatan Profil Pancasila pada Unit 1 ini mengacu pada Panduan
Umum, enam dimensi Profil Pancasila terkait pada Unit 1 namun sesuai
tujuan pembelajaran fokus dimensinya pada bernalar kritis dan kreatif
karena unit ini berfokus dalam mengolah pangan hewani daging dan
ikan menjadi hidangan yang dapat terlihat pada penjelasan dimensi,
elemen, sub elemen dan alur perkembangan pada Tabel 1.1.

Tabel 1.1 Alur Perkembangan Dimensi Profil Pancasila Fase D Kelas IX Unit 1

Dimensi Profil Elemen  Sub Elemen Alur Pekrembangan di

Pancasila Fase D Kelas IX

1.Beriman, Elemen Menjaga Mewujudkan rasa syukur
Bertakwa Akhlak lingkungan dengan berinisiatif
kepada Tuhan Kepada Alam | alam sekitar untuk menyelesaikan
YME, dan permasalahan lingkungan

alam sekitarnya dengan
mengajukan alternatif solusi
dan mulai menerapkan
solusi tersebut.

Berakhlak
Mulia
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2.Berkebhineka- | Elemen Menumbuhkan | Memahami pentingnya
an Global Mengenal dan | rasa melestarikan dan merayakan
Menghargai menghormati tradisi budaya untuk
Budaya terhadap mengembangkan identitas
keanekaragam- | pribadi, sosial, dan bangsa
an budaya Indonesia serta mulai
berupaya melestarikan
budaya dalam kehidupan
sehari-hari.
3.Bergotong Elemen Kerja sama Menyelaraskan tindakan
Royong Kolaborasi sendiri dengan tindakan
orang lain untuk
melaksanakan kegiatan dan
mencapai tujuan kelompok
di lingkungan sekitar, serta
memberi semangat kepada
orang lain untuk bekerja
efektif dan mencapai tujuan
bersama.
4. Mandiri Elemen Mengembang Berkomitmen dan menjaga
Regulasi Diri | -kan konsistensi pencapaian
pengendalian tujuan yang telah

dan disiplin diri

direncanakannya untuk
mencapai tujuan belajar dan
pengembangan diri yang
diharapkannya.
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5.Bernalar Kritis

Elemen Mengajukan Menyelaraskan tindakan
Memperoleh | pertanyaan sendiri dengan tindakan
dan orang lain untuk
Memproses melaksanakan kegiatan dan
Informasi dan mencapai tujuan kelompok
Gagasan di lingkungan sekitar, serta
memberi semangat kepada
orang lain untuk bekerja
efektif dan mencapai tujuan
bersama.
Mengidentifika- | Mengidentifikasi,
si,mengklarifika | mengklarifikasi, dan
-si serta menganalisis informasi
mengolah yang relevan serta
informasi dan | memprioritaskan beberapa
gagasan gagasan tertentu.
Elemen Menalar dengan berbagai
Menganalisis argumen dalam mengambil
dan suatu simpulan atau
Mengevaluasi keputusan.
Penalaran dan
Prosedurnya
Elemen Merefleksi dan | Menjelaskan asumsi yang
Refleksi mengevaluasi digunakan, menyadari
Pemikiran pemikirannya [ kecenderungan dan
dan Proses sendiri konsekuensi bias
Berpikir pada pemikirannya,

serta berusaha
mempertimbangkan
perspektif yang berbeda.
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yang Orisinal

6.Kreatif Elemen Menghubungkan gagasan
Menghasilkan yang ia miliki dengan
Gagasan yang informasi atau gagasan
Orisinal baru untuk menghasilkan
kombinasi gagasan baru
dan imajinatif untuk
mengekspresikan pikiran
dan/atau perasaannya.
Elemen Mengeksplorasi dan
Menghasilkan mengekspresikan pikiran
Karya dan dan/atau perasaannya
Tindakan dalam bentuk karya dan/

atau tindakan, serta
mengevaluasinya dan
mempertimbangkan
dampaknya bagi orang lain.

Elemen Menghasilkan solusi
Memiliki alternatif dengan
Keluwesan mengadaptasi berbagai
Berpikir gagasan dan umpan balik
dalam untuk menghadapi situasi
Mencari dan permasalahan
Alternatif

Solusi

Permasalahan

Dalam mencapai tujuan pembelajaran Unit 1, dengan materi
pengolahan bahan pangan hewani daging dan ikan menjadi berbagai
hidangan, diperlukan 12 JP atau 6 pertemuan x 2 JP. Setiap pertemuan
atau minggu dilakukan 1 x 2 JP atau 80 menit.
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Pertemuan/
minggu ke-
1-2

minggu ke-
3-4

\_ J
e N
Pertemuan/

\_ J
s N
Pertemuan/
minggu
ke-5
\_ J

TP 1.1. Mengeksplorasi karakteristik bahan, alat,
dan teknik pengolahan hidangan dari pangan
hewani daging dan ikan hasil kearifan lokal atau
potensi lingkungan yang bernilai ekonomis.

TP 1.2. Menganalisis hasil eksplorasi
karakteristik bahan, alat, dan teknik pengolahan
hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
hasil kearifan lokal atau potensi lingkungan
yang bernilai ekonomis

TP 1.3. Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik
bahan, alat, dan teknik pengolahan hidangan
dari pangan hewani daging dan ikan hasil
kearifan lokal atau potensi lingkungan yang
bernilai ekonomis.

J

TP 1.4. Melakukan studi kelayakan produksi
hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
melalui hasil modifikasi bahan, alat, dan teknik
sesuai potensilingkungan atau kearifan lokal,
dan bernilai ekonomis.

TP 1.5. Merencanakan pembuatan produk
hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
yang bernilai ekonomis melalui modifikasi
bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi
kelayakan produksi dan potensi lingkungan atau
kearifan lokal.

TP 1.6. Merencanakan penyajian produk
hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
yang bernilai ekonomis melalui modifikasi
bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi
kelayakan produksi dan potensi lingkungan atau
kearifan lokal. Y,

TP 1.7. Membuat produk hidangan dari pangan
hewani daging dan ikan yang bernilai ekonomis
melalui modifikasi bahan, alat, dan teknik
berdasarkan studi kelayakan produksi dan
potensi lingkungan atau kearifan lokal.

TP 1.8. produk hidangan dari pangan hewani
daging dan ikan yang bernilai ekonomis melalui
modifikasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan
studi kelayakan produksi, potensi lingkungan
atau kearifan lokal.
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. N )
e TP 9. Merefleksikan kegiatan pengolahan

produk hidangan dari pangan hewani daging
dan ikan yang kreatif berdasarkan potensi

Pertemuan / lingkungan/kearifan lokal dan bernilai
. ekonomis.
mlnggu ¢ TP 10. Menilai hasil produk hidangan dari
ke-6 pangan hewani daging dan ikan yang kreatif,

berdasarkan studi kelayakan produk dan
dampak lingkungan/ budaya.

- /L J

Gambar 1.2 Alokasi Waktu Pembelajaran Unit 1

Materi pokok pada unit ini ialah pengolahan bahan pangan hewani
daging dan ikan menjadi berbagai hidangan. Guru dapat mengacu
pada peta materi dan alokasi yang disajikan. Guru juga dapat
mengembangkan materi pokok sesuai dengan karakteristik peserta
didik dan ketersediaan bahan di wilayah setempat. Guru dapat
menyampaikan apa, mengapa, bagaimana tentang hidangan dari
daging dan ikan yang ada di Indonesia sebagai kekayaan budaya. Guru
memberikan pemahaman tentang pengertian dan karakteristik yang
ditinjau dari jenis bahan serta kandungan dan manfaat pangan hewani
daging dan ikan. Tujuannya agar peserta didik memahami kemanfaatan
bagi diri mereka. Dengan demikian, mereka dapat mensyukuri nikmat
Tuhan atas ciptaan dan anugerah-Nya kepada manusia. Pada bagian
ini, guru hendaknya mengaitkan dengan tujuan pembelajaran tentang
sikap kita sebagai individu yang harus selalu bersyukur kepada Sang
Pencipta dan sebagai makhluk sosial secara bersama-sama dalam
memanfaatkan dan mengolah pangan hewani daging dan ikan.
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Daging dari hewan berkaki
empat (sapi, kambing,
kerbau, babi, dlI)

— Daging

Daging dari Unggas (Ayam,
Bebek, Burung, Kalkun, dll)

Ikan Air Tawar (ikan
gurame, ikan mas, ikan nila,
ikan lele, dlI)

Bahan Pangan Hewani

— Ikan

Ikan Air Laut (ikan pari,
ikan, tenggiri, ikan salmon,
ikan tuna, dll)

Gambar 1.3 Klasifikasi Bahan Pangan Hewan

Guru juga dapat menjelaskan pengolahan pangan hewani menjadi
hidangan yang ditinjau dari macam-macam hidangan daging dan
ikan seperti lauk pauk, soto, sup, dan sepinggan. Teknik pengolahan
dasar dan peralatan yang digunakan dapat disesuaikan dengan
daerah setempat. Hal ini dimaksudkan agar peserta didik mengetahui
dan tertarik terhadap pengolahan pangan yang mereka temui dalam
kehidupan sehari-hari. Dengan demikian, diharapkan peserta didik
dapat berkreasi lebih kreatif dan inovatif.

Selanjutnya, guru dapat mengembangkan meteri tentang cara
merancang suatu proses pembuatan produk pengolahan. Hal ini
perlu ditanamkan kepada peserta didik agar mereka terbiasa bekerja
dengan suatu sistem. Perancangan berkaitan dengan tujuan akhir dari
pembuatan suatu produk yang nantinya memiliki nilai kemanfaatan
bagi diri sendiri dan keluarganya. Selain itu, penanaman nilai-nilai
karakter yang berkaitan dengan kewirausahaan, yang diharapkan ke
depannya peserta didik memiliki nilai-nilai jiwa kewirausahaan.

Pembiasaan terhadap pelaksanaan setiap tahapan pengolahan
akan berdampak positif terhadap nilai-nilai karakter, sosial, dan
religius peserta didik. Selanjutnya, di akhir kegiatan Unit 1, guru dapat
mengembangkan materi terkait penyajian dan pengemasan. Penyajian
makanan merupakan prinsip dari sanitasi dan higienitas. Selain itu,
alat atau kemasan sajian serta penyimpanan sangat menentukan
kualitas dari produk pengolahan pangan. Alat penyajian dan kemasan
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dapat menggunakan kerajinan tradisional dan modern berdasarkan
studi kelayakan produksi dan potensi lingkungan serta kearifan lokal.

Bagian ini berisi pengaturan peserta didik, lokasi pembelajaran, sarana,
prasarana, dan strategi pembelajaran.

1. Pengaturan Peserta Didik

Peserta didik diatur dalam kelompok belajar oleh guru untuk berdiskusi
dalam mengerjakan tugas yang dibuat secara individu seperti lembar
kerja dan lain sebagainya. Kelompok dapat diatur dengan cara
mencampur peserta didik yang memiliki pemahaman rendah, sedang,
dan tinggi. Dengan demikian, peserta didik yang memiliki pemahaman
tinggi dapat membimbing peserta didik yang memiliki pemahaman
sedang atau rendah.

2. Lokasi Pembelajaran

Peserta didik bersama guru dapat melaksanakan pembelajaran di
dalam kelas, laboratorium/ruang dapur, perpustakan sekolah, e-perpus,
atau alternatif lain seperti LMS (Learning Management System) seperti
google classroom, moodle, dan pelaksanaan daring synchonous/tatap
maya melalui Google Meet atau Zoom. Guru juga dapat menugaskan
peserta didik untuk melaksanakan kegiatan eksplorasi di luar kelas
dalam mencari berbagai potensi pangan hewani daging dan ikan di
sekitar tempat tinggal peserta didik.

3. Sarana dan Prasarana

Guru dapat mempersiapkan berbagai macam sarana dan prasarana
sebelum kegiatan pembelajaran.

a. Gambar berbagai macam daging dan ikan yang tersedia di
lingkungan sekitar tempat tinggal peserta didik.
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b. Produk bahan pangan daging dan ikan maupun contoh
hidangannya yang tersedia di lingkungan sekitar tempat tinggal
peserta didik.

c. Sarana lainnya dapat dilihat pada panduan umum.

4. Strategi Pembelajaran

Strategi pembelajaran adalah seperangkat kegiatan yang dilakukan
oleh guru untuk mencapai tujuan pembelajaran. = Dalam Prakarya:
Pengolahan, strategi pembelajaran merupakan segala kegiatan yang
dapat menghasilkan produk dari peserta didik untuk dinilai oleh
guru. Strategi pembelajaran terdiri atas metode, teknik, dan prosedur.
Ketiga hal tersebut akan memandu peserta didik mencapai tujuan
pembelajaran. Dalam rangka menghasilkan produk, peserta didik
dapat menempuh tiga teknik, yaitu proyek, karya/produk, dan unjuk
kerja. Teknik yang dapat digunakan dalam kegiatan pembelajaran Unit
1 ialah produk dan unjuk kerja. Guru juga dapat memilih strategi lain
yang sesuai dengan karakteristik peserta didik.

Strategi pembelajaran yang dapat guru gunakan dalam Unit 1
berikut.

a. Discovery Learning

Pesertadidikberpartisipasiaktifdalamkegiatandiskusi,mengeskplorasi,
dan belajar mandiri untuk mencari dan mengidentifikasi berbagai
pangan hewani daging dan ikan yang ada di lingkungan sekitar
peserta didik berdasarkan karakteristik yang sedang dipelajari. Sintaks
discovery learning dapat dilihat di Panduan Umum.

b. Praktikum

Peserta didik diberikan kesempatan berlatih oleh guru untuk
meningkatkan Kketerampilan sebagai penerapan bahan atau
pengetahuan yang telah mereka pelajari sebelumnya dan rancangan
lembar kerja praktikum hidangan daging dan ikan secara berkelompok.
Selanjutnya, setiap kelompok menampilkan hasil hidangan yang dibuat
dan membuat laporan praktikum.
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Aktivitas pembelajaran dalam unit ini berpusat pada peserta didik
(student center learning), bukan pada guru maupun materi ajar.
Artinya, peserta didik merupakan subjek yang aktif dan bertanggung
jawab dalam pembelajaran diri sendiri sesuai dengan Kkecepatan
belajar peserta didik. Aktivitas-aktivitas belajar dalam unit ini sedapat
mungkin memaksimalkan potensi semua sumber belajar yang ada di
lingkungan sekitar peserta didik. Terdapat 4 aktivitas besar dalam Unit
1 seperti berikut.

1) Mengeksplorasi jenis, karakteristik, dan manfaat pangan hewani
daging dan ikan dengan mempertimbangkan potensi lingkungan/
kearifan lokal.

2) Merancang produk hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
dengan mempertimbangkan potensi lingkungan/kearifan lokal
serta alat dan teknik pengolahan yang sesuai.

3) Membuat produk hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
berdasarkan tahapan pembuatan serta ditampilkan dalam bentuk
penyajian dan pengemasan yang menarik.

4) Memberi penilaian produk hidangan dari pangan hewani daging
dan ikan yang ditampilkan pada meja display di sekolah.

Dalam Unit 1, terdapat empat kegiatan pembelajaran. Berikut rincian
setiap kegiatan pembelajaran.
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1. Kegiatan Pembelajaran 1

Mengeksplorasi jenis, karakteristik, dan manfaat pangan hewani daging
dan ikan dengan mempertimbangkan potensi lingkungan/kearifan lokal.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada Unit 1 Kegiatan Pembelajaran 1 ini, guru dapat menggunakan
berbagai model dan langkah-langkah seperti yang terdapat di Panduan
Umum. Uraian kegiatan yang dijelaskan pada Panduan Khusus ini
menggunakan discovery learning. Kegiatan Pembelajaran 1 dapat guru
lakukan pada pertemuan atau minggu ke-1 dan 2 untuk mencapai
tujuan pembelajaran 1 dan 2 seperti yang ditampilkan pada Gambar
1.2 Alokasi Waktu Pembelajaran Unit 1.

(1) Persiapan Mengajar

Guru dapat melakukan langkah seperti mempersiapkan segala
sesuatuyang diperlukan untuk kegiatan mengajar, seperti membuat
rencana pelaksanaan pembelajaran serta mempersiapkan materi
beserta tugas-tugas yang akan diberikan seperti mengerjakan tugas/
lembar kerja, membuat produk, dan memberikan tugas rumah
kepada peserta didik.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, inti, dan
kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru menyambut peserta didik dengan mengucapkan salam dan
menanyakan kabar peserta didik. Kemudian, guru mengecek
kehadiran peserta didik dan menyampaikan rencana pembelajaran
yang akan dilaksanakan. Peserta didik melakukan kesepakatan
bersama. Guru memberikan pertanyaan pemantik atau dengan
kegiatan apersepsi bentuk lain. Guru mengumpulkan jawaban
peserta didik melalui pertanyaan yang sudah diajukan untuk
kemudian dijawab oleh guru saat pemaparan materi. Berikut
contoh pertanyaan pemantik yang dapat digunakan guru untuk
mengetahui pengetahuan awal peserta didik pada yang tersaji pada
Gambar 1.4 Pangan Hewani Daging dan Ikan.
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(Riza Consulting, 2022) (Kemdikbudristek, 2022)
| [ B

Gambar 1.4 Pangan Hewani Daging dan Ikan

Pertanyaan Pemantik

1) Dari gambar yang disajikan, apakah hewan/binatang tersebut
dapat dikonsumsi? Apakah termasuk ke dalam golongan
pangan?

2) Sebutkan hewan/binatang pada gambar A!

\3) Apa perbedaan yang paling terlihat antara gambar A dan B? )

Berikut tahapan di kegiatan inti jika guru menggunakan model
discovery learning pada Tabel 1.2 Tahapan dan Uraian Kegiatan
Pembelajaran.
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Tabel 1.2 Tahapan dan Uraian Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 2

Tahapan Kegiatan Uraian Kegiatan
Inti

Stimulus (Kegiatan | Peserta didik diberi motivasi dan panduan
Literasi) untuk melihat, mengamati, membaca,

dan menuliskannya kembali. Mereka

diberi tayangan dan bahan bacaan terkait
materi pengolahan pangan hewani daging
dan ikan menjadi hidangan dengan
mempertimbangkan potensi lingkungan atau
kearifan lokal.

Pernyataan atau * Peserta didik diberikan kesempatan untuk
Identifikasi Masalah mengidentifikasi sebanyak mungkin
(Critical Thinking) hal yang belum dipahami, dimulai dari

pertanyaan faktual sampai ke pertanyaan
yang bersifat hipotetik. Pertanyaan ini
harus tetap berkaitan dengan materi
pengolahan pangan hewani daging dan
ikan menjadi hidangan.

* Peserta didik diharapkan dapat
mengidentifikasi pangan hewani daging
dan ikan yang ada di daerah sekitar
atau diketahui. Selain itu, peserta didik
juga diharapkan dapat mengidentifikasi
peralatan dan teknik pengolahan pangan
hewani daging dan ikan yang biasa
digunakan masyarakat setempat.

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




Pengumpulan Data
dan Pengolahan Data

(Collaboration)

Peserta didik dibagi ke dalam beberapa
kelompok untuk mendiskusikan,
mengumpulkan informasi,
mempresentasikan ulang, dan saling
bertukar informasi mengenai materi
pengolahan hidangan dari daging dan
ikan.

Setelah peserta didik melakukan
identifikasi hal-hal yang dicari, tempat,
dan sumber acuan yang digunakan
untuk pengumpulan data, guru

dapat memberikan tugas observasi/
pengamatan di lingkungan sekitar untuk
mempermudah peserta didik secara
langsung dalam mengumpulkan informasi
yang konkret terkait pangan hewani
daging dan ikan serta alat dan teknik
pengolahan di daerah sekitar.

Peserta didik bersama kelompok
berdiskusi dalam mengolah data informasi
tugas terkait menggunakan lembar kerja
yang diberikan sesuai ketentuan dari guru.
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Pernyataan atau
Identifikasi Masalah
(Critical Thinking)

Peserta didik diberikan kesempatan untuk
mengidentifikasi sebanyak mungkin

hal yang belum dipahami, dimulai dari
pertanyaan faktual sampai ke pertanyaan
yang bersifat hipotetik. Pertanyaan ini
harus tetap berkaitan dengan materi
pengolahan pangan hewani daging dan
ikan menjadi hidangan.

Peserta didik diharapkan dapat
mengidentifikasi pangan hewani daging
dan ikan yang ada di daerah sekitar
atau daerah yang diketahui. Selain itu,
peserta didik juga diharapkan dapat
mengidentifikasi peralatan dan teknik
pengolahan pangan hewani daging

dan ikan yang biasa digunakan oleh
masyarakat setempat.

Penyimpulan atau
Generalisasi

(Creativity)

Peserta didik diberi kesempatan untuk
menanyakan kembali hal-hal yang belum
dipahami.

Guru dan peserta didik membuat
kesimpulan tentang hal-hal yang telah
dipelajari terkait peralatan, pengolahan,
dan hidangan Indonesia dari pangan
hewani daging dan ikan yang biasanya
disajikan dalam bentuk lauk pauk basah,
lauk pauk kering, sayuran berkuah seperti
sup dan soto, dan hidangan sepinggan.

Tugas eksplorasi jenis dan karakteristik pangan hewani daging dan
ikan dapat menggunakan berbagai pengembangan pertanyaan dan
format. Berikut contoh penugasan yang dapat diberikan guru pada

peserta didik.
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4 N
TUGAS KELOMPOK 1.1

Amati gambar pada Tabel 1.3 di bawah ini. Sebutkan nama/jenis
daging, karakteristiknya, dan contoh hidangannya. Temu dan
kenalilah peralatan dan teknik pengolahan yang digunakan pada

setiap contoh hidangan!
- J

Tabel 1.3 Identifikasi Jenis, Karakteristik, dan Teknik Pengolahan Pangan Hewani

Contoh

No Gambar Jenis  Karakteristik . Pengolahan
Hidangan

e Warna .
daging putih Teknik:
kemerahan menggoreng
dan cerah Alat: Pisau,

«  Bertekstur Wajan, Sutil,

1 ' Ayam kenyal Sarlngan
) Minyak,

* Serat daging | Ayam goreng Piring hidang

halus Sumber: Mamaco (2021)

Sumber: Kemdik-
budristek (2022)
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Sapi Warna Teknik:
daging merebus dan
merah menggoreng

rah .

cera Alat: panci,
Sumber: Kemdik- TEk.StlII' plsgu, .
budristek (2022) daging ool o wajan, sutil,

kenyal mpal daging saringan

g Sumber: Maksindo minyak’

s piring hidang

daging

kasar dan

besar

Lemak

banyak,

keras dan

kekuningan

Kambing Warna Teknik:
daging merebus dan
merah pucat menumis
Serat- Alat: pisau,

Sumber: Kemdik- seratnya panci, wajan,
budristek (2022) halus Tongseng sendok sayur,
Lem aknya Sumber: Wahyu W, mangkuk
Oktaviani (2021)
berwarna
putih dan
agak keras

Tkan Warna Teknik:
daging putih [f* Menumis dan
kemerahan || merebus

Sumber: Kemdik-
budristek (2022)

Serat halus
dan tekstur
lembut

Lemak
lunak

Ikan Asam Padeh

Sumber: Resep Koki /
Luthfiyyah (2021)

Alat: Pisau,

‘| Wajan, Sutil

Mangkuk
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Kegiatan eksplorasi pengan hewani daging dan ikan dapat juga

dilakukan dengan penugasan observasi/pengamatan secara langsung di
lokasi. Hal itu untuk memberikan pengalaman pada peserta didik dan
bentuk menghargai potensi lingkungan sekitar serta membangun kerja
tim di luar kelas. Berikut contoh tugas observasi yang dapat diberikan
guru.

-

D

2)

3)

4)

~
TUGAS KELOMPOK 1.2: OBSERVASI

Pergilah ke pasar, peternakan, tambak, atau lokasi penyediaan
pangan hewani yang berada di lingkungan sekitar!

Identifikasi ciri fisik seperti bentuk, warna, dan aroma dari
berbagai jenis daging dan ikan.

Wawancarailah orang tua, tokoh masyarakat, atau budayawan.
Cari tahu hubungan bahan olahan daging dan ikan dengan
budaya di daerah setempat.

Ungkapkan kesan yang kamu dapatkan dalam hubungannya
dengan karunia Tuhan dan sebagai makhluk sosial. (Lihat LK-1.1)

J

b) Kegiatan Penutup

Pada kegiatan penutup, diharapkan guru dapat melakukan hal-hal
berikut.

(1) Guru menanyakan kesulitan apa yang dihadapi, kesan
terhadap pelajaran yang baru saja dijalani terkait pengertian,
jenis, karakteristik, alat, dan teknik pengolahan hidangan
pangan hewani daging dan ikan.

(2) Guru meminta beberapa peserta didik untuk menyampaikan
rangkuman materi. Guru bersama dengan peserta didik
membuat kesimpulan materi.

(3) Peserta didik melakukan refleksi dengan panduan guru
untuk mengevaluasi semua aktivitas pembelajaran. Peserta
didik menyimpulkan manfaat hasil pembelajaran yang telah
dilaksanakan bagi dirinya.
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(4) Guru mengapresiasi dan memotivasi peserta didik sehingga
tujuan pembelajaran dapat dicapai dengan maksimal.

(5) Peserta didik juga menerima informasi dari guru tentang
materi/kompetensi yang akan dipelajari pada pertemuan
berikutnya.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Pada pembelajaran, kemungkinan berbagai kondisi, baik terprediksi
maupun tidak terprediksi perlu dipersiapkan alternatifnya termasuk
Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 1 ini. Kegiatan alternatif dapat dilakukan
dengan memberikan kebebasan peserta didik untuk eksplorasi daerah
tempat tinggalnya terkait potensi bahan hewani yang ada. Misalnya
peserta didik yang berada diwilayah pesisir pantai dapat mengekplorasi
pangan hewani ikan air laut. Kemudian, peserta didik diminta untuk
mengisi lembar observasi kegiatan. Jika memungkinkan, guru dapat
meminta peserta didik mengeksplorasi pemahaman melalui berbagai
bentuk seperti rekaman video observasi, foto-foto kegiatan, atau poster
terkait hasil eksplorasi potensi bahan hewani yang tersedia di daerah
tempat tinggal. Kegiatan tersebut dapat dilakukan secara berkelompok.
Pembelajaran alternatif dapat dilakukan secara daring jika guru tidak
dapat hadir di kelas atau kondisi tertentu untuk bertemu tatap muka.
Langkah pembelajaran dapat mengacu pada sintaks discovery learning
atau guru dapat mengembangkan kegiatan pembelajaran lain.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua diharapkan dapat membimbing peserta didik dalam
menjelaskan jenis-jenis dan karakteristik potensi pangan hewani
daging dan ikan di wilayah setempat. Orang tua juga dapat membantu
peserta didik saat melakukan observasi di wilayah setempat.

d. Refleksi

Refleksi guru dapat dilakukan dengan mengidentifikasi beberapa
pertanyaan seperti pada format lembar refleksi guru dan dapat
menggunakan format lembar refleksi peserta didik dapat dilihat di
Panduan Umum.

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




e. Asesmen/Penilaian

Penilaian yang dilakukan pada saat peserta didik melakukan tugas 1
dan 2, yaitu pengamatan. Guru dapat menilai sikap dan pengetahuan
yang diperoleh peserta didik. Guru dapat melakukannya dengan
membuat catatan khusus bagi peserta didik selama melakukan kegiatan
pembelajaran. Asesmen dapat dilihat pada Tabel 6 dan 7. Format
penilaian dan rubrik diskusi dan presentasi pada Panduan Umum.

f. Pengayaan

Pengayaan diberikan hanya kepada peserta didik yang telah tuntas
dalam mencapai tujuan pembelajaran dan berminat mempelajari
lebih lanjut. Pembelajaran pengayaan dapat dilakukan melalui belajar
mandiri, yaitu peserta didik diberi instrumen pengayaan untuk
dikerjakan sendiri.

4 N
MATERI PENGAYAAN

1) Tahukah kamu apa saja jenis-jenis daging dan ikan yang ada di
negara lain beserta manfaatnya? Cari tahu untuk memperluas
wawasan pengetahuanmu.

2) Apayang kamu rasakan setelah mengetahui kandungan dan
manfaat dari daging dan ikan?

3) Bagaimana sebaiknya sikapmu kepada Tuhan dan tanah airmu
setelah mempelajari materi ini?

4) Tahukah kamu apa kandungan gizi dan manfaat lain dari
daging dan ikan?
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g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

Ciri-Ciri Fisik

Hubungannya
Dengan Budaya

Setempat

Bentuk Warna Aroma Tekstur

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca Buku Siswa kelas IX mata pelajaran
Prakarya tahun 2018, Modul PJ] Prakarya Pengolahan Kelas 9 Semester
Genap yang dapat dikases pada laman https://ditsmp.kemdikbud.go.id/
modul-pjj-prakarya-pengolahan-kelas-9-semester-genap/ serta bahan
bacaan lain terkait pengolahan hidangan daging dan ikan.

i. Bahan Bacaan Guru

Bahan bacaan dapat diakses melalui tautan berikut:
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1. https://yeniyuliantil3.wordpress.com/2022/09/17/jenis-jenis-
pangan-hewani-daging-dan-ikan-serta-karateristiknya/

2. https://yeniyuliantil3.wordpress.com/2022/09/17/teknik-
pengolahan-makanan-dan-peralatan/

2. Kegiatan Pembelajaran 2

Merancang produk hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
dengan mempertimbangkan potensi lingkungan atau kearifan lokal
serta alat dan teknik pengolahan yang sesuai.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada Kegiatan Pembelajaran 2 ini digunakan metode praktikum yang
merupakan rangkaian tahapan merancang produk olahan. Kegiatan
dilakukan pada pertemuan atau minggu ke-3 dan 4 untuk mencapai
tujuan pembelajaran 4 hingga 6 seperti yang ditampilkan pada Gambar
1.2 Alokasi waktu pembelajaran Unit 1. Guru dapat mengembangkan
langkah-langkah pembelajaran lain yang sesuai dengan kondisi belajar
peserta didik.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar yang diperlukan pada Kegiatan
Pembelajaran 2.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, inti, dan
kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Kegiatan pendahuluan sama dengan Kegiatan Pembelajaran 1.
Menyampaikan motivasi tentang apa yang dapat diperoleh (tujuan
dan manfaat) dengan mempelajari Kegiatan Pembelajaran 2
merancang produk hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
dengan mempertimbangkan potensilingkungan atau kearifan lokal
serta alat dan teknik pengolahan yang sesuai. Selain itu, peserta
didik dan guru dapat pula berdiskusi melalui pertanyaan pemantik.
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\.

Rawon (Jawa Timur)
Sumber: Jensoee (2021) Sumber: Christabelle (2021) Sumber: Zulaika & Sukma (2021)

-

Garang Asem (Jawa Tengah) Arsik (Tapanuli)
Sumber: Bellboy (2021) Sumber: Fauziah (2021)

- J

Gambar 1.5 Hidangan dari Daging dan Ikan

-

1) Dari gambar yang disajikan, hidangan tersebut berasal dari

2) Sebutkan teknik pengolahan hidangan yang disajikan dalam

3) Sebutkan alat yang digunakan dalam pengolahannya!

Pertanyaan Pemantik

pangan hewani jenis apa?

gambar!

J

b) Kegiatan Inti

Peserta didik akan merancang cara pengolahan daging dan ikan
menjadi hidangan secara berkelompok. Metode praktikum pada
kegiatan ini dilakukan pada 2 tahap awal, yaitu orientasi masalah
dan perumusan masalah yang disusun dalam bentuk rancangan
kerja. Pembelajaran dapat dilakukan seperti Tabel 1.4.
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Tabel 1.4 Kegiatan Inti pada Kegiatan Pembelajaran 2 Unit 1

JELEV LT Uraian Kegiatan

Orientasi Masalah * Peserta didik mendapat penjelasan tentang
ketentuan yang akan dilakukan dalam
merancang pengolahan daging dan ikan serta
langkah-langkah praktikum seperti persiapan
bahan, alat, teknik pengolahan, penyajian, dan
kemasan.

* Peserta didik mendapat pengarahan dalam
memilih pangan hewani daging dan ikan yang
tersedia di lingkungan sekitar serta hidangan
khas setempat dengan jenis hidangan berupa
lauk pauk, sup atau soto.

* Selanjutnya, peserta didik bersama dengan
kelompok menyepakati jenis bahan dan
hidangan yang dibuat.

Perumusan Masalah |+ Setiap kelompok berdiskusi merencanakan
kegiatan pengolahan hidangan dimulai dengan
menentukan ide atau gagasan jenis olahan
yang akan dibuat, analisis kebutuhan alat dan
bahan, langkah pembuatan serta pembagian
tugas.

* Peserta didik diberikan kesempatan untuk
mencurahkan pendapat dalam merancang
praktik.

* Peserta didik dibimbing selama proses diskusi
kelompok dalam merancang hidangan dari
pangan hewani daging dan ikan dengan
mempertimbangkan lingkungan atau kearifan
lokal.

Unit 1 - Pengolahan Pangan Hewani Daging dan lkan dalam Hidangan




Berikut ini contoh penugasan dalam merancang hidangan dari
pangan hewani daging dan ikan.

-

.

TUGAS KELOMPOK 1.3

Buatlah rancangan produk hidangan dari pangan hewani daging dan
ikan secara kelompok. Buatlah rancangan tersebut sesuai bahan dan
alat yang tersedia di rumah maupun lingkungan sekitar dengan dengan
mempertimbangkan potensi lingkungan atau kearifan lokal masing-
masing. Kerjakan Lembar Kerja 2. (LK 2) pada Panduan Umum.

~

J

Peserta didik perlu disampaikan langkah-langkah pelaksanaan
praktikum pengolahan pangan hewani daging dan ikan sehingga
memiliki gambaran kerja dengan tertib.

[

Perencanaan:

¢ Identifikasi kebutuhan
(menganalisis kebutuhan
pengolahan pangan
berdasarkan kondisi
lingkungan kelas, kelompok,
atau keluarga saat ini) untuk
ide/gagasan perencanaan
produk pengolahan pangan.

~

* Merancang suatu pengolahan
pangan sesuai dengan hasil
identifikasi kebutuhan.

-

Evaluasi :

\

* Merasakan hasil atau produk
pengolahan pangan.

¢ Mengevaluasi seluruh
proses atau setiap tahapan
pembuatan pengolahan

sebagai bahan perbaikan.

Gambar 1.6 Alur/Tahapan Pengolahan

—>

[

Pembuatan:

* Persiapan (merencanakan
pembelian bahan sesuai
kebutuhan, alat, dan
pengolahan pangannya atau
pembuatannya mulai dari
pengupasan atau pencucian
bahan).

* Proses pembuatan,
keselamatan kerja, dan hal
khusus lainnya).

\

-

Penyajian atau Pengemasan:
* Wadah penyajian dan
estetika

* Wadah kemasan, estetika &
kesehatan

N

~

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




Pada Kegiatan Pembelajaran 2, dilakukan 2 pertemuan. Guru dapat
menjadwalkan pertemuan selanjutnya untuk setiap kelompok
mempresentasikan hasillembar kerjamerancang hidangan dari pangan
hewani daging dan ikan dengan mempertimbangkan lingkungan
atau kearifan lokal. Setiap kelompok menjelaskan alasan memilih
jenis olahan tersebut dari berbagai aspek seperti asal hidangan, jenis
hidangan, bahan, alat, teknik pengolahan, manfaat hidangan, dan
kriteria hasil hidangan. Hal ini dilakukan untuk menggali keaktifan dan
tanggung jawab kerja tim. Selain itu, guru dan peserta didik lainnya
dapat memberikan saran atau masukan pada rancangan yang dibuat
sebelum pelaksanaan praktikum.

Peserta didik juga perlu ditanamkan dalam mengamati berbagai
aneka penyajian dan pengemasan yang ada pada buku peserta didik.
Memanfaatkan bahan dan alat penyajian yang ada di sekitar sebagai
alat praktis dengan kearifan lokal seperti daun pisang, daun jati,
daun pandan, peralatan hidang dari batok kelapa, peralatan hidang
dari gerabah, atau peralatan yang tersedia di lingkungan sekitar
yang tentunya memperhatikan higienitas dan keamanan. Setelah itu,
menyepakati hasil rancangan setiap kelompok.

¢) Kegiatan Penutup
Pada kegiatan penutup dapat dilihat pada Kegiatan Pembelajaran 1.
b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan alternatif yang dapat dilakukan ialah setiap kelompok
merancang produk hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
secara mandiri dan dapat dibantu pemahaman konsep rancangan
pengolahan dari narasumber di luar guru. Narasumber tersebut
seperti chef, juru masak, atau koki yang bertugas mengolah makanan
di ligkungan setempat misalnya di kantin sekolah, warung makan,
restoran, dan lainnya serta dapat dibantu oleh orang tua peserta didik.

Peserta didik sebelumnya dibimbing oleh guru pada tahapan awal
orientasi masalah berupa penjelasan ketentuan yang akan dilakukan
dalam merancang pengolahan daging dan ikan serta langkah-langkah
praktikum seperti persiapan bahan, alat, teknik pengolahan, penyajian,
dan kemasan. Peserta didik dibimbing pada saat presentasi rancangan
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praktik. Pembelajaran alternatif dapat dilakukan secara daring jika
guru tidak dapat hadir di kelas atau kondisi tertentu untuk bertemu
tatap muka. Langkah pembejaran dapat mengacu pada sintaks
pembelajaran praktikum atau guru dapat mengembangkan kegiatan
pembelajaran lain yang sesuai dengan profil pelajar Pancasila.

f TUGAS KELOMPOK PEMBELAJARAN ALTERNATIF b

Wawancarailah chef atau juru masak yang ada di lingkungan
sekitarmu : Amatilah caranya mengolah daging dan ikan. Tanyakan
beberapa hal berikut

1) Apanama hidangan yang dapat diolah dari pangan hewani
daging dan ikan?

2) Bahan dan alat apa saja yang dapat dipergunakan untuk
membuat hidangan tersebut?

3) Bagaimana persiapan mengolah hidangan daging dan ikan?
4) Bagaimana proses pembuatannya?
5) Apa bahan kemasan dan bagaimana penyajiannya?

6) Bagaimana prosedur keselamatan kerja dan hal khusus apa
yang harus menjadi perhatian saat proses pembuatannya?

Saat melakukan observasi dan wawancara, hendaknya kamu
bersikap ramah, berbicara sopan, bekerja sama, dan toleransi dengan
teman kelompokmu. Hasil observasi atau wawancara dituangkan
\dalam rancangan praktik. (Lihat LK-1) pada Panduan Umum. )

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua diharapkan dapat membimbing peserta didik dalam
mengidentifikasi jenis hidangan setempat dari pangan hewani serta
menjelaskan nilai-nilai yang terkandung dalam proses pengolahan
hidangan berbahan dasar daging dan ikan yang disajikan pada menu
sehari-hari. Membantu peserta didik saat melakukan observasi di
wilayah setempat.
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d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat dilakukan dengan menganalisis
seberapa jauh tingkat pemahaman peserta didik melalui nilai tugas dan
penilaian wawancara langsung kepada peserta didik terkait capaian
pembelajaran. Hasil asesmen formatif dapat digunakan sebagai dasar
untuk melakukan kegiatan refleksi. Refleksi dapat dilakukan dengan
mengidentifikasi beberapa pertanyaan seperti Format refleksi yang
tersedia pada Panduan Umum.

e. Asesmen/Penilaian

Keterampilan dinilai dengan merancang pembuatan hidangan dari
pangan hewani daging dan ikan yang terdapat di rumah maupun
sekitar tempat tinggal peserta didik yang dapat dilihat pada Tabel 8 dan
9 penilaian kegiatan perencanaan pembuatan produk dan kemasan di
Panduan Umum.

f. Pengayaan

Berikut ialah contoh materi pengayaan.

f MATERI PENGAYAAN b

1) Buatlah rancangan menu makanan harian berbahan dasar
daging dan ikan seperti lauk pauk, soto, atau sup!

2) Tentukan langkah pengolahannya dan deskripsikan secara jelas
prosedur membuatnya!

3) Cariberbagai hidangan berbahan pangan hewani daging
dan ikan dari berbagai sumber seperti buku, website, dan
Youtube. Tuliskan nama hidangan, bahan, alat, pengolahan dan
penyajiannya.

- J

g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

Lembar kerja penugasan terkait rancangan produk hidangan dari
bahan pangan hewani daging dan ikan dapat dilihat pada Lembar
Kerja-2 (LK-2) di Panduan Umum. Langkah kerja pembelajaran
alternatif menggunakan Lembar Kerja Perserta Didik penugasan terkait
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Laporan Kelompok: observasi dan wawancara pengolahan daging dan
ikan di lingkungan sekitar dapat dilihat pada Lembar Kerja-1 (LK-1) di
Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Pesertadidikdapatmembacabahanbacaanpesertadidik Unit 1 Kegiatan
Pembelajaran 1, buku teks, buku resep, media jejaring, internet terkait
pengolahan, dan referensi lainnya yang dianjurkan dan sesuai dengan
kegiatan pembelajaran.

i. Bahan Bacaan Guru

Bahan bacaan guru terkait pengolahan hidangan pangan hewani
daging dan ikan dapat menjadi sumber belajar yang dapat diakses
melalui tautan berikut :

* Modul Hidangan Pangan Hewani: https://yeniyuliantil3.wordpress.
com/2022/09/18/hidangan-pangan-hewani/

* ContohRancangan Hidangan Pangan Hewani: https://yeniyulianti13.
wordpress.com/2022/09/21/contoh-rancangan-hidangan-pangan-
hewani/

* Buku Pengembangan Kuliner Pangan Hewani: http://bppsdmk.
kemkes.go.id/pusdiksdmk/wp-content/uploads/2017/11/
PENGEMBANGAN-KULINER-FINAL-SC.pdf

* DPengemasan dan Pelabelan Makanan: https://yeniyuliantil3.
wordpress.com/2022/09/21/penyajian-dan-pengemasan-hidangan/

* http://staffnew.uny.ac.id/upload/198703282014042002/pengabdian/
TEKNIK%20PENGEMASAN%20DAN%20LABELING%20
PRODUK%20MAKANAN.pdf

3. Kegiatan Pembelajaran 3

Membuat produk hidangan dari pangan hewani daging dan ikan
berdasarkan tahapan pembuatan serta ditampilkan dalam bentuk
penyajian yang menarik.
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a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada Kegiatan Pembelajaran 3 lanjutan dari Kegiatan Pembelajaran
2 Unit 1 menggunakan metode praktikum untuk membuat produk
hidangan pangan hewani daging dan ikan. Kegiatan pembelajaran 3
dapat guru lakukan pada pertemuan atau minggu ke-5 untuk mencapai
tujuan pembelajaran 7-8 seperti yang ditampilkan pada Gambar 1.2
Alokasi Waktu.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar khususnya pada kegiatan praktik
membuat hidangan pangan hewani daging dan ikan.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, inti, dan
kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru melakukan pembukaan dengan salam pembuka dan berdoa,
memeriksa kehadiran peserta didik. Selanjutnya menyampaikan
motivasi tentang apa yang dapat diperoleh (tujuan dan manfaat)
dalam materi terkait praktikum. Guru dapat melakukan
apersepsi terkait persiapan praktikum, lembar kerja praktik, dan
pengkondisian peserta didik dalam praktikum seperti mengecek
kelengkapan bahan, alat, dan atribut pengolahan yang digunakan
peserta didik seperti apron, dan penutup kepala untuk menjaga
kebersihan diri saat mengolah. Penggunaan atribut pengolahan
dapat disesuaikan guru dengan kondisi peserta didik.

b) Kegiatan Inti

Peserta didik akan membuat hidangan pangan hewani daging dan
ikan secara berkelompok. Sintaks metode praktikum pada kegiatan
merupakan lanjutan dari tahapan Kegiatan Pembelajaran 2, yaitu
melakukan praktikum dan mengatasi masalah pada kegiatan
praktik yang disusun dalam lembar kerja uraian praktik/karya.
Guru dapat melakukan pembelajaran seperti Tabel 1.5 Kegiatan
Inti Pembelajaran 3.
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Tabel 1.5 Kegiatan Inti pada Kegiatan Pembelajaran 3 Unit 1

JELEV LT Uraian Kegiatan

Melakukan * Peserta didik membuat hidangan dari daging
Praktikum dan ikan sesuai rancangan yang telah dibuat.

* Peserta didik perlu dibimbing dan diawasi
oleh guru dalam bekerja terutama dalam
menggunakan alat dan teknik pembuatan
karya hidangan pangan hewani daging
dan ikan. Ingatkan peserta didik tentang
keselamatan kerja saat praktik.

* Peserta didik mengindentifikasi kesulitan
dalam proses praktikum membuat hidangan.

Mengatasi masalah |« Peserta didik berusaha mengatasi kesulitan
selama praktikum secara mandiri dan
kelompok berdasarkan pengetahuan yang
diperoleh sebelumnya terkait pengolahan
hidangan pangan hewani dan rancangan yang
telah disusun

* Setiap kelompok diberikan kesempatan
untuk menyampaikan hasil pengolahan
sesuai dengan data identifikasi masalah yang
terkumpul pada saat praktikum.

* Evaluasi pada kelompok dilakukan
terhadap hasil praktikum dan masalah yang
teridentifikasi melalui lembar kerja karya
pengolahan produk yang dibuat.

Padakegiatanini, peserta didik dapat membuatlembar kerja praktik
dan uraian masalah yang dialami selama proses praktik sehingga dapat
digunakan dalam evaluasi kegiatan praktik.
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f TUGAS KARYA KELOMPOK b
Tuliskan semua tahapan pembuatan karya atau produk olahan
secara lengkap dan menarik. Misalnya, menguraikan perencanaan,
persiapan bahan dan alat, proses pembuatan dan penyajian hingga
pengemasan. Pada tahapan akhir, produk tersebut diujicobakan
kepada teman maupun guru di sekolah. Catatlah hasil penilaian
teman dan gurumu sebagai bahan refleksi dirimu. (Lihat LK-3) pada
Panduan Umum.

J

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat dilihat pada Kegiatan Pembelajaran 1
dengan penyesuaian materi.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Peserta didik diberikan penugasan membuat hidangan pangan hewani
daging dan ikan dengan mempertimbangkan ketersediaan pangan
lokal dan lingkungan sekitar di luar kelas seperti rumah perwakilan
anggota kelompok, warung, kantin, atau dapur lain yang mendukung
pelaksanaan praktik pengolahan. Namun, sebelum peserta didik
melakukannya secara mandiri, guru perlu memberi penjelasan materi
dengan demonstrasi pengolahan pangan hewani atau melalui video
tentang pengolahan yang dapat diakses dengan jejaring internet seperti
youtube.

Jika memungkinkan, hasil pengolahan didokumentasikan dalam
bentuk foto atau video dan dideskripsikan pada lembar kerja. Peserta
didik membuat tugas hingga tuntas dengan jujur dan tanggung jawab.
Hasil dokumentasi dalam bentuk video dapat diunggah pada platform
media sosial maupun Youtube. Selanjutnya, peserta didik mengirim
lembar kerja kepada guru secara luring atau jika dimungkinkan secara
daring (WhatsApp, surat elektronik, Google Classroom dan sebagainya),
kemudian menyimak hasil nilai dan respons atau penguatan dari
guru terhadap hasil pembelajaran yang telah dikirimkan. Langkah
pembelajaran dapat mengacu pada sintaks pembelajaran praktikum
atau dapat dikembangkan kegiatan pembelajaran lain yang sesuai
dengan profil pelajar Pancasila.
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c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua dapat membantu membimbing peserta didik dalam
menyiapkan bahan yang diperlukan untuk mengolah makanan yang
bahan dasarnya berasal dari wilayah setempat.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksidapatdilakukan dengan mengidentifikasi beberapa pertanyaan
seperti pada format refleksi guru dan peserta didik pada buku Panduan
Umum.

e. Asesmen/Penilaian

Penilaian yang dapat diamati dari kegiatan praktik pengolahan adalah
proses pembuatan pengolahan dan produk hasil praktik berupa
hidangan dari bahan ikan atau daging. Teknik penilaian keterampilan
berupa tes praktik dalam bentuk lembar praktik. Instrumen yang
dapat dilihat pada Tabel 10 dan 11 Penilaian pembuatan produk dan
penyajian Panduan Umum.

f. Pengayaan

Peserta didik dapat menguraikan atau mencari definisi sendiri
tentang tahapan kegiatan pembuatan hidangan dari daging dan ikan
berdasarkan pemahaman yang dimiliki. Peserta didik juga dapat
menambah penguasaan keterampilan membuat hidangan dengan
membantu kegiatan memasak di rumah dan menambah wawasan
melalui kursus memasak hidangan pangan hewani baik secara luring
maupun daring.

g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

Lembar kegiatan peserta didik terkait praktik pembuatan Karya:
Hidangan dari pangan hewani daging dan ikan dapat dilihat pada
Lembar Kerja 3 (LK.3) pada Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca bahan bacaan peserta didik Unit 1
Kegiatan Pembelajaran 1, buku resep, media jejaring internet terkait
pengolahan hidangan dari daging dan ikan, dan referensi lainnya serta
sesuai dengan kegiatan pembelajaran.
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i. Bahan Bacaan Guru

Contoh Video Tayang

Hidangan Rawon
https://www.youtube.com/watch?v=XYev1tljzUE
Hidangan Soto Lamongan
https://www.youtube.com/watch?v=cqSDDmYqRgg
Hidangan Sup Ikan Kemangi
https://www.youtube.com/watch?v=P-gqFCiSSPY
Hidangan Empal Gepuk
https://www.youtube.com/watch?v=LiU7d7kRC18&t=52s
Hidangan Tongseng daging kambing
https://www.youtube.com/watch?v=e8NcGUVCv90
Hidangan Ayam Woku
https://www.youtube.com/watch?v=QS0As2cgZ4Q
Hidangan Sate Kambing
https://www.youtube.com/watch?v=EpV1yUbZQFY
Hidangan Kuah Asam Ikan
https://www.youtube.com/watch?v=alDBsnCWjCI

4. Kegiatan Pembelajaran 4

Memberi penilaian produk hidangan dari pangan hewani daging dan
ikan yang ditampilkan pada meja display di sekolah.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan Pembelajaran 4, lanjutan dari Kegiatan Pembelajaran 2 dan

3, menggunakan metode praktikum untuk menilai laporan produk
hidangan pangan hewani daging dan ikan. Kegiatan Pembelajaran 4
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dapat guru lakukan pada pertemuan atau minggu ke-6 untuk mencapai
tujuan pembelajaran 9-10 seperti yang ditampilkan pada Gambar 1.2
Alokasi Waktu.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar dalam penilaian laporan hasil praktikum
pengolahan produk hidangan dari pangan hewani daging dan ikan.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, inti, dan
kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru mengucapkan salam, dilanjutkan dengan berdoa, dan
mengecek kehadiran peserta didik. Peserta didik mempersiapkan
laporan hasil praktium. Guru menjelaskan lingkup penilaian
yang akan dilaksanakan dalam kegiatan pembelajaran (sikap,
pengetahuan, dan keterampilan). Guru menjelaskan aktivitas
pembelajaran peserta didik dan me-review pelaksanaan praktikum
sebelumnya. Guru melakukan apersepsi dengan peserta didik
melalui pertanyaan pemantik untuk meningkatkan pemahaman
konsep penilaian tampilan hidangan.
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.

Ayam Goreng Ayam Goreng
Sumber: Kemdikbudristek (2022) Sumber: dapurkobe.co.id (2021)

Semur Daging Semur Daging

Sumber: Resepdapurmama (2021) Sumber: Sajiansedap/Ferdiaz (2019)

Kemasan karton hidangan kering Kemasan plastik (food container)
Sumber: Pustakamadani (2019) Sumber: Vania (2021)

Kemasan besek Kemasan paper bowl
Sumber: Mavita Jaya (2022) Sumber: Pola (2020)

Gambar 1.7 Penyajian dan Pengemasan Hidangan Pangan Hewani
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1

2)

3)
4)

5)

Pertanyaan Pemantik

Dari gambar yang disajikan, bagaimana tampilan hidangan
tersebut?

Manakah gambar tampilan hidangan yang menarik? Gambar A
atau B? Berikan alasannya.

Sebutkan kriteria apa saja dalam menilai hidangan tersebut!

Sebutkan hal-hal yang dapat diperhatikan untuk menyajikan
hidangan yang menarik berdasarkan gambar di atas!

Sebutkan hal-hal yang dapat diperhatikan untuk mengemas
hidangan yang menarik berdasarkan gambar di atas! )

b) Kegiatan Inti

Peserta didik akan mempresentasikan laporan hasil praktik
hidangan pangan hewani daging dan ikan secara berkelompok.
Peserta didik dari kelompok lain menilai hasil presentasi dan
melakukan tanya jawab. Sintaks metode praktikum pada kegiatan
merupakan lanjutan dari tahapan Kegiatan Pembelajaran 2 yaitu
merefleksikan hasil dengan mengaitkan hasil praktikum atau
penyelidikan dengan konsep atau teori dalam bentuk laporan hasil
praktikum.

Peserta didik melakukan presentasi hasil praktik pengolahan
makanan pada pertemuan yang lalu. Peserta didik diberikan
pengarahan dalam mengomunikasikan pendapatnya. Guru dapat
menyelipkan informasi mengenai penilaian proses pembuatan
hidangan pangan hewani daging dan ikan, tampilan hidangan
dengan hiasan/garnish yang baik, serta penyajian dan kemasan
hidanganyang menarik. Peserta didikdan gurudapatmengomentari
hasil pekerjaan peserta didik. Peserta didik menyampaikan tips
dari setiap kegiatan mereka yang disampaikan kepada kelompok
lain agar dapat saling belajar. Peserta didik diharapkan dapat
menerima Kritik dan saran untuk berkarya lebih baik ke depannya.
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¢) Kegiatan Penutup
Kegiatan penutup dapat mengacu Kegiatan Pembelajaran 1.
b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Peserta didik memberikan produk dan laporan hasil praktikum
pengolahan pada masyarakat di lingkungan sekitar seperti chef, koki,
atau juru masak dan orang yang membidangi keahlian pengolahan.
Kemudian, mereka diminta untuk menilai dan mengomentari hasil
produk. Selain itu, mereka juga dapat melakukan penilaian dengan
menjual produk hasil pengolahan, lalu pembeli diminta memberikan
kesan saat mencicipi produk. Hal tersebut dapat meningkatkan
nilai-nilai kewirausahaan dan mau menerima Kkritik dan saran yang
membangun.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua mengapresiasi karya peserta didik jika hasil penyajian dan
kemasannya bagus dan rasanya enak. Berikan kesempatan peserta
didik untuk mengembangkannya di rumah sebagai langkah awal
memulai wirausaha.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi dapat dilakukan dengan mengidentifikasi beberapa pertanyaan
seperti pada format refleksi guru dan peserta didik pada Panduan
Umum.

e. Asesmen/Penilaian

Guru menilai proses kerja peserta didik dalam membuat karya individu
atau kelompok. Penilaian dapat berupa penilaian keterampilan dan
sikap wirausaha. Gunakan format pada Panduan Umum pada Tabel 13
dan 14 dasar penilaian laporan dan Tabel 15 dan 16 terkait presentasi
dan penilaian hasil praktik.

Peserta didik membuat penilaian diri (self assessment). Peserta
didik mencatat masukan dari mereka. Lalu, peserta didik membuat
penilaian diri, apakah yang dinilai oleh teman-teman dan guru sesuai
dengan keinginan. Peserta didik dapat memperbaiki olahan pangan,
penyajian, atau kemasan agar menjadi lebih baik lagi.
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f. Pengayaan

Bagi peserta didik yang sangat tertarik pada bidang Prakarya:
Pengolahan ini dapat mengembangkan olahan pangan lainnya yang
belum dilakukan. Cari informasi sebanyak-banyaknya tentang resep
Nusantara dariikan dan daging beserta teknik pembuatannya terutama
yang ada di wilayah setempat. Informasi dapat dicari melalui internet,
studi pustaka, majalah, surat kabar, atau bahkan observasi langsung
pada pengusaha pangan. Hal ini dilakukan untuk memperluas
pengetahuan dan pengalaman peserta didik.

g. Lembar Peserta Didik

Lembar kegiatan peserta didik terkait rancangan laporan karya
pengolahan hidangan dari pangan hewani daging dan ikan dapat
dilihat pada Lembar Kerja-4 (LK-4) pada Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca bahan bacaan peserta didik Unit 1
Kegiatan Pembelajaran 1.

i. Bahan Bacaan Guru

Guru dapat menambah bahan bacaan dari berbagai sumber, salah
satunya dengan mengakses tautan berikut: https://yeniyuliantil3.
wordpress.com/2022/09/18/garnish-pada-hidangan/
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UNIT 2

Pengolahan Pangan Hewani
Daging dan lkan Menjadi Produk
Setengah Jadi




Pada unit 2 akan mempelajari materi tentang pengolahan pangan
hewani daging dan ikan menjadi produk setengah jadi, materi ini
dapat dikembangkan dalam pembelajaran di kelas dan peserta didik
mengekplorasi pangan hewani yang ada di lingkungan sekitar.

Observasi/Eksplorasi

VA
7

lenis Pangan Selengah |adi
Cari lkan

Pengolahan Produk Sctengah
Jadi Dari Pangan Hewani
Naging dan lkan

b : : b

Pangertian Pangan Karakteristik Pangan Tujuan dan Manfaat Jenis Fangan Selengah Jadi
Setangah Jadi Salengah ladi Fangan Setengah |aci Dari Daging

! : :

langan Setengah Jadi Fangan Setangah Jadi Fangan Satengzh Jadi Fangan Setengah Jadi
Melzlui Teknik Pengeringan Malzlui Teknik Pengeararan Melalui Teknik Pembekuan Melalui Teknik Fenggasapan

&
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[ Alat Penyajian/ Kemasan & Label Pmduk]

k Produk iapan,
jrihts B

n

Vi g 3 L
pangan setengah jadi dari daging dan ixan :
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Panilaian produk Pangan Setengah Jadi
dari Daging dan lkan
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Gambar 2.1 Peta Materi Unit 2
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Tujuan pembelajaran unit 2, peserta didik mampu:

TP 2.1 Mengeksplorasi Kkarakteristik bahan, alat, dan teknik
pengolahan produk pangan setengah jadi dari daging dan
ikan hasil kearifan lokal atau potensi lingkungan yang bernilai
ekonomis.

TP 2.2 Menganalisis hasil eksplorasi karakteristik bahan, alat, dan
teknik pengolahan produk pangan setengah jadi dari daging
dan ikan hasil kearifan lokal atau potensi lingkungan yang
bernilai ekonomis

TP 2.3 Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik bahan, alat, dan
teknik pengolahan produk pangan setengah jadi dari daging
dan ikan hasil kearifan lokal atau potensi lingkungan yang
bernilai ekonomis.

TP 2.4 Melakukan studi kelayakan produksi olahan pangan setengah
jadi dari daging dan ikan melalui hasil modifikasi bahan, alat,
dan teknik sesuai potensi lingkungan atau kearifan lokal, dan
bernilai ekonomis.

TP 2.5 Merencanakan pembuatan produk olahan pangan setengah
jadi dari daging dan ikan yang bernilai ekonomis melalui
modifikasibahan, alat,dan teknik berdasarkan studi kelayakan
produksi dan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

TP 2.6 Merencanakan penyajian dan/atau pengemasan produk
olahan pangan setengah jadi dari daging dan ikan yang
bernilai ekonomis melalui modifikasi bahan, alat, dan teknik
berdasarkan studi kelayakan produksi dan potensi lingkungan
atau kearifan lokal.
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TP 2.7

TP 2.8

TP 2.9

TP 2.10

Membuat produk pangan setengah jadi dari daging dan ikan
yangbernilaiekonomisbesertakemasannyamelaluimodifikasi
bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi kelayakan produksi
dan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

Menyajikan dan/atau mengemas produk pangan setengah jadi
daridaging danikanyangbernilai ekonomis melalui modifikasi
bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi kelayakan produksi
dan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

Merefleksikan kegiatan pengolahan produk pangan setengah
jadi dari daging dan ikan yang kreatif dan bernilai ekonomis
berdasarkan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

Menilai hasil produk pangan setengah jadi dari daging dan
ikan yang kreatif berdasarkan studi kelayakan produk dan
dampak lingkungan atau budaya.

Penguatan Profil Pancasila pada Unit 2 ini mengacu pada Tabel
dimensi, elemen, sub-elemen dan alur perkembangan Unit 1 hanya
fokus materi pengolahan pangan hewani daging dan ikan menjadi
produk setengah jadi.

Dalam mencapaitujuan pembelajaran Unit 1, dengan materi pengolahan
bahan pangan hewani daging dan ikan menjadi produk setengah jadi,
diperlukan 12 JP atau 6 pertemuan x 2 JP. Setiap pertemuan atau minggu
dilakukan 1 x 2 JP atau 80 menit.
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Pertemuan/
minggu ke
7-8

TP 2.1. Mengeksplorasi karakteristik bahan, alat,
dan teknik pengolahan produk pangan setengah
jadi dari daging dan ikan hasil kearifan lokal

atau potensi lingkungan yang bernilai ekonomis.

TP 2.2. Menganalisis hasil eksplorasi
karakteristik bahan, alat, dan teknik produk
pangan setengah jadi dari daging dan ikan hasil
kearifan lokal atau potensi lingkungan yang
bernilai ekonomis

TP 2.3. Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik
bahan, alat, dan teknik pengolahan produk
pangan setengah jadi dari daging dan ikan hasil
kearifan lokal atau potensi lingkungan yang
bernilai ekonomis.

J

Pertemuan/
minggu ke
9-10

TP 2.4. Melakukan studi kelayakan produksi
olahan pangan setengah jadi dari daging dan
ikan melalui hasil modifikasi bahan, alat, dan
teknik sesuai potensilingkungan atau kearifan
lokal, dan bernilai ekonomis.

TP 2.5. Merencanakan pembuatan produk
pangan setengah jadi dari daging dan ikan yang
bernilai ekonomis melalui modifikasi bahan, alat,
dan teknik berdasarkan studi kelayakan produksi
dan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

TP 2.6. Merencanakan penyajian dan/atau
pengemasan produk pangan setengah jadi dari
daging dan ikan yang bernilai ekonomis melalui
modifikasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan
studi kelayakan produksi dan potensi
lingkungan atau kearifan lokal.

J

-

Pertemuan/
minggu ke
11

~

TP 2.7. Membuat produk pangan setengah jadi
dari daging dan ikan berserta kemasannya yang
bernilai ekonomis melalui modifikasi bahan, alat,
dan teknik, berdasarkan studi kelayakan produksi
dan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

TP 2.8. Menyajikan dan/atau mengemas produk
pangan setengah jadi dari daging dan ikan yang
bernilai ekonomis melalui modifikasi bahan, alat,
dan teknik berdasarkan studi kelayakan produksi
dan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

J
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/
4 A e TP 2.9. Merefleksikan kegiatan pengolahan

produk pangan setengah jadi dari daging
dan ikan yang kreatif dan bernilai ekonomis

Pertemuan / berdasarkan potensi lingkungan atau kearifan
. lokal.
mlnggu ke o TP 2.10. Menilai hasil produk pangan setengah
12 jadi dari daging dan ikan yang kreatif

berdasarkan studi kelayakan produk dan
dampak lingkungan atau budaya.

- J J

Gambar 2.2 Alokasi Waktu Pembelajaran Unit 2

Pada Unit 2 ini diuraikan dengan pokok-pokok materi tentang
pengolahan pangan hewani daging dan ikan menjadi produk pangan
setengah jadi. Peserta didik diberikan pemahaman pengetahuan
dengan pemberian tugas yang mengaktifkan peserta didik agar berpikir
kritis dan diakhiri dengan praktik pembuatan produk pangan setengah
jadi dari pangan hewani daging dan ikan. Selain itu produk pangan
setengah jadi dikemas dan disimpan dengan tepat.

Bagian ini berisi pengaturan peserta didik, lokasi pembelajaran, sarana
dan prasarana, strategi pembelajaran.

1. Pengaturan Peserta Didik

Peserta didik dibentuk menjadi kelompok belajar. Pengelompokan
tersebut untuk berdiskusi dalam mengerjakan tugas yang dibuat secara
individu seperti lembar kerja dan lain sebagainya.
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2. Lokasi Pembelajaran

Penjelasan tentang Lokasi Pembelajaran dapat mengacu pada Lokasi
Pembelajaran Unit 1.

3. Sarana dan Prasarana

Sarana dan prasarana yang diperlukan dalam Unit 2 dapat mengacu
pada Sarana dan Prasarana Unit 1 dengan penyesuaian materi: pangan
setengah jadi.

4, Strategi Pembelajaran

Strategi pembelajaran yang dapat digunakan dalam Kkegiatan
pembelajaran 2 dapat mengacu pada Unit 1 dengan penyesuaian
materi: produk setengah jadi.

Sama seperti di Unit 1, aktivitas pembelajaran dalam unit ini terdiri
atas 4 aktivitas: mengeksplorasi, merancang, membuat, dan menilai
produk. Fokusnya ialah produk setengah jadi.

Dalam Unit 2, terdapat empat kegiatan pembelajaran. Berikut rincian
setiap kegiatan pembelajaran.

1. Kegiatan Pembelajaran 1

Mengeksplorasi jenis, karakteristik, alat, dan teknik pengolahan produk
pangan setengah jadi dari daging dan ikan dengan mempertimbangkan
potensi lingkungan atau kearifan lokal.
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a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada Unit 2 Kegiatan Pembelajaran 1, guru dapat pula menggunakan
metode yang disajikan pada Panduan Umum. Kegiatan Pembelajaran
1 ini menggunakan discovery learning. Kegiatan 1 dapat dilakukan
pada pertemuan atau minggu ke-7 dan 8 untuk mencapai tujuan
pembelajaran 1 dan 3 seperti yang ditampilkan pada Gambar 2.2
Alokasi waktu pembelajaran Unit 2.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, inti, dan
kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru dapat mengembangkan kegiatan pendahuluan untuk
menamamkan rasa disiplin, cinta tanah air, dan toleransi
antarsesama melalui kegiatan berdoa, mengecek kehadiran
peserta didik, dan memotivasi peserta didik melalui pengenalan
keberagaman produk Indonesia khususnya pangan setengah jadi
dari pangan hewani daging dan ikan. Selain itu, peserta didik dan
guru dapat berdiskusi melalui pertanyaan pemantik sebagai bentuk
apersepsi.

4 . )
Pertanyaan Pemantik
1) Apakah kamu pernah mendengar istilah produk pangan
setengah jadi (produk awetan) dari daging dan ikan?

2) Jika pernah mendengarnya, apa yang kamu ketahui terkait
produk tersebut?

3) Apa perbedaan produk pangan setengah jadi (produk awetan)
dengan produk pangan jadi (hidangan pangan) hewani daging
\_ dan ikan? )
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b) Kegiatan Inti

Setelah guru melakukan apersepsi, kegiatan berikutnya jika
menggunakan metode discovery learning untuk Kegiatan
Pembelajaran 1, dapat mengacu pada Tabel 1.1 dengan fokus
pembelajaran produk pangan setengah jadi.

Berikut contoh tugas observasi untuk memberikan pengalaman
pada peserta didik dan bentuk menghargai potensi lingkungan
sekitar serta membangun kerja tim di luar kelas. Selain itu, peserta
didik perlu menggali infomasi tentang teknik pengolahan setengah
jadi seperti mengeringkan, membekukan, menggarami, membuat
tepung, dan mengasap. Hal ini diperlukan pada saat peserta didik
praktik membuat pengolahan pangan setengah jadi.

f TUGAS KELOMPOK 2.1 b

Berkunjunglah ke pasar, toko, atau tempat produksi pangan setengah
jadi dari ikan atau daging yang ada di daerahmu. Identifikasi dan
tanyakan beberapa hal berikut.

1) Identifikasikan ciri fisik seperti bentuk, warna, dan aroma jenis
produk pangan setengah jadi dari daging dan ikan.

2) Apabahan yang diperlukan? Bagaimana cara memilih bahan?
3) Apa alat yang digunakan?
4) Bagaimana proses pembuatannya?

5) Apakah ada cerita budaya sejarah yang terkandung pada olahan
pangan tersebut? Jika ada, dapatkah diceritakan kembali?

Saat melakukan observasi dan wawancara, hendaknya kamu bersikap
ramah, berbicara sopan, bekerja sama dan toleransi dengan teman
\kelompokmu. (Lihat LK.1 Panduan Umum) )

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 1
Unit 1 dengan penyesuaian materi: produk setengah jadi.
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b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif dapat mengacu pada kegiatan
pembelajaran alternatif Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 1. Dengan
demikian, peserta didik dapat mengeksplorasi produk pangan setengah
jadi dari bahan hewani sesuai dengan ketersediaan di lingkungan
sekitar tanpa harus terpaku pada jenis daging dan ikan.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua diharapkan dapat membimbing peserta didik dalam
menjelaskan produk potensial pangan hewani daging dan ikan yang
dapat dimanfaatkan dalam olahan pangan setengah jadi. Orang tua
juga membantu peserta didik saat melakukan observasi di wilayah
setempat.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 1 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian
Asesmen/penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 1.
f. Pengayaan

Pembelajaran pengayaan dapat diberikan kepada peserta didik yang
telah tuntas. Pilihlah salah satu dari materi pengayaan berikut.

4 )
MATERI PENGAYAAN
1) Buat rangkuman terkait produk pangan setengah jadi dari pangan
hewani daging dan ikan. Cari contoh video pengolahan produk
pangan setengah jadi dari pangan hewani daging dan ikan.

2) Carilah minimal 10 produk pangan setengah jadi atau produk
pengawetan berbagai sumber seperti buku, internet, maupun
lingkungan sekitar! Setelah itu, lakukanlah pengisian seperti pada
Lembar Kerja-1 (LK-1) Panduan Umum.

J
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g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

Lembar kerja penugasan 2.1 menggunakan Lembar Kerja-1 (LK-1) yang
dapat diacu guru pada Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca bahan bacaan peserta didik Unit 1
Kegiatan Pembelajaran 1, buku resep, media jejaring internet terkait
pengolahan pangan setengah jadi dari daging dan ikan, dan referensi
lainnya yang sesuai dengan kegiatan pembelajaran.

i. Bahan Bacaan Guru

Guru dapat mengacu pada bahan bacaan guru yang direferensikan
pada unit sebelumnya maupun berbagai sumber yang tertera dalam
daftar pustaka. Berikut bahan bacaan yang dapat diakses melalui
tautan berikut ini.

e Produk Pengolahan Pangan Setengah Jadi dari Daging dan Ikan:
https://yeniyuliantil3.wordpress.com/2022/09/19/poduk-pangan-
setengah-jadi-dari-bahan-pangan-hewani/

2. Kegiatan Pembelajaran 2

Merancang produk pangan setengah jadi dari daging dan ikan dengan
mempertimbangkan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Langkah-langkah Kegiatan Pembelajaran 2 ini merupakan tahapan
pada metode praktikum. Kegiatan Pembelajaran 2 dapat guru lakukan
pada pertemuan atau minggu ke-9 dan 10 untuk mencapai tujuan
pembelajaran 4 hingga 6 seperti yang ditampilkan pada Gambar 2.2
Alokasi waktu pembelajaran Unit 2. Guru dapat mengembangkan
kegiatan pembelajaran lain yang sesuai dengan kondisi belajar peserta
didik.
(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi mempersiapkan segala sesuatu yang
diperlukan untuk kegiatan mengajar dalam proses merancang
produk pengolahan.
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(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, inti, dan
kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Gurumelakukan kegiatan pendahuluan sesuaidengantahapanyang
telah dirancang pada rencana belajar. Guru juga dapat mengecek
penguasaan awal kompetensi yang sudah dimiliki peserta didik
dengan melakukan diskusi interaktif tentang kesukaan mereka
terhadap produk olahan setengah jadi dari bahan hewani daging
dan ikan sebagai upaya mengondisikan suasana belajar yang
menyenangkan melalui melalui pertanyaan pemantik.

Kerupuk Ikan
Teknik Febriana, Rina, Yulianti, Yeni (2022)
Pengeringan F

Terasi

Kemendikbudristek (2022)
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Teknik
Pembekuan
Nugget Ayam, Sosis Sapi, Bakso Daging Sapi
Kemdikbudristek (2022)
Teknik
Penggaraman
| . "
Ikan Asin
Kemendikbudristek (2022)
Teknik
Pengasapan
Ikan asap
Yulianti, Yeni, dkk (2021)

Gambar 2.3 Produk Pangan Setengah Jadi dari Daging dan Ikan
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/ . )
Pertanyaan Pemantik

Guru menayangkan gambar-gambar pada Gambar 2.3.

1) Apakah kamu mengetahui atau pernah mengonsumsi produk
tersebut?

2) Mengapa produk-produk tersebut dikatakan produk pangan
\ setengah jadi? )

b) Kegiatan Inti

Peserta didik akan merancang pengolahan produk pangan
setengah jadi dari daging dan ikan secara berkelompok. Guru
dapat melakukan pembelajaran seperti Tabel 1.3 Kegiatan Inti
Pembelajaran Unit 1.

Berikut ini contoh penugasan dalam merancang hidangan dari
pangan setengah jadi dari produk hewani daging dan ikan.

f TUGAS KELOMPOK 2.2. )
Buatlah rancangan pengolahan produk pangan setengah jadi atau
produk pengawetan dari pangan hewani daging dan ikan secara
kelompok. Buatlah sesuai bahan dan alat yang tersedia di rumah maupun
lingkungan sekitar dengan mempertimbangkan potensi lingkungan atau
kearifan lokal masing-masing, melalui Lembar Kerja (LK.2 Panduan

\Umum). )

Penjelasan selanjutnya dari kegiatan inti dapat dilihat Kegiatan
Pembelajaran 2 Unit 1.

¢) Kegiatan Penutup

Aktivitas pada kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 1.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif dapat mengacu pada kegiatan

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




pembelajaran alternatif Kegiatan Pembelajaran 2 Unit 1 dengan
penyesuaian fokus pembelajaran: produk setengah jadi.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua diharapkan dapat membimbing peserta didik dalam
memberikan informasi atau referensi ide rancangan pengolahan
produk pangan setengah jadi dari daging dan ikan yang tersedia di
wilayah setempat.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 1 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian

Asesmen/penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 2 Unit
1 dengan fokus penilaian produk setengah jadi.

f. Pengayaan

Guru meminta peserta didik yang telah tuntas dan tertarik untuk
memperdalam materi untuk mencari tahu sebanyak-banyaknya dan
mengidentifikasi jenis-jenis produk pangan setengah jadi dari daging
dan ikan yang ada di wilayah setempat. Informasi juga dapat diperoleh
dari berbagai sumber seperti internet, studi pustaka, majalah, surat
kabar, dan observasi langsung pada pusat pengolahan pangan setengah
jadidaridaging danikan. Jika peserta didik menemukan hal baru diluar
pengetahuan yangada dibuku, mintalah untuk mendemonstrasikannya
dalam pembelajaran. Dengan demikian peserta didik lainnya dapat
belajar sebagai tutor sebaya. Atau peserta didik dapat memberikan
contoh-contohnya dan melaporkannya dalam tulisan dan ditempel di
mading kelas.

g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

Lembar kerja penugasan rancangan produk pangan setengah jadi dari
bahan hewani daging dan ikan dapat mengacu pada Lembar Kerja-2
(LK-2) Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca bahan bacaan peserta didik Unit 1
Kegiatan Pembelajaran 1 serta referensi lain yang terkait.
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i. Bahan Bacaan Guru

Berikut ini contoh rancangan pengolahan pangan setengah jadi dari
pangan hewani yang dapat diakses melalui tautan berikut ini. https://
yeniyuliantil3.wordpress.com/2022/09/21/contoh-produk-setengah-
jadi-dari-pangan-hewani/

Selain itu bahan bacaan guru terkait teknik pengolahan pangan
setengah jadi dapat diakses melalui tautan berikut ini. : https://
yeniyuliantil3.wordpress.com/2022/09/19/teknik-pengolahan-pangan-
setengah-jadi/

3. Kegiatan Pembelajaran 3

Membuat produk pangan setengah jadi dari daging dan ikan
berdasarkan tahapan pembuatan serta ditampilkan dalam bentuk
penyajian dan pengemasan yang menarik.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan Pembelajaran 3 merupakan lanjutan dari Kegiatan
Pembelajaran 2 Unit 2 dengan metode pembelajaran praktikum untuk
membuat produk pangan setengah jadi dari daging dan ikan. Kegiatan
pembelajaran 3 dapat guru lakukan pada pertemuan atau minggu ke-11
untuk mencapai tujuan pembelajaran 7 dan 8 seperti yang ditampilkan
pada Gambar 2.2 Alokasi waktu pembelajaran Unit 2.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, inti, dan
kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Aktivitas pada Kegiatan Pendahuluan dapat mengacu pada Kegiatan
Pendahuluan, Kegiatan Pembelajaran 3 Unit 1.

b) Kegiatan Inti

Pada Kegiatan Pembelajaran 3 Unit 2, peserta didik akan membuat
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produk pangan setengah jadi dari daging dan ikan secara
berkelompok. Guru dapat melakukan pembelajaran seperti Tabel
1.4 Kegiatan Inti Pembelajaran Unit 1.

Tugas karya kelompok dapat mengacu pada kegiatan inti
Kegiatan Pembelajaran 3 Unit 1.

¢) Kegiatan Penutup

Aktivitas pada kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 1 Unit 1.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 3 Unit 1. Langkah pembelajaran dapat mengacu pada
sintaks metode praktikum atau guru dapat mengembangkan kegiatan
pembelajaran lain yang sesuai dengan profil pelajar Pancasila.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua dapat membantu peserta didik dalam menyiapkan bahan
dan alat yang diperlukan untuk mengolah pangan setengah jadi dari
daging dan ikan yang di mana bahan dasarnya berasal dari wilayah
setempat.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 1 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian

Asesmen/penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 3 Unit
1 dengan fokus penilaian produk setengah jadi dari daging dan ikan.

f. Pengayaan

Guru meminta peserta didik yang telah tuntas dan tertarik untuk
menambah penguasaan keterampilan membuat produk pangan
setengah jadi dari daging dan ikan dengan mencoba bentuk produk
olahan pangan setengah jadi pangan hewani lainnya di rumah dan
tempat lain yang mendukung proses pengolahan.

g. Lembar Peserta Didik

Lembar kerja penugasan terkaitlembar kerja pembuatan karya: produk
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pangan setengah jadi dari pangan hewani daging dan ikan dapat dilihat
pada Lembar Kerja-3 (LK-3) Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca Peserta didik dapat membaca bahan
bacaan Unit 1 Kegiatan Pembelajaran 1, buku resep, dan media jejaring
internet terkait Pengolahan Pangan Setengah Jadi Dari Daging dan Ikan.

i. Bahan Bacaan Guru

Contoh Video Tayang Pengolahan Pangan Setengah Dari Daging dan
Ikan

Sosis
https://www.youtube.com/watch?v=ys2Y2YHfqVs
Nugget
https://www.youtube.com/watch?v=3qA-ESoweq0
Bakso Daging Sapi
https://www.youtube.com/watch?v=gqcRtvIFATA
Ikan Asin
https://www.youtube.com/watch?v=XLQjh53f2_s
Ikan Asap
https://www.youtube.com/watch?v=o0p50wtMVdYc
Kerupuk udang
https://www.youtube.com/watch?v=cQ7tVUHom18

4. Kegiatan Pembelajaran 4

Memberi penilaian produk pangan setengah jadi dari daging dan ikan
yang ditampilkan pada meja display di sekolah.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada Kegiatan Pembelajaran 4 lanjutan dari Kegiatan Pembelajaran 2
dan 3 Unit 2 menggunakan metode praktikum untuk menilai laporan
produk pangan setengah jadi bahan hewani daging dan ikan. Kegiatan
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Pembelajaran 4 dapat guru lakukan pada pertemuan atau minggu ke-12
seperti yang ditampilkan pada Gambar 2.2 Alokasi waktu pembelajaran
Unit 2.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi mempersiapkan segala sesuatu yang
diperlukan untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, inti, dan
kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Gurumelakukan apersepsidengan peserta didik melalui pertanyaan
pemantik untuk mengetahui pemahaman konsep penilaian
tampilan produk pangan setengah jadi.

4 N

Hidangan dari Bakso Hidangan dari Nugget
Sumber: Resepkoki (2021) Sumber: Aprilia Intan (2020)

Hidangan dari Ikan Asap Hidangan dari Ikan Asin
Sumber: Resepkoki (2021) Sumber: Hardian (2019)
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Kemasan Nugget Kemasan bakso
Sumber: Husna (2018) Sumber: BaksopakTino (2022)

Kemasan Ikan Asin Kemasan ikan asap

Sumber: Suntoro (2018) Sumber: Bulkebul (2020)

- J
\ J

Gambar 2.4 Penyajian Produk Pangan Setengah Jadi dan Produk di Kemasan

4 . )
Pertanyaan Pemantik

Guru menyajikan gambar produk pangan setengah jadi dari pangan

hewani daging dan ikan yang diolah maupun yang dikemas.

1) Dari gambar yang disajikan, bagaimana tampilan produk tersebut?

2) Sebutkan kriteria apa saja dalam menilai produk setengah jadi
tersebut!

3) Sebutkan hal-hal yang dapat diperhatikan untuk menyajikan
produk yang menarik berdasarkan gambar di atas!

4) Sebutkan hal-hal yang dapat diperhatikan untuk mengemas produk
setengah jadi/produk pengawetan yang menarik berdasarkan

gambar di atas!
- J
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b) Kegiatan Inti

Kegiatan inti dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 4 Unit 1
dengan fokus materi produk pangan setengah jadi dari daging dan
ikan.

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 1
Unit 1.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif pada pembelajaran ini dapat mengacu
kegiatan alternatif pada Kegiatan Pembelajaran 4 Unit 1.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua mengapresiasi karya peserta didik, yaitu dengan membeli
hasil olahan pangan setengah jadi dari daging dan ikan yang dibuat
oleh putra-putrinya di sekolah.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran
1 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian

Asesmen/penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 4 Unit
1.

f. Pengayaan

Peserta didik yang sangat tertarik pada bidang pembuatan olahan
pangan setengah jadi ini dapat mengembangkan olahan pangan
setengah jadi kreasinya.
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g. Lembar Peserta Didik

Format laporan karya pengolahan dapat mengacu pada Lembar Kerja-4
(LK-4) di Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca buku terkait Pengolahan Pangan Setengah
Jadi Dari Daging dan Ikan dan sumber internet.

i. Bahan Bacaan Guru

Guru dapat mengacu pada bahan bacaan guru yang direferensikan
pada unit sebelumnya maupun berbagai sumber yang tertera dalam
daftar pustaka.

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




Kewirausahaan : Produk Pangan
Kreatif Berbahan Daging dan lkan




Pada Unit 3, peserta didik akan mempelajari materi tentang
kewirausahaan: produk pangan kreatif berbahan daging dan ikan.
Materi ini dapat dikembangkan dalam pembelajaran di kelas dan
bersama peserta didik.
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Gambar 3.1 Peta Materi Unit 3
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Tujuan pembelajaran unit 3, peserta didik mampu:

TP 3.1

TP 3.2

TP 3.3

TP 3.4

TP 3.5

TP 3.6

Mengeksplorasi karakteristik bahan, alat, dan teknik
pengolahan produk kewirausahaan pangan kreatif dari
daging dan ikan hasil modifikasi kearifan lokal atau potensi
lingkungan yang bernilai ekonomis.

Menganalisis hasil eksplorasi karakteristik bahan, alat, dan
teknik pengolahan produk kewirausahaan pangan kreatif dari
daging dan ikan hasil modifikasi kearifan lokal atau potensi
lingkungan yang bernilai ekonomis.

Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik bahan, alat, dan
teknik pengolahan produk kewirausahaan pangan Kkreatif
dari daging dan ikan hasil potensi lingkungan yang bernilai
ekonomis.

Melakukan studi kelayakan produksi produk kewirausahaan
pangan kreatif dari daging dan ikan yang bernilai ekonomis
melalui hasil modifikasi bahan, alat, dan teknik sesuai potensi
lingkungan atau kearifan lokal.

Merencanakan pembuatan produk kewirausahaan pangan
kreatif dari daging dan ikan yang bernilai ekonomis dilengkapi
perhitungan food cost atau biaya produksi dan harga jual
melalui modifikasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi
kelayakan produksi dan potensi lingkungan atau kearifan
lokal.

Merencanakan penyajian dan/atau pengemasan produk
kewirausahaan pangan kreatif dari daging dan ikan yang
bernilai ekonomis untuk sasaran promosi dan pemasaran
melalui modifikasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi
kelayakan produksi, potensi lingkungan atau kearifan lokal.
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Penguatan Profil Pancasila pada Unit 3 ini mengacu pada Panduan
Umum, lima dimensi profil Pancasila terkait pada Unit 3 namun sesuai
tujuan pembelajaran fokus dimensinya pada bernalar kritis dalam
menghasilkan suatu rencana usaha produk pangan kreatif berbahan
daging dan ikan yang dapat terlihat pada Tabel 3.1 dimensi, elemen,
sub-elemen dan alur perkembangan.

Tabel 3.1 Alur Perkembangan Dimensi Profil Pancasila Fase D Kelas IX Unit 3

Dimensi Profil

Pancasila

Elemen

Sub-elemen Alur Pekrembangan di

Fase D Kelas IX

1.Beriman,
Bertakwa

YME, dan
Berakhlak
Mulia

kepada Tuhan

Elemen
Akhlak
Kepada Alam

Menjaga
lingkungan
alam sekitar

Mewujudkan rasa syukur
dengan berinisiatif

untuk menyelesaikan
permasalahan lingkungan
alam sekitarnya dengan
mengajukan alternatif solusi
dan mulai menerapkan
solusi tersebut.

2.Bergotong
Royong

Elemen
Kolaborasi

Kerja sama

Menyelaraskan tindakan
sendiri dengan tindakan
orang lain untuk
melaksanakan kegiatan dan
mencapai tujuan kelompok
di lingkungan sekitar, serta
memberi semangat kepada
orang lain untuk bekerja
efektif dan mencapai tujuan
bersama.

3.Mandiri

Elemen
Regulasi Diri

Menunjukkan
inisiatif dan
bekerja secara
mandiri

Mengkritisi efektivitas
dirinya dalam bekerja
secara mandiri dengan
mengidentifikasi hal-hal
yang menunjang maupun
menghambat dalam
mencapai tujuan.
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4.Bernalar Kritis | Elemen Mengajukan Mengajukan pertanyaan
Memperoleh | pertanyaan untuk klarifikasi dan
dan interpretasi informasi, serta
Memproses mencari tahu penyebab dan
Informasi dan konsekuensi dari informasi
Gagasan tersebut.
Mengidentifika- | Mengidentifikasi,
si,mengklarifika | mengklarifikasi, dan
-si serta menganalisis informasi
mengolah yang relevan serta
informasi dan | memprioritaskan beberapa
gagasan gagasan tertentu.
Elemen Menalar dengan berbagai
Menganalisis argumen dalam mengambil
dan suatu simpulan atau
Mengevaluasi keputusan.
Penalaran dan
Prosedurnya
Elemen Merefleksi dan | Menjelaskan asumsi yang
Refleksi mengevaluasi digunakan, menyadari
Pemikiran pemikirannya [ Kkecenderungan dan
dan Proses sendiri konsekuensi bias
Berpikir pada pemikirannya,
serta berusaha
mempertimbangkan
perspektif yang berbeda.
5.Kreatif Elemen Menghubungkan gagasan
Menghasilkan yang ia miliki dengan
Gagasan yang informasi atau gagasan
Orisinal baru untuk menghasilkan

kombinasi gagasan baru
dan imajinatif untuk
mengekspresikan pikiran
dan/atau perasaannya.
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Dalam mencapai tujuan pembelajaran Unit 3, dengan materi
kewirausahaan produk pangan kreatif berbahan daging dan ikan,
diperlukan 8 JP atau 4 pertemuan x 2 JP. Setiap pertemuan atau minggu
dilakukan 1 x 2 JP atau 80 menit.

4 )

Pertemuan
atau
minggu ke
13-14

-

Pertemuan
atau
minggu ke
14-16

- J

\
TP 3.1. Mengeksplorasi karakteristik

bahan, alat, dan teknik pengolahan produk
kewirausahaan pangan kreatif dari daging dan
ikan hasil modifikasi kearifan lokal atau potensi
lingkungan yang bernilai ekonomis.

TP 3.2. Menganalisis hasil eksplorasi
karakteristik bahan, alat, dan teknik pengolahan
produk kewirausahaan pangan kreatif dari
daging dan ikan hasil modifikasi kearifan lokal
atau potensi lingkungan yang bernilai ekonomis.

TP 3.3. Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik
bahan, alat, dan teknik pengolahan produk
kewirausahaan pangan kreatif dari daging dan ikan
hasil potensi lingkungan yang bernilai ekonomi. )

-

TP 3.4. Melakukan studi kelayakan produksi
produk kewirausahaan pangan kreatif dari
daging dan ikan melalui hasil modifikasi bahan,
alat, dan teknik sesuai potensilingkungan atau
kearifan lokal, dan bernilai ekonomis.

TP 3.5. Merencanakan pembuatan produk
kewirausahaan pangan kreatif dari daging
dan ikan yang bernilai ekonomis dilengkapi
perhitungan food cost atau biaya produksi dan
harga jual melalui modifikasi bahan, alat, dan
teknik berdasarkan studi kelayakan produksi
dan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

TP 3.6. Merencanakan penyajian dan/atau
pengemasan produk kewirausahaan pangan
kreatif dari daging dan ikan yang bernilai
ekonomis untuk sasaran promosi dan
pemasaran melalui modifikasi bahan, alat, dan
teknik berdasarkan studi kelayakan produksi
dan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

Gambar 3.2 Alokasi Waktu Pembelajaran Unit 3
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Pada Unit 3 diuraikan pokok-pokok materi tentang ruang lingkup
kewirausahaan produk pangan kreatif berbahan daging dan ikan.
Tinjauan materi meliputi konsep, fungsi, dan model kewirausahaan,
startegi, etika, ide usaha, metode perhitungan, rencana bisnis (business
plan), promosi, dan pemasaran.

Sehubungan dengan hal tersebut, sangatlah penting pengembangan
kewirausahaan (entrepreneurship) bagi peserta didik. Pendorong utama
meningkatnya kebutuhan akan entrepreneur ialah munculnya aneka
ragam kesempatan berusaha dalam era perkembangan teknologi
tinggi. Berkembangnya teknologi informasi dan program-program
komputer yang canggih telah mendorong tumbuhnya kesempatan
kemudahan wirausaha yang makin beranekaragam. Pengenalan
berbagai produk pengolahan pangan hewani daging dan ikan yang
digunakan diharapkan peserta didik dapat berkreasi lebih kreatif dan
inovatif.

Selanjutnya, diuraikan tentang cara merancang usaha (business
plan) sebagai bentuk dokumen tertulis yang disiapkan oleh wirausaha.
Business plan mengambarkan semua unsur-unsur yang relevan, baik
internal maupun eksternal mengenai perusahaan untuk memulai
usaha.

Pentingnya perencanaan perlu ditanamkan kepada peserta didik
agar mereka terbiasa menyusun rencana dalam mencapai peluang
usaha. Hal itu disebabkan karena tujuan akhir dari suatu pembelajaran
nantinya memiliki nilai kemanfaatan bagi diri dan keluarganya serta
penanaman nilai-nilai karakter yang berkaitan dengan kewirausahaan.
Peserta didik diharapkan mampu menguasai semua itu agar memiliki
nilai-nilai jiwa kewirausahaan. Penanaman melalui pembiasaan
terhadap pelaksanaan setiap tahapan pengolahan diharapkan akan
berdampak positif terhadap nilai-nilai karakter, sosial, dan religius
peserta didik
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Bagian ini berisi pengaturan peserta didik, lokasi pembelajaran, sarana,
prasarana, dan strategi pembelajaran.

1. Pengaturan Peserta Didik

Kegiatan pembelajaran dilakukan dengan cara mengelompokkan
peserta didik. Pengelompokan tersebut untuk berdiskusi dalam
mengerjakan tugas yang dibuat secara individu seperti lembar kerja
dan lain sebagainya.

2. Lokasi Pembelajaran

Penjelasan tentang Lokasi Pembelajaran dapat mengacu pada Lokasi
Pembelajaran Unit 1 dengan lokasi diperluas, yaitu tempat usaha.

3. Sarana dan Prasarana

Sarana dan Prasarana yang diperlukan dalam Unit 3 dapat mengacu pada
Saranadan Prasarana Unit 1 dengan penyesuaian materi: kewirausahaan.

4. Strategi Pembelajaran

Strategi pembelajaran yang dapat digunakan dalam Unit 3 adalah
karya. Model pembelajaran yang dapat digunakan ialah Problem
Based Learning. Guru memberikan pemahaman tentang tentang
konsep, fungsi, model proses kewirausahaan, strategi wirausaha, etika
usaha, dan ide peluang usaha dari pangan hewani daging dan ikan
dengan mempertimbangkan potensi lingkungan atau kearifan lokal
dengan penyampaian langsung secara lisan kepada peserta didik.
Peserta didik melaksanakan kegiatan diskusi tentang identifikasi dan
pengamatan tempat usaha produk pangan hewani dan rencana usaha
dari ide potensi pangan hewani yang ada di lingkungan sekitar peserta
didik. Peserta didik berpartisipasi aktif dalam kegiatan diskusi untuk
menyusun rencana pembuatan produk kewirausahaan pangan kreatif
hewani yang ada di lingkungan sekitar peserta didik.
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Kegiatan pembelajaran pada Unit 3 terdiri atas 2 aktivitas berikut.

1) Mengaktualisasikan ruang lingkup kewirausahaan dalam ide
usaha produk pangan kreatif berbahan daging dan ikan.

2) Menyusun rencana pembuatan produk usaha/ bussines plan
pangan kreatif berbahan daging dan ikan.

Pembelajaran Unit 3 terdiri atas 2 kegiatan yang dapat disimak lebih
detail sebagai berikut.

1. Kegiatan Pembelajaran 1

Mengaktualisasikan ruang lingkup kewirausahaan dalam ide usaha
produk pangan kreatif berbahan daging dan ikan.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada Unit 3 Kegiatan Pembelajaran 1 ini, guru dapat menggunakan
model yang disajikan pada Panduan Umum. Kegiatan Pembelajaran 1
menggunakan model problem based learning. Kegiatan Pembelajaran
1 dapat dilakukan pada pertemuan atau minggu ke-13 dan 14 untuk
mencapai tujuan pembelajaran 1 hingga 3 yang ditampilkan pada
gambar 3.2 Alokasi waktu pembelajaran Unit 3.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar. Contohnya, mempersiapkan materi
beserta tugas-tugas yang akan diberikan seperti mengerjakan
tugas/lembar Kkerja, menentukan ide usaha, dan memberikan
tugas rumah kepada para peserta didik. Pelaksanaan kegiatan
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pembelajaran melalui model problem based learning agar peserta
didik dapat mengidentifikasi jenis produk pangan kreatif berbahan
daging dan ikan yang dapat dijadikan usaha serta menyampaikan
ide atau gagasan untuk mengatasi masalah dalam berwirausaha
dalam bentuk rancangan ide usaha, sikap disiplin, tanggung jawab,
kemauan bekerja sama, dan percaya diri.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri dari kegiatan pendahuluan, kegiatan
inti, dan kegiatan penutup yang perlu dilakukan.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru dapat membuka kelas dengan salam dan dilanjutkan dengan
doa. Memberikan motivasi pembelajaran melalui link video berikut
https://www.youtube.com/watch?v=-mGdjFzglCo tentang pesan
anak Indonesia untuk berusaha aktif dan inovatif. Peserta didik
dapat menyimpulkan pesan dan makna yang disampaikan dalam
video tersebut. Selanjutnya, guru dapat melakukan apersepsi pada
peserta didik melalui pertanyaan pemantik berikut.

1)
2)

3)

4

)

. )
Pertanyaan Pemantik

Apakah kamu pernah mendengar istilah kewirausahaan?

Apakah kamu mengetahui perbedaan wirausaha dan
wiraswasta?

Sebutkan contoh produk usaha pangan berbahan daging dan
ikan yang menjadi tren dan digemari saat ini!

Mengapa perlu menumbuhkan jiwa wirausaha sejak dini? )

b) Kegiatan Inti

Setelah guru melakukan apersepsi, kegiatan berikutnya jika guru
menggunakan problem based learning untuk kegiatan 1 dengan
langkah pada Tabel 3.2 Kegiatan Inti 1 Unit 3.
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Tabel 3.2 Tahapan dan Uraian Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 3

JELEV LT Uraian Kegiatan

Orientasi peserta * Peserta didik mengamati video tayang terkait
didik pada masalah tokoh enterprenur sukses membangun

usaha dari kecil. Hal ini dilakukan untuk
menumbuhkan jiwa wirausaha sejak dini.
Selain itu, guru juga memberikan masalah
terkait ide usaha pangan hewani daging dan
ikan.

* Peserta didik dan guru bertanya jawab tentang
video tayang dan masalah yang disajikan
tersebut.

* Pada kegiatan ini, peserta didik mendapatkan
pemaparan secara umum tentang konsep,
fungsi, model proses kewirausahaan, strategi
wirausaha, etika usaha, dan ide peluang usaha
dari pangan hewani daging dan ikan dengan
mempertimbangkan potensi lingkungan atau
kearifan lokal.

Mengorganisasikan |« Peserta didik dibagi ke dalam kelompok-
peserta didik untuk kelompok belajar, kemudian guru membagikan
belajar lembar kerja peserta didik untuk mengerjakan
tugas tentang permasalahan yang berkaitan
dengan pembentukan ide peluang usaha

dari pangan hewani daging dan ikan dengan
mempertimbangkan potensi lingkungan atau
kearifan lokal.

* Peserta didik berdiskusi tentang faktor
penyebab dan akibat dari masalah tersebut.

¢ Peserta didik membuat ide usaha dalam bentuk
prototipe desain usaha.
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Membimbing e Guru berkeliling, membimbing, dan

penyelidikan mengarahkan jika ada kelompok yang belum
individu maupun paham.

kelompok

Mengembangkan dan |+ Setiap kelompok mempresentasikan hasil
menyajikan hasil diskusi mereka dan menghasilkan karya
karya berupa prototipe desain produk usaha

berbahan pangan hewani daging dan ikan.

Menganalisis dan o Peserta didik dengan bimbingan guru
mengevaluasi bersama-sama menyimak, menganalisis,
proses penyelesaian dan mengevaluasi presentasi masing-masing
masalah kelompok.

* Peserta didikan diarahkan dan dikoreksi jika
ada pemahaman yang kurang tepat.

* Peserta didik diberikan penguatan terhadap
materi-materi penting terkait merancang ide
usaha produk pangan kreatif dari daging dan
ikan

Berikut contoh video yang dapat guru berikan terkait materi
kewirausahaan dan ilustrasi manfaat menumbuhkan jiwa
wirausaha sejak dini melalui berbagai sumber seperti YouTube
https://youtu.be/G1_ROr-2Kfg. Guru dapat menambahkan contoh
kisah-kisah inspiratif anak muda yang sukses dalam berwirausaha.
Selain itu, contoh tugas dapat guru berikan dalam tahapan orientasi
peserta didik pada masalah.
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f TUGAS KELOMPOK LK 3.1. h
Diskusikan dengan kelompok terkait sebuah kasus yang potensi
pangan hewaninya melimpah, tetapi belum dioptimalkan, padahal
dapat dimanfaatkan menjadi peluang usaha. Misalnya di wilayah
pesisir pantai, sebagian besar masyarakat mata pencahariannya
adalah nelayan. Ikan-ikan hasil tangkapan mereka biasanya dijual ke
pelelangan. Namun, pada saat pandemi Covid-19, terjadi penurunan
yang signifikan terhadap penjualan ikan karena pembatasan akses
dan banyak usaha makanan tutup sementara bahkan gulung tikar.
Hal ini berdampak juga pada ekonomi masyarakat pesisir pantai
yang ikan-ikan hasil tangkapannya hanya dikonsumsi sendiri
sisanya, dibuang karena ikan yang disimpan terlalu lama akan
membusuk. Hal ini perlu diperhatikan. Dengan kreativitas dan jiwa
kewirausahaan masyarakat mungkin akan mejadi peluang usaha
baru bagi mereka. Jadi, ikan tidak hanya dijual dalam kondisi segar
saja, tetapi bisa menjadi produk olahan yang dapat meningkatkan
perekenomian masyarakat sekitar bahkan bisa menjadi produk
oleh-oleh khas masyarakat setempat.

Berdasarkan contoh kasus di atas, peserta didik secara berkelompok
dapat menyelesaikan tugas berikut ini.

1) Mengapa perlu memahami konsep dan fungsi kewirausahaan?

2) Jelaskan manfaat berwirausaha dalam berbagai aspek
kehidupan, khususnya pada contoh kasus tersebut!

3) Bagaimana menumbuhkan jiwa wirausaha untuk masyarakat
tersebut?

4) Buat satu contoh ide usaha terkait produk pangan hewani ikan
yang menjadi peluang usaha masyarakat pesisir pantai! Lalu
buat deskripsinya terkait usaha tersebut!

N J

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 1
Unit 1.
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b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif kegiatan ini dapat menggunakan
model problem based learning, dengan menugaskan peserta didik
secara individu atau berkelompok memilih satu tempat usaha produk
pangan hewani daging dan ikan tanpa membatasi jenis skala usahanya.
Selanjutnya, peserta didik mengidentifikasi pemasalahan yang pernah
atau sering terjadi pada usaha tersebut. Peserta didik membuat peta
permasalahan dan ide atau gagasan dalam mengatasi permasalahan
yang terjadi. Misalkan peserta didik memilih tempat usaha ikan
asin skala rumahan (home industry). Selanjutnya, mewawancarai
narasumber terkait kendala dan permasalahan yang pernah atau sering
terjadi saat produksi. Setelah dilakukan wawancara, teridentifikasi
beberapa masalah antara lain sulitnya mendapat bahan baku ikan
karena nelayan lebih memilih menjual ke pelelangan, cuaca yang
tidak menentu menghambat proses pengeringan ikan asin, tempat
penyimpanan dan pengemasan yang belum memadai, serta minimnya
pengetahuan terkait teknologi dalam memasarkan melalui alat digital.

Peserta didik dapat menentukan solusi permasalahan yang ada.
Guru menyampaikan kepada peserta didik tentang ide usaha. Ide
usaha (bisnis) adalah respons seseorang, banyak orang, atau suatu
organisasi untuk menyelesaikan masalah yang teridentifikasi atau
untuk memenuhi kebutuhan di suatu lingkungan (pasar, masyarakat).
Mencari sebuah ide bisnis yang bagus adalah langkah awal untuk
mengubah keinginan dan kreatifitas pengusaha menjadi peluang usaha
atau bisnis.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua diharapkan dapat membimbing peserta didik dalam
menentukan ide usaha dengan mempertimbangkan ketersediaan
pangan setempat.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 1 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian

Asesmen/penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 1.
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f. Pengayaan

Pembelajaran pengayaan dapat dilakukan pada peserta didik yang
telah tuntas dan dapat memperdalam materi pengayaan di luar jam
pelajaran. Peserta didikan dapat mencari video pada platform tertentu
seperti YouTube terkait profil wirausahawan yang sukses dalam
bidang pengolahan produk pangan hewani. Selain itu, peserta didik
dapat melakukan penelusuran beberapa pelaku usaha produk olahan
pangan hewani di lingkungan tempat tinggal sehingga mendapat
gambaran dalam mengelola usaha, serta dapat mengidentifikasi
potensi pangan hewani daging dan ikan di wilayah sekitar yang dapat
dijadikan ide usaha. Hal ini perlu dilakukan untuk menumbuhkan jiwa
kewirausahaan dengan belajar mencari peluang usaha.

g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

Konsep
) Manfaat
kewirausahan
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LEMBAR KERJA-KEGIATAN ALTERNATIF

Observasi dan Wawancara Tempat Usaha Produk Pangan
Hewani Daging dan Ikan

Dokumentasi

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca Buku terkait kewirausahaan dan materi
kewirausahaan untuk kelas IX yang tersedia dari berbagai sumber
seperti internet.

i. Bahan Bacaan Guru

Bahan bacaan guru terkait konsep wirausaha dapat diakses melalui
tautan berikut.
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2.

https://yeniyuliantil3.wordpress.com/2022/11/04/konsep-
kewirausahaan-analisis-swot-promosi/

https://adoc.pub/konsep-kewirausahaan-dan-pendidikan-
kewirausahaan-di-sekolah.html

Kegiatan Pembelajaran 2

Menyusun rencana pembuatan produk usaha (business plan) pangan
kreatif berbahan daging dan ikan.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada Unit 3 Kegiatan Pembelajaran 2 ini, digunakan problem based
learning. Kegiatan dapat dilakukan pada pertemuan atau minggu ke-
15 dan 16 untuk mencapai tujuan 4 hingga 6 seperti yang ditampilkan
pada Gambar 3.2 Alokasi waktu Unit 3.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi mempersiapkan segala sesuatu yang
diperlukan untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, inti, dan
penutup sebagai berikut.

a) Kegiatan Pendahuluan

Pada aktivitas pembelajaran ini, peserta didik akan mempelajari
tentang menghitung harga jual, menyusun rencana usaha (business
plan), melakukan promosi, dan pemasaran produk pengolahan yang
kreatif dari bahan hewani daging dan ikan dengan memanfaatkan
teknologi komunikasi. Sampaikan kepada peserta didik bahwa
menyusun rencana usaha sangat penting dalam membangun suatu
usaha.
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Pertanyaan Pemantik

1) Apayang kamu ketahui tentang harga jual dalam
kewirausahaan?

2) Apa perbedaan omzet dan laba dalam suatu usaha?

3) Mengapa penting melakukan promosi dan pemasaran dalam
menjalankan usaha?

4) Mengapa business plan sangat penting dalam memulai suatu

usaha?
N\ J

Tabel 3.3 Tahapan dan Uraian Kegiatan Pembelajaran 2 Unit 3

Tahapan Uraian Kegiatan

Orientasi peserta * Peserta didik mengamati video tayang terkait
didik pada masalah kegagalan usaha akibat rencana usaha yang
tidak matang dan promosi yang tepat.

o Peserta didik dan guru bertanya jawab tentang
video tayang dan masalah yang disajikan
tersebut.

*  Guru perlu menjelaskan dahulu terkait konsep,
metode perhitungan, dan cara menghitung
harga jual produk produk pengolahan yang
kreatif dari bahan hewani daging dan ikan.
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Mengorganisasikan
peserta didik untuk
belajar

Peserta didik dibagi ke dalam kelompok-
kelompok belajar, kemudian guru membagikan
lembar kerja peserta didik untuk mengerjakan
tugas tentang permasalahan atau kesulitan
yang berkaitan dengan perhitungan harga jual,
pemasaran, dan promosi.

Peserta didik berdiskusi tentang faktor
penyebab dan akibat dari masalah tersebut.

Peserta didik membuat laporan rencana

usaha (business plan) sebagai bentuk solusi
perencanaan usaha yang baik dalam mengatasi
permasalahan tersebut.

Membimbing
penyelidikan
individu maupun
kelompok

Guru berkeliling, membimbing, dan
mengarahkan jika ada kelompok yang belum
paham.

Mengembangkan dan
menyajikan hasil
karya

Setiap kelompok mempresentasikan hasil
diskusi mereka.

Guru dapat pula meminta peserta didik
memaparkan rencana usaha (business plan)
produk pangan hewani daging dan ikan yang
dapat meningkatkan rasa ingin tahu peserta
didik dan kreativitas.

Menganalisis dan
mengevaluasi
proses penyelesaian
masalah

Peserta didik dengan bimbingan guru
bersama-sama menyimak, menganalisis,
dan mengevaluasi presentasi masing-masing
kelompok.

Guru mengarahkan dan mengoreksi jika ada
pemahaman yang kurang tepat.
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Berikut contoh penugasan membuat laporan rencana usaha
(business plan) produk pangan kreatif dari daging dan ikan secara
kelompok sebagai bentuk penyelesaian kasus daerah sekitar atau
wilayah tertentu yang terkendala kurangnya pengoptimalan
potensi pangan hewani daging dan ikan sebagai peluang usaha.
Rencana wusaha perlu dipertimbangkan dengan melakukan
analisis sederhana dengan teknik SWOT melalui identifikasi faktor
eksternal peluang (opportunities) dan ancaman (threats) dengan
faktor internal kekuatan (strengths), dan kelemahan (weaknesses)
dalam pemilihan usaha jenis produk.

-

1)

2)

TUGAS KELOMPOK LK 3.2. b

Amati lingkungan sekitar atau pilih wilayah tertentu dari
berbagai sumber terkait potensi pangan hewani daging dan
ikan yang belum dioptimalkan secara maksimal sehingga
memberikan dampak luas seperti pencemaran lingkungan
akibat pembusukan atau kerusakan bahan hewani, kurang
bervariasinya produk olahan berbahan pangan hewani daging
dan ikan, dan rendahnya pendapatan atau perekonomian
masyarakat setempat.

Buatlah laporan rencana usaha (business plan) produk pangan
kreatif dari daging dan ikan sebagai bentuk penyelesaian kasus
potensi pangan hewani secara kelompok sesuai bahan dan alat
yang tersedia di rumah maupun lingkungan sekitar dengan
mempertimbangkan potensi lingkungan atau kearifan lokal
wilayah pilihan melalui Lembar Kerja 3.2. (LK.3.2).

b.

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 1
Unit 1.

Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif yang dapat dilaksanakan ialah
melanjutkan Kegiatan Pembelajaran Alternatif pada Kegiatan
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Pembelajaran 1. Setelah peserta didik secara berkelompok memilih
tempat usaha yang mengalami permasalahan seperti kegagalan
dalam penjualan atau mengalami kerugian. Peserta didik menentukan
ide usaha lain dari potensi pangan hewani daging dan ikan yang
kreatif. Selanjutnya, peserta didik secara berkelompok membuat
laporan rencana usaha sebagai bentuk penyelesaian kasus sehingga
meminimalisir terjadinya kembali kegagalan dalam proses penjualan
pada tempat usaha tersebut.

Laporan harus memberikan deskripsi kasus yang terjadi secara
jelas, kemudian disajikan dengan rencana yang tepat seperti ide
usaha kreatif, analisis SWOT, penjelasan aspek keuangan (perhitungan
harga jual), serta aspek pemasaran dan promosi yang baik. Khusus
untuk promosi upayakan memanfaatkan literasi digital. Laporan ini
merupakan hasil dari upaya pembelajaran peserta didik untuk berpikir
kritis dalam menghadapi situasi, khususnya pemecahan kasus yang
sering terjadi pada usaha produk pangan hewani sehingga diharapkan
dapat menumbuhkan nilai-nilai wirausaha dan kreativitas dalam
pengembangan ide usaha produk olahan dari pangan hewani daging
dan ikan.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua diharapkan dapat membimbing peserta didik dalam
memberikan informasi terkait tokoh entrepreneur yang sukses di
wilayah setempat. Orang tua juga membantu peserta didik dalam
menyusun laporan rencana usaha, baik secara langung maupun tidak
langsung.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 1 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian
Asesmen/penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 4 Unit 1.
f. Pengayaan

Mencari informasi tentang pengembangan produk wirausaha dari
pangan hewani daging dan ikan.
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g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

LEMBAR KERJA 3.2. (LK-3.2)

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca bahan bacaan yang disarakankan pada
Kegiatan Pembelajaran 1.

i. Bahan Bacaan Guru

Guru dapat membaca materi terkait perhitungan harga jual dan
penyusunan rencana usaha dapat diakses melalui tautan berikut.

https://yeniyuliantil3.wordpress.com/2022/09/19/perhitungan-harga-
jual-dan-perencanaan-usaha/
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Pengolahan Bahan Hasil Samping
Daging dan lkan Menjadi Produk
Pangan dan Nonpangan




Pada unit 4 akan mempelajari materi tentang pengolahan bahan hasil
samping daging dan ikan menjadi produk pangan dan nonpangan.
Materi ini dapat dikembangkan dalam pembelajaran di kelas bersama
peserta didik.

Pengolahan Bahan Hasil
Samping Hewan

Rahan Hasil Bahan Hasil
Samping Menpangan Samping Pangan

Pengartian ] [Jenis dan Karakteritik] [ Teknik Pengalahan ]

® ®

Hepgolahan Bahan Hasil Samping Pengalahan Bahan Hasil
MNonpangan lkan dan Daging Samping Pangan lkan dan Daging

N2

\

W
m

A

7

2\

B R R R S M R S M R R S R R R A N R N R R A e

........................ [ TS S ———
Rancangan Pengolahan Rancangan Pengolzhan
Bubuk Bulu Ayam Bubuk Bulu Ayam

| l
Alat Penyajian! Kemasan ]

Kemasan Praduk Nonpangan Praduk Pangan

I ER R RN TR R R R R R R R R R PR AR R R R R TR R R R R R R R R R R R R R E R TN
L R R R R R R R R RN R R R R PR R RN R R R R R R R R R R RN R R NN R R R RN N
L} ]
& Pembuatan Frocuk (Persiapan, Pengolahan, Femyajian, Pengemasan,
Penyimpanan} bahan hasil samping daging dan ikan

--------------------JL----------------------------

Fenyampaian Frodek Pangan dan Nonpangan dari

Lahan Hasil Samping Daging dan lkan +
I ‘

Penilaian hasil produk +

Gambar 4.1 Peta Materi Unit 4
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Tujuan pembelajaran unit 4, peserta didik mampu:

TP 4.1

TP 4.2

TP 4.3

TP 4.4

TP 4.5

TP 4.6

Mengeksplorasi karakteristik bahan, alat, dan teknik
pengolahan produk pangan dan nonpangan dari bahan hasil
samping daging dan ikan potensi lingkungan yang bernilai
ekonomis;

Menganalisis hasil eksplorasi karakteristik bahan, alat, dan
teknik pengolahan produk pangan dan nonpangan dari
bahan hasil samping daging dan ikan potensi lingkungan yang
bernilai ekonomis;

Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik bahan, alat, dan
teknik pengolahan produk pangan dan nonpangan dari
bahan hasil samping daging dan ikan potensi lingkungan yang
bernilai ekonomis;

Melakukan studi kelayakan produksi pangan dan nonpangan
dari bahan hasil samping daging dan ikan yang bernilai
ekonomis melalui hasil modifikasi bahan, alat, dan teknik
sesuai potensilingkungan atau kearifan lokal.

Merencanakanpembuatanprodukpangandannonpangandari
bahan hasil samping daging dan ikan yang bernilai ekonomis
melalui modifikasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi
kelayakan produksi dan potensi lingkungan atau kearifan
lokal.

Merencanakan penyajian dan/atau pengemasan produk
pangan dan nonpangan dari bahan hasil samping daging dan
ikan yang bernilai ekonomis melalui modifikasi bahan, alat,
dan teknik berdasarkan studi kelayakan produksi dan potensi
lingkungan atau kearifan lokal.
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TP 4.7

TP 4.8

TP 4.9

TP 4.10

Membuat produk dan kemasan pangan dan nonpangan dari
bahan hasil samping daging dan ikan yang bernilai ekonomis
melalui modifikasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi
kelayakan produksi dan potensi lingkungan atau kearifan
lokal.

Menyajikan dan/atau mengemas produk pangan dan
nonpangan dari bahan hasil samping daging dan ikan yang
bernilai ekonomis melalui modifikasi bahan, alat, dan teknik
berdasarkan studi kelayakan produksi dan potensi lingkungan
atau kearifan lokal.

Merefleksikan kegiatan pengolahan produk pangan dan
nonpangan dari bahan hasil samping daging dan ikan yang
kreatif dan bernilai ekonomis berdasarkan potensilingkungan
atau kearifan lokal.

Menilai hasil produk pangan dan nonpangan dari bahan hasil
samping daging dan ikan yang kreatif, berdasarkan studi
kelayakan produk dan dampak lingkungan atau budaya.

Penguatan Profil Pancasila pada Unit 4 ini mengacu pada Tabel 1.1
dimensi, elemen, sub-elemen dan alur perkembangan Unit 1 hanya
berfokus pada materi pengolahan bahan hasil samping daging dan
ikan menjadi produk pangan dan nonpangan.

Dalam
pengolahan bahan hasil samping daging dan ikan menjadi produk
pangan dan nonpangan, diperlukan 12 JP atau 6 pertemuan x 2 JP.
Setiap pertemuan atau minggu dilakukan 1 x 2 JP atau 80 menit.

mencapai tujuan pembelajaran Unit 1, dengan materi
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Pertemuan/
minggu ke-
17-18

TP 4.1. Mengeksplorasi karakteristik bahan,

alat, dan teknik pengolahan produk pangan dan
nonpangan dari bahan hasil samping daging dan
ikan potensi lingkungan yang bernilai ekonomis.

TP 4.2. Menganalisis hasil eksplorasi karakteristik
bahan, alat, dan teknik pengolahan produk
pangan dan nonpangan dari bahan hasil samping
daging dan ikan potensi lingkungan yang bernilai
ekonomis.

TP 4.3. Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik
bahan, alat, dan teknik pengolahan produk
pangan dan nonpangan dari bahan hasil samping
daging dan ikan potensi lingkungan yang bernilai
ekonomis. )

Pertemuan
atau
minggu ke-
19-20

TP 4.4. Melakukan studi kelayakan produksi
pangan dan nonpangan dari bahan hasil samping
daging dan ikan yang bernilai ekonomis melalui
hasil modifikasi bahan, alat, dan teknik sesuai
potensi lingkungan atau kearifan lokal.

TP 4.5. Merencanakan pembuatan produk
pangan dan nonpangan dari bahan hasil samping
daging dan ikan yang bernilai ekonomis melalui
modifikasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan
studi kelayakan produksi dan potensi lingkungan
atau kearifan lokal.

TP 4.6. Merencanakan penyajian dan/atau
pengemasan produk pangan dan nonpangan

dari bahan hasil samping daging dan ikan yang
bernilai ekonomis melalui modifikasi bahan, alat,
dan teknik berdasarkan studi kelayakan produksi
dan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

minggu ke-
21

- J
. )
TP 4.7. Membuat produk dan kemasan pangan
dan nonpangan dari bahan hasil samping
daging dan ikan yang bernilai ekonomis melalui
Pertemuan / modifikasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan

studi kelayakan produksi dan potensi
lingkungan atau kearifan lokal.

TP 4.8. Menyajikan dan/atau mengemas produk
pangan dan nonpangan dari bahan hasil
samping daging dan ikan yang bernilai ekonomis
melalui modifikasi bahan, alat, dan teknik
berdasarkan studi kelayakan produksi dan
potensi lingkungan atau kearifan lokal.

J
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4 N\ [
e TP 4.9. Merefleksikan kegiatan pengolahan

produk pangan dan nonpangan dari bahan hasil
samping daging dan ikan yang kreatif bernilai
Pertemuan / ekonomis berdasarkan potensi lingkungan atau

. k kearifan lokal.
mlnggu e- e TP 4.10. Menilai hasil produk pangan dan
22 nonpangan dari bahan hasil samping daging dan

ikan yang kreatif, berdasarkan studi kelayakan
produk dan dampak lingkungan atau budaya.

- AN J

Gambar 4.2 Alokasi Waktu Pembelajaran Unit 4

Peserta didik diberikan pemahaman pengetahuan dengan pemberian
tugas yang mengaktifkan peserta didik agar berpikir kritis dan diakhiri
dengan praktik pembuatan produk pangan kreatif dari bahan hasil
samping pangan dan nonpangan hewani daging dan ikan. Bahan
samping dari hewan terbagi menjadi pangan dan nonpangan.

Peternakan: Tanduk
Kerbau, Bulu Domba, Kulit
luar Domba, Bulu Ayam, dll

__| Bahan Hasil Samping
Nonpangan Perikanan: Sisik ikan,
e Cangkang Kerang,

Cangkang Kepiting, dll

Peternakan: Kulit Dalam
Sapi, Ceker, Tulang Sapi,
|| Bahan Hasil Samping Kaki Kambing, Kaki Sapi,
Pangan Jeroan, dll

Bahan Hasil Samping Hewan

Perikanan: Kepala Ikan,
Kepala udang, Tulang Ikan,
Jeroan, Minyak Ikan, dll

Gambar 4.3 Penggolongan Bahan Hasil Samping Hewan
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Adapun teknik pengolahan bahan hasil samping dari daging dan
ikan yang diperkenalkan ialah teknik pengolahan dasar. Dengan
mengenal berbagai teknik pengolahan dan peralatan yang digunakan,
diharapkan peserta didik dapat berkreasi lebih kreatif dan inovatif.
Selanjutnya, diuraikan tentang cara merancang suatu proses tahapan
pembuatan hingga pengemasan produk bahan hasil samping dari
daging dan ikan menjadi pangan dan nonpangan.

Pelaksanaan materi unit ini sebaiknya diterapkan model discovery
learning dan metode praktik dalam bentuk diskusi, kerja sama,
observasi, presentasi, dan pembuatan hasil karya untuk menunjang
pencapaian tujuan. Lokasi pembelajaran dapat dilakukan di Kkelas,
sekolah, laboratorium, ruang dapur, lingkungan sekitar, atau LMS yang
dapat mengakomodir terlaksananya pembelajaran yang didukung
dengan sarana, prasarana serta sumber belajar yang memadai.

Sama seperti di Unit 1, aktivitas pembelajaran dalam unit ini terdiri
atas 4 aktivitas: mengeksplorasi, merancang, membuat, dan menilai
produk. Fokusnya ialah produk bahan hasil samping pangan hewani
daging dan ikan.
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Kegiatan pembelajaran Unit 4 terdiri dari 4 aktivitas, detail kegiatan
dijelaskan sebagai berikut.

1. Kegiatan Pembelajaran 1

Mengeksplorasi jenis, karakteristik, alat, dan teknik pengolahan bahan
hasil samping daging dan ikan menjadi produk pangan dan nonpangan.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada Unit 4 Kegiatan Pembelajaran 1 ini, guru dapat menggunakan
discovery learning atau model pembelajaran lain yang disajikan
pada Panduan Umum. Kegiatan Pembelajar 1 dapat dilakukan
pada pertemuan atau minggu ke-17 dan 18 untuk mencapai tujuan
pembelajaran 1 hingga 3 seperti yang ditampilkan pada Gambar 4.2
Alokasi waktu Pembelajaran Unit 4.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi mempersiapkan segala sesuatu yang
diperlukan untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, kegiatan
inti, dan kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru dapat membuka pembelajaran dengan kegiatan yang
menanamkan rasa cinta tanah air, disiplin, dan toleransi. Guru
memberikan motivasi pembelajaran seperti yang disajikan
melalui tautan video berikut https:/www.youtube.com/
watch?v=2hoppIV55mc tentang pesan pelajar untuk berkarya dan
menyimpulkan pesan serta makna yang disampaikan. Apersepsi
dapat dilakukan guru melalui pertanyaan pemantik berikut ini.

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




Pertanyaan Pemantik

1) Apakah peserta didik pernah mendengar istilah bahan hasil
samping dari daging dan ikan?

2) Apakah peserta didik pernah melihat kegiatan pemanfaatan
hasil samping dari daging dan ikan?

3) Teknik apa saja yang dapat digunakan pada pengolahan hasil
samping dari daging dan ikan?

4) Sebutkan contoh produk pangan maupun nonpangan hasil
samping dari daging dan ikan yang ditemui di lingkungan

\ sekitar atau pasar! )

b) Kegiatan Inti

Setelah guru melakukan apersepsi, kegiatan berikutnya jika guru
dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 1 dengan
fokus pembelajaran pengolahan bahan hasil samping pangan dan
nonpangan hewani daging dan ikan.

Berikut contoh penugasan yang dapat guru berikan untuk
mengeksplorasi jenis dan karaktersitik produk hasil samping
dari pangan maupun nonpangan hewani daging dan ikan yang
ada di daerah setempat dan Indonesia. Peserta didik mengamati
keuntungan yang diperoleh dari adanya olahan pangan maupun
nonpangan hasil samping dari daging dan ikan.
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TUGAS KELOMPOK (LK.4.1)

1) Amati jenis-jenis bahan hasil samping dari daging dan ikan
yang ada di daerahmu.

2) Catatlah jenis bahan hasil samping dari daging dan ikan
tersebut, dapat digunakan apa saja di daerahmu.

3) Bagaimana latar belakang atau sejarah pemanfaatan hasil
samping dari daging dan ikan tersebut?

4) Kesan apa yang kamu rasakan terhadap ciptaan Tuhan
tersebut?

Saat melakukan observasi dan wawancara, hendaknya kamu
bersikap ramah, berbicara sopan, dan dapat bekerja sama dengan
narasumber yang kamu wawancarai serta toleransi dengan teman

kelompokmu.
- J

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 1
Unit 1 dengan fokus pembelajaran pengolahan bahan hasil samping
daging dan ikan menjadi produk pangan dan nonpangan.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif ini dapat mengacu pada kegiatan
pembelajaran alternatif kegiatan Pembelajaran 1 Unit 1 dengan fokus
pembelajaran pengolahan bahan hasil samping daging dan ikan
menjadi produk pangan dan nonpangan.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua diharapkan dapat membimbing peserta didik dalam
mengeksplorasi jenis-jenis bahan hasil samping dari daging dan ikan.
Orang tua juga membantu peserta didik saat melakukan observasi di
wilayah setempat terkait produk olahan pangan dan nonpangan dari
hasil samping daging dan ikan.
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d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 1 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian

Asesmen/penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 1 Unit
1.

f. Pengayaan

Peserta didik yang telah tuntas dapat mencaritahu sebanyak-banyaknya
dan mengidentifikasi jenis-jenis produk hasil samping dari hasil daging
dan ikan yang ada di wilayah setempat.

4 N
MATERI PENGAYAAN

Berkunjunglah ke pasar, toko, atau tempat produksi bahan hasil
samping dari ikan atau daging yang ada di daerahmu. Tanyakan
beberapa hal berikut.

1) Apa bahan yang diperlukan? Bagaimana cara memilih bahan?
2) Apa alat yang digunakan?
3) Bagaimana proses pembuatannya?

4) Apa cerita budaya sejarah yang terkandung pada olahan

angan tersebut?
\ Y
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g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

Nama/
Nama .
Hasil

Jenis . Teknik
. Samping Produk
Daging . Olah
daging
dan Ikan .
dan ikan

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Hubungan
-nya
Dengan
Budaya

Manfaat

Setempat

Peserta didik dapat membaca bahan bacaan Buku Siswa mata Pelajaran
Prakarya kelas IX tahun 2018, Modul PJ]J Prakarya Pengolahan Kelas
9 Semester Gasal yang diakses pada laman https://ditsmp.kemdikbud.
go.id/modul-pjj-gasal-prakarya-pengolahan-kelas-ix/, serta referensi
lain terkait pengolahan bahan hasil sampung daging dan ikan.
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i. Bahan Bacaan Guru
Bahan bacaan guru yang dapat diakses melalui tautan berikut.

* Bahanhasil samping hewanidaging dan ikan: https://yeniyuliantil3.
wordpress.com/2022/09/20/bahan-hasil-samping-pangan-dan-non-
pangan-hewani/

* Pengolahan hasil samping daging dan ikan menjadi produk
nonpangan: https://pengertianislamnusantara.blogspot.com/2020/03/
pengolahan-hasil-samping-dari-ikan-dan.html

2. Kegiatan Pembelajaran 2

Merancang produk bahan hasil samping daging dan ikan menjadi
produk pangan dan nonpangan.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Langkah-langkah Kegiatan Pembelajaran 2 ini merupakan tahapan
pada metode praktikum. Kegiatan pembelajaran 2 unit 4 dapat guru
lakukan pada pertemuan atau minggu ke-19 dan 20 untuk mencapai
tujuan pembelajaran 4 hingga 6 seperti yang ditampilkan pada Gambar
4.2 Alokasi waktu Unit 4.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi mempersiapkan segala sesuatu yang
diperlukan untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri dari kegiatan pendahuluan, kegiatan
inti, dan kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru dapat memberikan motivasi pembelajaran yang
disajikan melalui tautan video https://www.youtube.com/
watch?v=n4]JPBy7cob8 tentang pesan anak Indonesia untuk
berkarya. Pada kegiatan pendahuluan, peserta didik dan guru
dapat berdiskusi melalui pertanyaan pemantik sebagai apersepsi.
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Gulai Kepala Kakap

Sumber: Shellymelisa (2020)

Kerupuk kulit sapi

Sumber: Shutterstock/Ambarwati (2021)

Sop kikil Sapi
Sumber: iStock (2021)

Ceker rica-rica

Sumber: FaktualNews.co/Istimewa (2021)

Keripik ceker ayam

Sumber: Ericoyandika (2021)

Pupuk Organik Limbah Ikan

Sumber: Rofik dhatomo (2020)

Ampap hati ikan
Sumber: Ha Sue (2011)

Pakan ternak dari bulu ayam
Sumber: toko pakan skipy (2021)

Gambar 4.4 Produk Pangan dan Nonpangan Bahan Hasil Samping dari daging dan Ikan
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/ . )
Pertanyaan Pemantik

Guru menayangkan gambar di atas, kemudian menanyakan hal
berikut.

1) Apakah kamu mengetahui atau pernah mengonsumsi produk
tersebut?

2) Mengapa produk-produk tersebut dikatakan produk pangan
bahan hasil samping?

3) Sebutkan contoh produk pengolahan bahan hasil samping dari
daging dan ikan yang peserta didik ketahui!

J

b) Kegiatan Inti

Kegiatan Pembelajaran 2 ini dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 2 Unit 1 dengan fokus pembelajaran pengolahan
bahan hasil samping daging dan ikan menjadi produk pangan dan
nonpangan.

Berikut ini contoh penugasan dalam merancang pengolahan
bahan hasil samping daging dan ikan menjadi produk pangan dan
nonpangan.

f TUGAS KELOMPOK 4.1. )
Buatlah rancangan pengolahan bahan hasil samping daging dan ikan
menjadi produk pangan dan nonpangan secara kelompok. Gunakan
bahan dan alat yang tersedia di rumah maupun lingkungan sekitar
dengan mempertimbangkan potensi lingkungan atau kearifan lokal
masing-masing. Gunakan Lembar Kerja 2 (LK.2 Panduan Umum)

- J
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¢) Kegiatan Penutup

Aktivitas kegiatan penutup ini dapat mengacu pada kegiatan
penutup di Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 1.

c. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif pada Kegiatan Pembelajaran 2 dapat
mengacu pada kegiatan pembelajaran alternatif Kegiatan Pembelajaran
2 Unit 1 dengan penyesuaian materi.

d. Interaksi dengan Orang Tua
Berikut kegiatan interaksi yang dapat dilakukan orang tua.

1) Diskusikan dengan orang tua tentang bahan hasil samping daging
dan ikan.

2) Tugaskan peserta didik menanyakan pendapat orang tua tentang
ketertarikan pada pengolahan bahan hasil samping daging dan
ikan menjadi produk pangan dan nonpangan.

e. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 2 Unit 1.

f. Asesmen/Penilaian

Asesmen/penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 2 Unit
1.

g. Pengayaan

Peserta didik yang sudah tuntas dapat menguraikan atau mencari
definisi sendiri tentang tahapan kegiatan pembuatan produk pangan
maupun nonpangan dari bahan hasil samping daging dan ikan
berdasarkan pemahaman yang dimiliki.
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h. Lembar Kegiatan Peserta Didik

Lembar kerja penugasan 2 terkait rancangan produk pengolahan bahan
hasil samping daging dan ikan menjadi produk pangan dan nonpangan
dapat dilihat pada Lembar Kerja-2 (LK-2) Panduan Umum.

i. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca bahan bacaan Unit 4 Kegiatan
Pembelajaran 1, buku resep dan media jejaring internet terkait
pengolahan bahan hasil samping daging dan ikan.

j- Bahan Bacaan Guru

Berikut bahan bacaan terkait perancangan pengolahan bahan hasil
samping daging dan ikan menjadi produk pangan dan nonpangan:
https://yeniyuliantil3.wordpress.com/2022/09/20/pengolahan-bahan-
hasil-samping-hewani-daging-dan-ikan-menjadi-produk-pangan-dan-
non-pangan/

3. Kegiatan Pembelajaran 3

Membuat produk bahan hasil samping daging dan ikan menjadi
produk pangan dan nonpangan yang ekonomis berdasarkan tahapan
pembuatan serta ditampilkan dalam bentuk penyajian dan pengemasan
yang menarik.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada kegiatan 3 lanjutan dari Kegiatan Pembelajaran 2 Unit 4 dengan
metode pembelajaran praktikum. Kegiatan pembelajaran 3 dapat guru
lakukan pada pertemuan atau minggu ke-20 untuk mencapai tujuan
pembelajaran 7 dan 8 seperti yang ditampilkan pada Gambar 4.2
Alokasi waktu Unit 4.
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(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi mempersiapkan segala sesuatu yang
diperlukan untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri kegiatan pendahuluan, kegiatan inti,
dan kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru melakukan pembukaan dengan salam pembuka, berdoa, dan
memeriksa kehadiran peserta didik. Guru dapat pula mengecek
lembar kerja praktik dan pengkondisian peserta didik dalam
praktikum seperti mengecek kelengkapan bahan, alat, dan atribut.
Penggunaan atribut pengolahan dapat disesuaikan guru dengan
kondisi peserta didik.

b) Kegiatan Inti

Pada Kegiatan Pembelajaran 3 Unit 4, peserta didik akan membuat
produk pangan dan nonpangan dari bahan hasil samping hewani
daging dan ikan secara berkelompok. Kegiatan Pembelajaran 3
dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 3 Unit 2 dengan fokus
pembelajaran membuat produk bahan hasil samping daging dan
ikan menjadi produk pangan dan nonpangan.

Pada kegiatan ini, peserta didik dapat membuat lembar kerja
praktik dan uraian masalah yang dialami selama proses praktik
sehingga dapat digunakan dalam evaluasi kegiatan praktik.
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i TUGAS KARYA KELOMPOK )
Tuliskan semua tahapan pembuatan karya atau produk pangan
maupun nonpangan dari bahan hasil samping daging dan ikan
secara lengkap dan menarik. Misalnya, menguraikan perencanaan,
persiapan bahan dan alat, proses pembuatan dan penyajian hingga
pengemasan. Pada tahapan akhir, produk tersebut diujicobakan
kepada teman maupun guru di sekolah. Catatlah hasil penilaian
teman dan gurumu sebagai bahan refleksi dirimu. (Lihat LK-3) pada
Panduan Umum.

- J

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat mengacu pada kegiatan penutup Kegiatan
Pembelajaran 3 Unit 2.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 3 Unit 1. Langkah pembelajaran dapat mengacu pada
sintaks metode praktikum atau guru dapat mengembangkan kegiatan
pembelajaran lain yang sesuai dengan Profil Pelajar Pancasila.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua dapat membimbing peserta didik dalam menentukan
tahapan pengolahan produk olahan hasil samping dari daging dan ikan
dengan bahan dasarnya berasal dari wilayah setempat.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 3 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian

Asesmen/penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 3 Unit 1.
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f. Pengayaan

Bagipesertadidikyangtelah tuntasdantertarik padabidang pengolahan
dapat mengembangkan produk pangan maupun nonpangan dari hasil
samping lainnya yang belum dilakukan.

g. Lembar Peserta Didik

Lembar kerja penugasan 3 terkait pembuatan produk pangan maupun
nonpangan dari bahan hasil samping daging dan ikan dapat dilihat
pada Lembar Kerja-3 (LK-3) Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca yang disarankan seperti Kegiatan
Pembelajaran 1.

i. Bahan Bacaan Guru

Contoh Video Produk Olahan Pangan dan Nonpangan Hewani
Gulai kepala ikan
https://www.youtube.com/watch?v=M1CHdEDx7iM

kerupuk kulit
https://www.youtube.com/watch?v=0a6ucxKszAY

Keripik ceker
https://www.youtube.com/watch?v=A0Nge9uB97Q

Tepung tulang ikan
https://www.youtube.com/watch?v=1e4g6iAfQ9g

Pengolahan Limbah Ikan menjadi POC (Pupuk Organik Cair)
https://www.youtube.com/watch?v=CQqR5bGsDtg&t=12s
Pengolahan Bulu Ayam Menjadi Tepung Bulu Ayam (Pakan Ternak)

https://www.youtube.com/watch?v=UNI18uto_Lc
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4. Kegiatan Pembelajaran 4

Memberi penilaian produk pangan dan nonpangan dari bahan hasil
samping daging dan ikan dengan menampilkan hasil pada meja display
di sekolah.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada kegiatan Pembelajaran 4 lanjutan dari Kegiatan Pembelajaran 2
dan 3 Unit 4 untuk menilai laporan pengolahan bahan hasil samping
daging dan ikan menjadi produk pangan dan nonpangan. Kegiatan
Pembelajaran 4 dapat guru lakukan pada pertemuan atau minggu ke-
21 seperti pada Gambar 4.2 Alokasi wktu Unit 4.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi mempersiapkan segala sesuatu yang
diperlukan untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, inti, dan
kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru membuka pelajaran dengan mengucap salam dan meminta
peserta didik berdoa sebelum belajar. Selanjutnya, memeriksa
kehadiran peserta didik serta menyampaikan tujuan pembelajaran.
Guru dapat memberikan video motivasi melalui https://www.

youtube.com/watch?v=CEQAPd3HNak. Berikut contoh apersepsi
yang dapat dilakukan guru.
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Hidangan Sop Kepala ikan Kerupuk kulit ikan kakap
Sumber: Sii Trias (2020) Sumber: bagus_wi (2022)
Hidangan Oseng Kikil Cabai Hijau Pakan ternak dari bulu ayam
Sumber: Yoanitasavit (2022) Sumber: toko pakan skipy (2021)
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Gambar 4.5 Produk Pangan Maupun Nonpangan Hasil Samping Dari Daging dan Ikan
4 )

D

2)
3)

4)

Pertanyaan Pemantik

Guru menyajikan gambar produk pangan maupun nonpangan dari
hasil samping daging dan ikan yang diolah maupun yang dikemas.

Dari gambar yang disajikan, Bagaimana tampilan produk
tersebut?

Sebutkan kriteria apa saja dalam menilai produk hasil tersebut?

Sebutkan hal-hal yang dapat diperhatikan untuk menyajikan
produk yang menarik berdasarkan gambar di atas!

Sebutkan hal-hal yang dapat diperhatikan untuk mengemas
produk hasil samping yang menarik berdasarkan gambar di atas

!

J
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b) Kegiatan Inti

Kegiatan inti ini dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 4 Unit
1 hanya fokusnya adalah pengolahan bahan hasil samping dari
daging dan ikan menjadi produk pangan dan nonpangan.

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat dilihat pada Kegiatan Pembelajaran 4 Unit
1.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

KegiatanpembelajaranalternatifdapatmengacuKegiatan Pembelajaran
Alternatif 4 Unit 1.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua dapat memberikan motivasi peserta didik untuk
mengembangkan diri dan meningkatan keterampilan pengolahan
produk.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 4 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian

Asesmen/penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 4 Unit
1.

f. Pengayaan

Bagi peserta didik yang telah tuntas dan sangat tertarik pada bidang
pembuatan produk pangan maupun nonpangan dari bahan hasil
samping daging dan ikan ini dapat mengembangkan olahan lainnya
yang belum dilakukan.
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g. Lembar Peserta Didik

Lembar kegiatan peserta didik terkait laporan karya pengolahan bahan
hasil samping daging dan ikan menjadi produk pangan dan nonpangan
dapat dilihat pada Lembar Kerja-4 (LK-4) Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Bahan bacaan peserta didik sama dengan kegiatan pembelajaran
sebelumnya.

i. Bahan Bacaan Guru

Guru dapat mengacu pada bahan bacaan guru yang direferensikan
pada unit sebelumnya maupun berbagai sumber yang tertera dalam
daftar pustaka.

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




NITS5

Produk Pangan Kreatif Daging dan
Ikan Potensi Lingkungan/ Kearifan
Lokal )




Pada Unit 5, peserta didik akan mempelajari materi tentang pengolahan
produk pangan kreatif daging dan ikan potensi lingkungan/kearifan

lokal.

Pengolahan Pangan Kreatif
dari Daging dan Ikan

Observasi/Eksplorasi

:

:

:

)

Kansep Pangan
Kreatif

J

Karakteristik Tujuan dan Manfzat Kampanen Pangan
Fergolahan Pangan Kreatif|

Pangan Kreatif

Kreatif

Produksi

Moditikasi

s nmmmss s s ST T e e SRR

Gambar 5.1 Peta Materi Unit 5

.-l---l—--l---l—--—---—--—--—--—--—-----—----+-—----——----—--—--—--

& I

Rancangan Pengelahan Pangan
Kreatil dari Daging dan Ikan

[ Alat Penyajian/Kemasan & Labal Praduk

1 Fradul || [}
Fenvajian) Fengemasan, Penyimoanan) i
Pangan Kreatif dari Daging dan |kan :
a

.............-....+.....................

Penyampaian Pangan Kraalil
dari Daging dan lkan

[ Penilaian Hasil Produk J
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Tujuan pembelajaran unit 5, peserta didik mampu:

TP 5.1 Mengeksplorasi karakteristik bahan, alat, dan teknik
pengolahan pangan kreatif (modifikasi dan sehat) dari daging
dan ikan hasil kearifan lokal atau potensi lingkungan yang
bernilai ekonomis.

TP 5.2 Menganalisis hasil eksplorasi karakteristik bahan, alat, dan
teknik pengolahan pangan kreatif (modifikasi dan sehat) dari
daging dan ikan hasil kearifan lokal atau potensi lingkungan
yang bernilai ekonomis

TP 5.3 Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik bahan, alat dan
teknik pengolahan pangan kreatif (modifikasi dan sehat) dari
daging dan ikan hasil kearifan lokal atau potensi lingkungan
yang bernilai ekonomis.

TP 5.4 Melakukan studi kelayakan produksi pengolahan pangan
kreatif (modifikasi dan sehat) dari daging dan ikan yang
bernilai ekonomis melalui hasil eksplorasi bahan, alat, dan
teknik sesuai potensilingkungan atau kearifan lokal.

TP 5.5 Merencanakan pembuatan produk pangan kreatif (modifikasi
dan sehat) dari daging dan ikan yang bernilai ekonomis
melalui eksplorasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi
kelayakan produksi dan potensi lingkungan atau kearifan
lokal.

TP 5.6 Merencanakan penyajian dan/atau pengemasan produk
pangan kreatif (modifikasi dan sehat) dari daging dan ikan
yang bernilai ekonomis melalui eksplorasi bahan, alat, dan
teknik berdasarkan studi kelayakan produksi dan potensi
lingkungan atau kearifan lokal.

Unit 5 - Produk Pangan Kreatif Daging dan |Ikan Potensi Lingkungan/Kearifan Lokal




TP 5.7

TP 5.8

TP 5.9

TP 5.10

Membuat produk dan kemasan pangan kreatif (modifikasi
dan sehat) dari daging dan ikan yang bernilai ekonomis
melalui eksplorasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi
kelayakan produksi dan potensi lingkungan atau kearifan
lokal.

Menyajikan dan/atau mengemas produk pangan kreatif
(modifikasi dan sehat) dari daging dan ikan yang bernilai
ekonomis melalui eksplorasi bahan, alat, dan teknik
berdasarkan studi kelayakan produksi dan potensi lingkungan
atau kearifan lokal.

Merefleksikan kegiatan pengolahan pangan kreatif (modifikasi
dan sehat) dari daging dan ikan berdasarkan potensi
lingkungan atau kearifan lokal.

Menilai hasil produk pengolahan pangan kreatif (modifikasi
dan sehat) dari daging dan ikan berdasarkan studi kelayakan
produk dan dampak lingkungan atau budaya.

Penguatan Profil Pancasila pada Unit 6 ini mengacu pada Panduan

Umum,

enam dimensi Profil Pancasila terkait pada Unit 6. Namun,

tujuan pembelajarannya berfokus pada dimensi bergotong royong,
bernalar kritis, dan kreatif untuk menyelenggarakan pameran dan
bazar produk pangan kreatif dan siap jual dari daging dan ikan.

Dalam mencapaitujuan pembelajaran Unit 1, dengan materi pengolahan
pangan kreatif (modifikasi dan sehat) dari daging dan ikan, diperlukan
12 JP atau 6 pertemuan x 2 JP. Setiap pertemuan atau minggu dilakukan
1 x 2 JP atau 80 menit.
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Pertemuan
atau
minggu ke-
23-24

TP 5.1. Mengeksplorasi karakteristik bahan, alat,
dan teknik pengolahan pangan kreatif (modifikasi
dan sehat) dari daging dan ikan hasil kearifan
lokal atau potensi lingkungan yang bernilai
ekonomis.

TP 5.2. Menganalisis hasil eksplorasi karakteristik
bahan, alat, dan teknik pengolahan pangan kreatif
(modifikasi dan sehat) dari daging dan ikan hasil
kearifan lokal atau potensi lingkungan yang
bernilai ekonomis

TP 5.3. Melaporkan hasil eksplorasi karakteristik
bahan, alat, dan teknik pengolahan pangan kreatif
(modifikasi dan sehat) dari daging dan ikan hasil
kearifan lokal atau potensi lingkungan yang
bernilai ekonomis.

J

-

Pertemuan
atau
minggu ke-
25 - 26

J

TP 5.4. Melakukan studi kelayakan produksi
pengolahan pangan kreatif (modifikasi dan sehat)
dari daging dan ikan yang bernilai ekonomis
melalui hasil eksplorasi bahan, alat, dan teknik
sesuai potensilingkungan atau kearifan lokal.

TP 5.5. Merencanakan pembuatan produk
pangan kreatif (modifikasi dan sehat) dari

daging dan ikan yang bernilai ekonomis melalui
eksplorasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan
studi kelayakan produksi dan potensi lingkungan/
atau kearifan lokal.

TP 5.6. Merencanakan penyajian dan/atau
pengemasan produk pangan kreatif (modifikasi
dan sehat) dari daging dan ikan yang bernilai
ekonomis melalui eksplorasi bahan, alat, dan
teknik berdasarkan studi kelayakan produksi dan
potensi lingkungan atau kearifan lokal. )

-

Pertemuan
atau
minggu ke-
27

~

TP 5.7. Membuat produk dan kemasan pangan
kreatif (modifikasi dan sehat) dari daging dan
ikan yang bernilai ekonomis melalui eksplorasi
bahan, alat, dan teknik berdasarkan studi
kelayakan produksi dan potensi lingkungan atau
kearifan lokal.

TP 5.8. Menyajikan dan/atau mengemas produk
pangan kreatif (modifikasi dan sehat) dari
daging dan ikan yang bernilai ekonomis melalui
eksplorasi bahan, alat, dan teknik berdasarkan
studi kelayakan produksi, potensi lingkungan
atau kearifan lokal.

J
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e TP 5.9. Merefleksikan kegiatan pengolahan
Pertemuan pangan kreatif (modifikasi dan sehat)
dari daging dan ikan berdasarkan potensi
atau lingkungan atau kearifan lokal.
minggu ke- + TP 5.10. Menilai hasil produk pengolahan
2 8 pangan kreatif (modifikasi dan sehat) dari
daging dan ikan berdasarkan studi kelayakan
produk dan dampak lingkungan atau budaya.

\_ ) X J

Gambar 5.2 Alokasi Waktu Pembelajaran Unit 5

Pada Unit 5, tujuan pembelajaran diuraikan dengan pokok-pokok
materi tentang pengolahan pangan kreatif dari daging dan ikan.
Tinjauan materi meliputi konsep pangan kreatif, karakteristik,
tujuan, dan manfaat, komponen pengolahan pangan kreatif, teknik
dasar pengolahan pangan, peralatan, dan tahapan pembuatan atau
pengolahan.

Penyajian dari produk akhir pangan kreatif (modifikasi dan sehat)
dari daging dan ikan sangat perlu mendapat perhatian. Selain itu, alat
atau kemasan sajian makanan serta penyimpanan sangat menentukan
kualitas dari produk pengolahan pangan. Untuk alat penyajian,
kemasan, dan penyimpanan hidangan makanan dapat digunakan
kerajinan tradisional dan modern berdasarkan studi kelayakan
produksi dan potensi lingkungan serta kearifan lokal.

Pelaksanaan materi unit ini sebaiknya diterapkan model discovery
learning dan metode praktikum dalam bentuk diskusi, strategi kerja
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sama, observasi, presentasi, dan pembuatan hasil karya untuk
menunjang pencapaian tujuan. Lokasi pembelajaran dapat dilakukan
di kelas, sekolah, laboratorium, ruang dapur, lingkungan sekitar,
atau LMS (Learning Management System) yang dapat mengakomodir
terlaksananya pembelajaran yang didukung dengan sarana prasarana
serta sumber belajar.

Sama seperti di Unit 1, aktivitas pembelajaran dalam unit ini terdiri
atas 4 aktivitas: mengeksplorasi, merancang, membuat, dan menilai
produk. Fokusnya ialah produk pangan kreatif (modifikasi dan sehat)
dari daging dan ikan dengan mempertimbangkan potensi lingkungan
atau kearifan lokal.

Kegiatan pembelajaran Unit 5 terdiri dari 4 aktivitas, detail kegiatan
dijelaskan berikut ini.

1. Kegiatan Pembelajaran 1

Mengeksplorasi jenis, karakteristik, tujuan, dan manfaat produk kreatif
(modifikasi dan sehat) daridaging dan ikan dengan mempertimbangkan
potensi lingkungan.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 5 menggunakan discovery learning untuk
menggali peserta didik berpikir kritis dan mandiri dalam mencari
informasi. Kegiatan Pembelajaran 1 dapat dilakukan pada pertemuan

Unit 5 - Produk Pangan Kreatif Daging dan Ikan Potensi Lingkungan/Kearifan Lokal m




atau minggu ke-23 dan 24 untuk mencapai tujuan pembelajaran 1
hingga 3 seperti yang ditampilkan pada Gambar 5.2 Alokasi waktu Unit

5.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi mempersiapkan segala sesuatu yang
diperlukan untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, kegiatan
inti, dan kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru dapat memberikan motivasi pembelajaran yang disajikan
melalui tautan video berikut https://www.youtube.com/
watch?v=2hoppIV55mc tentang pesan pelajar untuk berkarya. Pada
kegiatan pendahuluan, peserta didik dan guru dapat melakukan
apersepsi dengan berdiskusi melalui pertanyaan pemantik.

-

1)
2)

3)
4)

-

. )
Pertanyaan Pemantik

Apakah kamu pernah mendengar istilah pangan kreatif?

Apakah kamu pernah melihat produk modifikasi dari daging
dan ikan?

Apakah kamu pernah mendengar istilah pangan sehat?

Apakah kamu pernah melihat produk olahan sehat dari daging
dan ikan?

J

b)

Kegiatan Inti

Tahapan kegiatan inti dengan penerapan discovery learning dapat
mengacu pada langkah Kegiatan 1 Unit 1 hanya fokusnya pada
materi produk pangan kreatif (modifikasi dan sehat) dari daging
dan ikan dengan mempertimbangkan potensi lingkungan atau
kearifan lokal .
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Berikut contoh tugas pengamatan produk pangan Kkreatif
(modifikasi) dan sehat yang terdapat di rumah maupun di sekitar
lingkungan tempat tinggal peserta didik.

4 )
TUGAS KELOMPOK 5.1 (LK.5.1)
1) Caridan amati produk pangan kreatif dengan komponen
modifikasi dan sehat dari daging dan ikan yang ada di
daerahmu.

2) Catatlah nama produk, bahan dasar, teknik olah, dan hal yang
dimodifikasi dari daging dan ikan tersebut.

3) Kesan apa yang kamu rasakan terhadap produk pangan yang
dimodifikasi dan sehat dari daging dan ikan tersebut?

Saat melakukan observasi dan wawancara, hendaknya bersikap
ramah, berbicara sopan, dan dapat bekerja sama dengan narasumber
yang kamu wawancarai serta toleransi dengan teman kelompokmu.

Selain itu, guru juga dapat melakukan penugasan kelompok dalam
bentuk observasi terkait produk pangan kreatif dari daging dan ikan
yang ada di daerah sekitar. Observasi dilakukan untuk melakukan
analisis produk olahan pangan kreatif yang dimodifikasi (bahan,
alat, teknik, cara membuat, dan penyajiannya).
4 )
TUGAS KELOMPOK 5.2
Pilih salah satu produk pangan kreatif (modifikasi dan sehat) dari
daging dan ikan yang terdapat di rumah maupun di lingkungan
tempat tinggal peserta didik. Lakukanlah analisis terkait dengan
produk, bahan, alat,langkah pembuatan, penyajian, dan pengemasan
produk, dengan memilih 1 (satu) produk untuk dianalisis! (Lihat
LK-1 Panduan Umum.)

J

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran
1 Unit 1 dengan penyesuaian materi: produk pangan Kkreatif
(modifikasi dan sehat) dari daging dan ikan.
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b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif ini dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran Alternatif 1 Unit 1.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua diharapkan dapat membimbing peserta didik dalam
mengamaticontoh pengolahan produk pangan kreatifyang dimodifikasi
dan sehat dari daging dan ikan di wilayah setempat.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 1 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian

Penilaian yang dilakukan pada saat peserta didik melakukan tugas 5.1
dan 5.2 yaitu pengamatan dapat dilihat pada Tabel 6 dan 7 Kegiatan
diskusi dan presentasi di Panduan Umum.

f. Pengayaan

Peserta didik yang telah tuntas dapat menambah wawasan dengan
mencari tahu sebanyak-banyaknya dan mengidentifikasi produk
pangan Kreatif dari daging dan ikan melalui video pengolahan yang
dapat diakses berbagai media.

Buku Panduan Guru Prakarya : Pengolahan untuk SMP/MTs Kelas IX




g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

Hubungan
-nya
dengan
Nama Hal-Hal Makanan

Produk  Bahan yang Teknik Khas
. . Manfaat Set t
Pangan Baku Dimodifi Olah etempa

atau yang
Menjadi
Tren

Kreatif -kasi

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca buku dan materi terkait produk pangan
kreatif dari daging dan ikan, modul PJJ Prakarya Pengolahan Kelas 9
Semester Genap yang diakses pada laman https://ditsmp.kemdikbud.
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go.id/modul-pjj-prakarya-pengolahan-kelas-9-semester-genap/ , serta
Modul PJ] Prakarya Pengolahan Kelas 9 Semester Gasal https://ditsmp.
kemdikbud.go.id/modul-pjj-gasal-prakarya-pengolahan-kelas-ix/ .

i. Bahan Bacaan Guru

Bahan bacaan terkait konsep pangan kreatif (modifikasi dan sehat)
dari pangan hewani dapat diakses melalui tautan berikut. https://
yeniyuliantil3.wordpress.com/2022/09/20/produk-pangan-kreatif-
modifikasi-dari-bahan-hewani-daging-dan-ikan/

2. Kegiatan Pembelajaran 2

Merancang produk kreatif yang dimodifikasi dan sehat dari daging dan
ikan dengan mempertimbangkan potensi lingkungan atau kearifan
lokal.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Pada Kegiatan Pembelajaran 2 ini, menggunakan metode praktikum.
Kegiatan Pembelajaran 2 dapat guru lakukan pada pertemuan atau
minggu ke-25 dan 26 untuk mencapai tujuan pembelajaran 3 hingga 4
seperti yang ditampilkan pada Gambar 5.2 Alokasi waktu Unit 5.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri dari kegiatan pendahuluan, kegiatan
inti, dan kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru dapat mengondisikan kelas yang menyenangkan dan
memberikan motivasi pembelajaran yang disajikan melalui
video berikut https://www.youtube.com/watch?v=n4]JPBy7cob8
tentang pesan anak Indonesia untuk berkarya dan peserta didik
dapat menyimpulkan pesan dan makna yang disampaikan. Pada
kegiatan pendahuluan, peserta didik dan guru berdiskusi melalui
pertanyaan pemantik sebagai bentuk apersepsi. Berikut contoh
pertanyaan apersepi yang dapat digunakan guru.
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Bahan Dasar

Makanan
Belum
Dimodifikasi

Makanan yang

Dimodifikasi

Tabel 5.1 Produk Pangan Kreatif (Modifikasi dan Sehat) dari daging dan Ikan

Makanan Asal
Daerah

Ikan Teri

Sumber: Kemdikbudristek
(2022)

Ikan Teri Balado

Sumber: Asri (2020)

Sambal Teri Petai

Sumber: Kalimaya, Putri
(2021)

Nigiri balado,
Padang

Ikan Tenggiri

Sumber: Kemdikbudristek
(2022)

Otak-Otak

Sumber: Resepedia (2020)

Otak-Otak Keju
Goreng

Sumber: Brigittawang
(2022)

Kepulauan Riau

Ikan Bandeng

Sumber: Kemdikbudristek
(2022)

Bandeng Presto

Sumber: Agrowindo (2021)

Abon Ikan
Bandeng

A\

Sumber: Yulianti, Y (2022)

Semarang Jawa
Tengah
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: Rollade Ayam
Daging Ayam Opor Ayam .
g Ay por Ay Keju Bumbu Opor
-
Jawa
4.
Sumber: Kemdikbudristek | Sumber: Sajiansedap (2022) | Sumber: Sajiansedap
(2022) (2020)
Daging Sapi Rendang Bakso Rendang
Rendang
5. Sumatra Barat
Sumber: Kemdikbudristek | Sumber: Uli’s Kitchen Sumber: Sastriani, Demi
(2022) (2021) (2021)

Pertanyaan Pemantik

1) Apakah kamu mengetahui atau pernah mengonsumsi produk
tersebut?

2) Mengapa produk-produk tersebut dikatakan produk pangan
kreatif yang dimodifikasi?

3) Apayang perbedaan antara makanan yang belum dan sudah
dimodifkasi?

4) Sebutkan contoh lain produk pangan modifikasi dan sehat dari
\ daging dan ikan!

J

b) Kegiatan Inti

Sintaks metode praktikum pada kegiatan inti ini dilakukan 2 tahap
awal, yaitu orientasi masalah dan perumusan masalah yang disusun
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dalam bentuk rancangan kerja yang dapat mengacu pada Kegiatan
Inti 2 Unit 1 yang berfokus pada produk pangan kreatif (modifikasi
dan sehat) dari daging dan ikan dengan mempertimbangkan
potensi lingkungan atau kearifan lokal. Berikut contoh penugasan
yang dapat guru lakukan.

f TUGAS KELOMPOK 5.3 b

Buatlah rancangan pengolahan produk pangan modifikasi dan
sehat dari daging dan ikan secara kelompok sesuai bahan dan alat
yang tersedia di rumah maupun lingkungan sekitar dengan dengan
mempertimbangkan potensi lingkungan atau kearifan lokal masing-

\masing melalui Lembar Kerja 5.3. (LK.5.3). )

¢) Kegiatan Penutup

Pada kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran
2 Unit 1.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif ini dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran Alternatif 2 Unit 1.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua dan peserta didik dapat melakukan diskusikan tentang
potensi pangan lokal dari daging dan ikan dan pendapat orang tua
tentang ketertarikan pada pengolahan produk pangan kreatif yang
dimodifikasi dan sehat dari daging dan ikan sebagai pengembangan
bahan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi dapat guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 2 Unit 1.

e. Asesmen/Penilaian
Penilaian dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 2 Unit 1.
f. Pengayaan

Peserta didik yang telah tuntas dapat memperdalam materi dengan
menguraikan atau mencari definisi sendiri tentang tahapan kegiatan
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pembuatan produk pangan kreatif yang dimodifikasi dan sehat dari
daging dan ikan berdasarkan pemahaman yang dimiliki.

g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

LEMBAR KERJA-5.3 (LK-5.3)

Rancangan Produk Pangan Kreatif (Modifikasi dan Sehat) dari
Bahan Pangan Hewani Daging dan Ikan
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h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca buku siswa kelas IX mata pelajaran
Prakarya: Pengolahan.

i. Bahan Bacaan Guru

Bahan bacaan terkait rancangan pangan kreatif (modifikasi dan sehat)
dari pangan hewani dapat diakses melalui tautan berikut. https://
yeniyuliantil3.wordpress.com/2022/09/20/produk-pangan-kreatif-
modifikasi-dari-bahan-hewani-daging-dan-ikan/

3. Kegiatan Pembelajaran 3

Membuat produk kreatif (modifikasi dan sehat) dari daging dan ikan
yang ekonomis berdasarkan tahapan pembuatan serta ditampilkan
dalam bentuk penyajian dan pengemasan yang menarik.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan Pembelajaran 3 merupakan lanjutan dari Kegiatan
Pembelajaran 2 Unit 5, menggunakan metode praktikum. Kegiatan
Pembelajaran 3 dapat dilakukan pada pertemuan atau minggu ke-27
untuk mencapai tujuan pembelajaran 7-8 seperti yang ditampilkan
pada Gambar 5.2 Alokasi waktu Unit 5.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, kegiatan
inti, dan kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Kegiatan pendahuluan dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran
3 Unit 1.

b) Kegiatan Inti

Kegiatan inti dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 3 Unit
1 hanya fokusnya adalah produk pangan kreatif (modifikasi dan

Unit 5 - Produk Pangan Kreatif Daging dan Ikan Potensi Lingkungan/Kearifan Lokal




sehat) dari daging dan ikan dengan mempertimbangkan potensi
lingkungan atau kearifan lokal.

Berikut contoh penugasan peserta didik dalam membuat lembar
kerja praktik dan uraian masalah yang dialami selama proses
praktik sehingga dapat digunakan dalam evaluasi kegiatan praktik.

f TUGAS KARYA KELOMPOK )
Tuliskan semua tahapan pembuatan karya atau produk pangan

kreatif yang dimodifikasi dan sehat dari bahan hewani daging

dan ikan secara lengkap dan menarik. Misalnya, menguraikan

perencanaan, persiapan bahan dan alat, proses pembuatan dan

penyajian hingga pengemasan. Selanjutnya, produk tersebut

diujicobakan kepada teman maupun guru di sekolah. Catatlah hasil

penilaian teman dan gurumu sebagai bahan refleksi dirimu.

Lihat LK-3 da Pand 8) .
\(1a ) pada Panduan Umum )

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 3
Unit 1.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran Alternatif 3 Unit 1.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua dapat membimbing peserta didik dalam berkreasi pada
pangan hewani daging dan ikan menjadi produk yang kreatif dan
memiliki nilai jual.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi guru dan peserta didik dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 3 Unit 1.
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e. Asesmen/Penilaian

Penilaian yang dapat diamati dari kegiatan praktik pengolahan
produk kreatif dari bahan ikan atau daging. Instrumen dapat mengacu
pada yang terdapat pada Panduan Umum Tabel 10 dan 11 Penilaian
pembuatan produk dan kemasan.

f. Pengayaan

Pesertadidikjuga dapatmenambah penguasaan keterampilan membuat
produk olahan kreatif potensi lingkungan atau kearifan lokal dengan
mempelajari materi dari berbagai sumber dan mengaplikasikannya
dengan pengolahan secara mandiri untuk meningkatkan kreatifitas.

g. Lembar Peserta Didik

Lembar kerja penugasan terkait pembuatan produk pangan kreatif yang
dimodifikasi dan sehat dari daging dan ikan sebagai pengembangan
potensi lingkungan atau kearifan lokal dapat dilihat pada LEMBAR
KERJA-3 (LK-3) Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca bahan yang disaranakan pada Kegiatan
Pembelajaran 1.

i. Bahan Bacaan Guru

Berikut contoh video tayang sebagai bahan guru :
Semur Bola Daging
https://www.youtube.com/watch?v=VF]JtQXhPx6¢
Nugget Balado
https://www.youtube.com/watch?v=0CINXFPdFKg
4 kreasi serba ikan
https://www.youtube.com/watch?v=L0SCYjdsvkI
Kreasi Daging Ayam
https://www.youtube.com/watch?v=mgX5P7wAuK4
Kreasi Daging

https://www.youtube.com/watch?v=HI9VLJkaMtY
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4. Kegiatan Pembelajaran 4

Memberi penilaian produk kreatif (modifikasi dan sehat) dari daging
dan ikan dengan menampilkan hasil pada meja display di sekolah.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan Pembelajaran 4 merupakan lanjutan dari Kegiatan
Pembelajaran 2 dan 3 Unit 5, menggunakan metode praktikum untuk
menilai laporan produk pangan kreatif (modifikasi) hewani daging dan
ikan. Kegiatan Pembelajaran 4 dapat guru lakukan pada pertemuan
atau minggu ke-28 seperti yang ditampilkan pada Gambar 5.2 Alokasi
waktu Unit 5.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, kegiatan
inti, dan kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru dapat memberikan video motivasi melalui video https://www.
youtube.com/watch?v=CEQAPd3HNak. Pada kegiatan pendahuluan,
peserta didik dan guru berdiskusi melalui pertanyaan pemantik
sebagai bentuk kegiatan apersepsi.

[ N
4 )

Ayam Geprek Mozarella Abon Ikan Tenggiri Rasa Kari
Sumber: Mamiko (2021) Sumber: Yulianti, Y, dkk (2022)

- J
\ J

Gambar 5.3 Contoh Pangan Kreatif dari Daging dan Ikan yang Dimodifikas
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/ . )
Pertanyaan Pemantik

Guru menyajikan gambar produk pangan kreatif yang dimodifikasi
dan sehat dari daging dan ikan yang diolah maupun yang dikemas.

1) Dari gambar yang disajikan, bagaimana tampilan produk
tersebut?

2) Sebutkan kriteria apa saja dalam menilai produk pangan
modifikasi dan sehat dari daging dan ikan tersebut!

3) Sebutkan hal-hal yang dapat diperhatikan untuk menyajikan
\ produk yang menarik berdasarkan gambar di atas!

J

b) Kegiatan Inti

Kegiatan inti dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 4 Unit 1,
hanya fokusnya pada produk pangan kreatif (modifikasi dan sehat)
dari daging dan ikan yang baik.

¢) Kegiatan Penutup

Kegiatan penutup dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 4
Unit 1.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif dapat mengacu pada Kegiatan
Pembelajaran 4 Unit 1.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua mengapresiasi karya peserta didik yaitu olahan kreatif
yang dimodifikasi dan sehat dari dahing dan ikan potensi lingku atau
kearifan lokal.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi dapat mengacu Kegiatan Pembelajaran 4 Unit 1.
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e. Asesmen/Penilaian
Asesmen dapat mengacu pada Kegiatan Pembelajaran 4 Unit 1.
f. Pengayaan

Peserta didik yang telah tuntas dapat menambah materi dengan
mencari informasi sebanyak-banyaknya tentang olahan modifikasi
dari ikan dan daging juga teknik pembuatannya, terutama yang ada di
wilayah setempat.

g. Lembar Peserta Didik

Gunakan format sebagai acuan pada lembar kegiatan peserta didik
terkait rancangan laporan karya pengolahan dapat dilihat pada
LEMBAR KERJA-4 (LK-4) Panduan Umum.

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca bahan yang disaranakan pada Kegiatan
Pembelajaran 1.

i. Bahan Bacaan Guru

Guru dapat mengacu pada bahan bacaan guru yang direferensikan
pada unit.
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UNIT 6

Pameran Dan Bazar Produk Pangan
Kreatif dan Siap Jual Dari Daging dan
Ikan




Pada Unit 6, peserta didik akan mempelajari materi terkait pameran
dan bazar produk pangan kreatif dan siap jual dari daging dan ikan
untuk mengakomodir materi pengolahan pada unit sebelumnya.
Dengan demikian, di akhir pembelajaran Prakarya: Pengolahan,
peserta didik dapat menghasilkan karya pengolahan yang dipamerkan
dan dapat dijual. Di akhir pembelajaran, kegiatan tersebut juga dapat
menanamkan nilai-nilai kolaboratif, wirausaha, dan kreatif.

R R R A e e

Pameran/Bazar Produk
Pangan Kreatif dan Siap
Jual dari Daging dan Ikan

Pengertian, Unsur Jenis-jenis Tujuan dan Manfaat Rencang, Terma
Pameran & Bazar Pameran & Bazar Pameran ! Bazar Kegiatan, dan Produk

3 s Froposal Kegiztan Pameran & Bzzar Froduk Pangan Kreatit
Besamgperemman: dan Siap Jual dari Daging dan [kan Patensi Lingkungan/Keanfan Lokal

LLE TR R R L R T

FEEEE s s S s s ... AR EEEEEEE ey
'l Parsiapan Kegiatan
1
Produksi |
[ Framusi dan Susialisal Kegiatan ]

n

1 |

: Fenyalenggaraan Kagiatan

] Fameran & Bazar

]

[}

(TR R R R RN R R R E R R R RN R RN R R R R R R R R RN R R R R R R R R T
[ Laporan Kegiatan Proyek J
[ Panilaian kegiatan Froyek ]

Gambar 6.1 Peta Materi Unit 6
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Tujuan pembelajaran Unit 6, peserta didik mampu:

TP 6.1

TP 6.2

TP 6.3

TP 6.4

TP 6.5

TP 6.6

TP 6.7

Melakukan studi kelayakan penyelenggaraan pameran atau
bazar produk pengolahan pangan kreatif dan siap jual dari
daging dan ikan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

Merencanakan penyelenggaraan pameran atau bazar produk
pengolahan pangan kreatif dan siap jual dari daging dan ikan
potensi lingkungan atau kearifan lokal.

Merencanakan penyajian dan/atau pengemasan produk
pameran atau bazar yang kreatif dan siap jual dari daging dan
ikan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

Membuat produk pameran atau bazar yang kreatif dan
siap jual dari daging dan ikan berdasarkan studi kelayakan
produksi, penyajian, pengemasan, potensi lingkungan atau
kearifan lokal, yang bernilai ekonomis.

Menyajikan dan/atau mengemas produk pameran atau bazar
yang kreatif dan siap jual dari daging dan ikan berdasarkan
studi kelayakan produksidan potensilingkungan atau kearifan
lokal, yang bernilai ekonomis.

Merefleksikan kegiatan pameran atau bazar produk
pengolahan pangan kreatif dan siap jual dari daging dan ikan
berdasarkan potensi lingkungan atau kearifan lokal yang
bernilai ekonomis.

Menilai hasil kegiatan pameran atau bazar produk pengolahan
pangan kreatif dan siap jual dari daging dan ikan berdasarkan
studi kelayakan produk dan dampak lingkungan atau budaya.

Penguatan Profil Pancasila pada Unit 6 ini mengacu pada Panduan
Umum, enam dimensi Profil Pancasila terkait pada Unit 6. Namun,
tujuan pembelajarannya berfokus pada dimensi bergotong royong,
bernalar kritis, dan kreatif untuk menyelenggarakan pameran dan
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bazar produk pangan kreatif dan siap jual dari daging dan ikan yang
dapat terlihat pada penjelasan Tabel 6.1 pada bagian dimensi, elemen,
sub-elemen, dan alur perkembangan.

Tabel 6.1 Alur Perkembangan Dimensi Profil Pancasila Di Akhir Fase D Kelas IX Unit 6

Dimensi Alur
Profil Elemen Sub-Elemen Pekrembangan di

Pancasila Fase D Kelas IX
1.Beriman, Elemen Akhlak | Menjaga Mewujudkan rasa

Bertakwa Kepada Alam lingkungan alam | syukur dengan

kepada Tuhan sekitar berinisiatif untuk

YME. dan menyelesaikan

2 permasalahan
fﬂeéﬁlghlak lingkungan alam

sekitarnya dengan
mengajukan alternatif
solusi dan mulai
menerapkan solusi

tersebut.
2.Berkebhineka- | Elemen Menumbuh- Memahami pentingnya
an Global Mengenal dan kan rasa melestarikan dan
Menghargai menghormati merayakan tradisi
Budaya terhadap budaya untuk
keanekaragam mengembangkan
-an budaya identitas pribadi, sosial,

dan bangsa Indonesia
serta mulai berupaya
melestarikan budaya
dalam kehidupan sehari-
hari.
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3.Bergotong
Royong

Elemen
Kolaborasi

Kerja sama

Menyelaraskan tindakan
sendiri dengan tindakan
orang lain untuk
melaksanakan kegiatan
dan mencapai tujuan
kelompok di lingkungan
sekitar, serta memberi
semangat kepada orang
lain untuk bekerja
efektif dan mencapai
tujuan bersama.

Komunikasi
untuk mencapai
tujuan bersama

Memahami informasi,
gagasan, emosi,
keterampilan, dan
keprihatinan yang
diungkapkan oleh orang
lain menggunakan
berbagai simbol dan
media secara efektif,
serta memanfaatkannya
untuk meningkatkan
kualitas hubungan
interpersonal guna
mencapai tujuan
bersama.

Koordinasi Sosial

Membagi peran dan
menyelaraskan tindakan
dalam kelompok serta
menjaga tindakan agar
selaras untuk mencapai
tujuan bersama.

4, Mandiri

Elemen Regulasi
Diri

Mengembangkan
pengendalian
dan disiplin diri

Berkomitmen dan
menjaga konsistensi
pencapaian tujuan yang
telah direncanakannya
untuk mencapai

tujuan belajar dan
pengembangan diri yang
diharapkannya.
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5.Bernalar
Kritis

Elemen Mengajukan Mengajukan pertanyaan
Memperoleh pertanyaan untuk klarifikasi dan
dan Memproses interpretasi informasi,
Informasi dan serta mencari tahu
Gagasan penyebab dan
konsekuensi dari
informasi tersebut.
Mengidentifikasi, | Mengidentifikasi,
mengklarifikasi, | mengklarifikasi, dan

dan mengolah
informasi dan
gagasan

menganalisis informasi
yang relevan serta
memprioritaskan
beberapa gagasan
tertentu.

Elemen Menganalisis dan
Mengevaluasi Penalaran dan

Prosedurnya

Menalar dengan
berbagai argumen
dalam mengambil
suatu simpulan atau
keputusan.

Elemen Refleksi
Pemikiran dan
Proses Berpikir

Merefleksi dan
mengevaluasi
pemikirannya
sendiri

Menjelaskan asumsi
yang digunakan,
menyadari
kecenderungan dan
konsekuensi bias

pada pemikirannya,
serta berusaha
mempertimbangkan
perspektif yang berbeda.
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6.Kreatif Elemen Menghasilkan Gagasan yang | Menghubungkan
Orisinal gagasan yang ia miliki
dengan informasi

atau gagasan baru
untuk menghasilkan
kombinasi gagasan
baru dan imajinatif
untuk mengekspresikan
pikiran dan/atau
perasaannya.

Elemen Menghasilkan Karya dan Mengeksplorasi dan
Tindakan yang Orisinal mengekspresikan
pikiran dan/atau
perasaannya dalam
bentuk karya dan/
atau tindakan, serta
mengevaluasinya dan

mempertimbangkan
dampaknya bagi orang
lain.
Elemen Memiliki Keluwesan Menghasilkan solusi
Berpikir dalam Mencari Alternatif alternatif dengan
Solusi Permasalahan mengadaptasi

berbagai gagasan dan
umpan balik untuk
menghadapi situasi dan
permasalahan

Dalam mencapai pembelajaran Unit 6 dengan materi pameran dan
bazar produk pengolahan pangan kreatif dan siap jual dari daging
dan ikan potensi lingkungan/kearifan lokal, diperlukan 8 JP atau 4
pertemuan x 2 JP. Setiap pertemuan atau minggu dilakukan 1 x 2 JP
atau 80 menit.
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Pertemuan
atau
minggu ke-
29-30

minggu ke-
31-32

-

\_ J
e N
Pertemuan/

\
TP 6.1. Melakukan studi kelayakan

penyelenggaraan pameran atau bazar produk
pengolahan pangan kreatif dan siap jual dari
daging dan ikan potensi lingkungan atau kearifan
lokal.

TP 6.2. Merencanakan penyelenggaraan pameran
atau bazar produk pengolahan pangan kreatif
dan siap jual dari daging dan ikan potensi
lingkungan atau kearifan lokal.

TP 6.3. Merencanakan penyajian dan/atau
pengemasan produk pameran atau bazar yang
kreatif dan siap jual dari daging dan ikan potensi
lingkungan atau kearifan lokal

J

J

-

TP 6.4. Membuat produk pameran atau bazar
yang kreatif dan siap jual dari daging dan

ikan berdasarkan studi kelayakan produksi,
penyajian, pengemasan, potensi lingkungan atau
kearifan lokal yang bernilai ekonomis.

TP 6.5. Menyajikan dan/atau mengemas produk
pameran atau bazar yang kreatif dan siap

jual dari daging dan ikan berdasarkan studi
kelayakan produksi, potensi lingkungan atau
kearifan lokal, yang bernilai ekonomis.

TP 6.6. Merefleksikan kegiatan pameran atau
bazar produk pengolahan pangan kreatif dan
siap jual dari daging dan ikan berdasarkan
potensi lingkungan atau kearifan lokal yang
bernilai ekonomis.

TP 6.7. Menilai hasil kegiatan pameran atau
bazar produk pengolahan pangan kreatif dan
siap jual dari daging dan ikan berdasarkan studi
kelayakan produk dan dampak lingkungan atau
budaya.

J

Gambar 6.2 Alokasi Waktu Pembelajaran Unit 6
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Pada Unit 6, diuraikan pokok-pokok materi tentang pameran dan
bazar produk pengolahan pangan kreatif dan siap jual dari daging dan
ikan potensi lingkungan atau kearifan lokal. Secara detail, pada tahap
perencanaan, melakukan studi kelayakan terkait pengertian, unsur-
unsur, jenis-jenis, tujuan, dan manfaat pameran dan bazar dengan
tujuan peserta didik memahami kreatifitas dalam berwirausaha.

Halinidilakukan untuk memperkuat pemahaman dalam menyusun
sebuah rencana. Rencana tersebut perlu disusun secara sistematis dan
logis supaya pada waktu pelaksanaannya berjalan dengan lancar.
Selanjutnya, diuraikan tentang cara menyusun proposal kegiatan
sebagai bentuk dokumen tertulis yang disiapkan. Apabila pameran
tersebut diselenggarakan di sekolah, proposal penyelenggaraan
diajukan kepada kepala sekolah dan dijadikan pedoman bagi
penyelenggaraan kegiatan.

Bagian ini berisi pengaturan peserta didik, lokasi pembelajaran, sarana,
prasarana, dan strategi pembelajaran.

1. Pengaturan Peserta Didik

Kegiatan pembelajaran dilakukan dengan cara mengelompokkan
peserta didik untuk berdiskusi dalam mengerjakan tugas rencana
pameran dan bazaar.

2. Lokasi Pembelajaran

Pelaksanaan pembelajaran dapat dilakukan di dalam kelas,
perpustakan sekolah, atau e-perpus. Guru juga dapat menugaskan
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peserta didik untuk melaksanakan kegiatan eskplorasi di luar kelas
dalam menyelenggarakan pameran dan bazar.

3. Sarana dan Prasarana

Guru dapat mempersiapkan berbagai macam sarana dan prasarana
sebelum kegiatan pembelajaran seperti yang ada pada Panduan Umum.

4. Interaksi dengan Orang Tua

Guru dapat menjalin komunikasi dengan orang tua peserta didik
agar dapat membimbing kegiatan eksplorasi dalam penyelenggaran
pameran dan bazar produk pangan hewani.

5. Strategi Pembelajaran

Strategi pembelajaran yang dapat dipilih pada unit ini adalah project
based learning, pendekatan pengajaran yang dibangun untuk kegiatan
pembelajaran dan tugas nyata yang memberikan tantangan bagi
peserta didik dalam menyelenggarakan pameran dan bazar secara
berkelompok. Peserta didik mendapatkan pengalaman yang sangat
berharga dengan berpartisipasi aktif dalam pengerjakan proyeknya.

Kegiatan pembelajaran pada Unit 6 terdiri atas 2 aktivitas berikut.

1. Menyusun rencana dan proposal kegiatan penyelenggaraan
pameran dan bazar produk pengolahan pangan kreatif dan siap
jual dari daging dan ikan potensi lingkungan atau kearifan lokal.

2. Melakukan dan menilai penyelenggaraan pameran dan bazar
produk pengolahan pangan kreatif dan siap jual dari daging dan
ikan potensi lingkungan atau kearifan lokal.
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Gurumenyajikan pokok-pokok materi dengan menarik dan memastikan
peserta didik dapat berkerja dengan tim untuk menjalankan proyek
yang sesuai dengan sintaks prosedur kegiatan yang akan dilaksanakan.

1. Kegiatan Pembelajaran 1

Menyusun rencana dan proposal kegiatan penyelenggaraan pameran
dan bazar produk pengolahan pangan kreatif dan siap jual dari daging
dan ikan potensi lingkungan atau kearifan lokal

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Langkah-langkah kegiatan pembelajaran unit 6 menggunakan langkah
kegiatan sesuai dengan sintaks project based learning yang ada di
Panduan Umum untuk pertemuan atau minggu ke-29 dan 30 dengan
Tujuan Pembelajaran 1 hingga 3 Unit 6. Guru dapat mengembangkan
langkah kegiatan yang sesuai dengan kondisi pembelajaran.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, kegiatan
inti, dan kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Guru dapat membuka dengan salam pembuka, berdoa untuk
memulai pembelajaran, dan memeriksa kehadiran peserta didik
sebagai sikap disiplin sebelum melakukan apersepsi. Guru dapat
memberikan motivasi pembelajaran melalui tautan berikut.
https://www.youtube.com/watch?v=-mGdjFzglCo tentang pesan
anak Indonesia untuk berusaha aktif dan inovatif.
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b) Kegiatan Inti

Pada Kegiatan Pembelajaran 1, guru dapat melaksanakan 3
sintaks pertama dari project based learning, yaitu penentuan
proyek, perancangan langkah-langkah penyelesaian proyek,
dan penyusunan jadwal pelaksanaan. Sintaks berikutnya akan
dilakukan pada Kegiatan Pembelajaran 2. Secara jelas dapat dilihat
pada Tabel 6.1 Tahapan Kegiatan Inti Unit 6.

Tabel 6.2 Tahapan Kegiatan Inti 1 Unit 6

Tahapan Uraian Kegiatan

1. Penentuan * Peserta didik memperhatikan tayangan video
Proyek atau gambar tentang pameran Prakarya:
Pengolahan. Peserta didik dibimbing guru
melakukan brainstorming tentang pameran
dan bazar berdasarkan tayangan video atau
gambar.

* DPeserta didik secara berkelompok dibimbing
oleh guru yang menentukan tema proyek,
yaitu “pameran dan bazaar pengolahan
pangan hewani daging dan ikan” dengan
produk berupa olahan kreatif pangan dan
nonpangan hewani daging dan ikan yang
terpilih dan membuat proposal rencana
penyelenggaraan pameran dan bazar yang
menunjukkan gagasan atau ide. Di samping
itu, juga dibahas tentang kriteria penilaian.

* Pada tahap ini, peserta didik dikenalkan
dengan konsep, unsur-unsur, jenis-jenis,
dan hal-hal yang diperhatikan dalam
penyelenggaraan kegiatan pameran dan
bazar produk dari pangan hewani daging
dan ikan dengan mempertimbangkan potensi
lingkungan atau kearifan lokal.
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2. Perancangan Peserta didik dengan difasilitasi oleh guru
Langkah-Langkah | menyusun langkah-langkah membuat rancangan
Penyelesaian proyek produk olahan dan penyusunan proposal
Proyek kegiatan pameran dan bazar. Peserta didik
ditugaskan untuk merancang ide atau tema
kegiatan pameran dan bazar pangan kreatif dan
siap jual dari daging dan ikan.

3. Penyusunan Peserta didik secara berkelompok menyusun
Jadwal jadwal proyek yang terdiri atas waktu
Pelaksanaan pelaksanaan kegiatan proyek secara detail.

Kegiatan diakhiri dengan presentasi rancangan
proyek dan jadwal kegiatan yang telah disusun
untuk menerima masukan dari guru dan
kelompok lainnya.

Berikut ini contoh video tayang yang dapat diberikan guru terkait
pemahaman dalam pelaksanaan proyek.

4 I
Contoh Video

Guru dapat memberikan ilustrasi penyelanggaraan pameran dan
bazar melalui video seperti:

Pameran Kearifan Lokal Proyek Penguatan Profil Pelajar Pancasila
Diterapkan SMPN 12 Batam

https://www.youtube.com/watch?v=hvw]BqzynRo

MARKET DAY SMP N 1 SOLEAR Bazar Produk Hasil Olahan Pangan
Materi Pelajaran Prakarya Kelas 7 & 8

https://www.youtube.com/watch?v=I0rJIU37-oM

Pameran Produk Hasil Karya Siswa dan Start Up Bisnis SMKN 1
Sebatik Barat Tahun 2020

https://www.youtube.com/watch?v=8fEMsO0Rs6k4

Pameran Produk Siswa, Proyek Penguatan Profil Pelajar Pancasila

https://www.youtube.com/watch?v=WuZYWAkuVjU

- J
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Berikut contoh bentuk penugasan rancangan proyek dan
penyusunan proposal kegiatan pameran dan bazar pangan kreatif dan
siap jual dari daging dan ikan.

f TUGAS KELOMPOK 6.1 b

Buatlah rancangan rencana kegiatan dan proposal pameran dan
bazar produk pangan kreatif dan siap jual dari pangan hewani
daging dan ikan secara kelompok dengan mempertimbangkan
\potensi lingkungan atau kearifan lokal masing-masing. (LK.6.1). )

¢) Kegiatan Penutup
Pada kegiatan penutup diharapakan guru dapat :

a) guru memfasilitasi peserta didik membuat butir-butir simpulan
mengenai materi pembelajaran yang telah dipelajari;

b) guru memberikan tugas kepada peserta didik untuk
menyelesaikan proyek;

¢) guru memberikan pesan-pesan moral untuk bersikap santun
dan bekerja sama dengan teman lain dalam kelompok;

d) guru menyampaikan informasi tentang kegiatan pembelajaran
yang akan datang, yaitu menyelenggarakan pameran dan bazar,
serta menyusun laporan proyek.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif pada kegiatan ini dapat dilakukan
guru dengan membentuk kelompok peserta didik. Setiap kelompok
ditugaskan untuk menyusun rencana proyek produk pangan kreatif
berbahan daging dan ikan atau pangan hewani lainnya yang tersedia
dilingkungan sekitar atau berkearifan lokal. Setiap kelompok membuat
rencana 1 produk pangan Kkreatif dari hewani yang akan dijual di
acara tertentu seperti car free day, pesta rakyat, bazar atau pameran di
lingkungan tempat tinggal, pentas seni, atau event lainnya yang akan
dihadiri oleh banyak orang yang menjadi sasaran penjualan produk.
Sintaks kegiatan pembelajaran alternatif dapat mengacu pada Kegiatan
Inti 1 Unit 6.
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c. Interaksi dengan Orang Tua

Orang tua diharapkan dapat membimbing peserta didik dalam
menjelaskan nilai-nilai yang terkandung dalam kreatifitas, kerja sama,
dan kewirausahan. Orang tua memastikan keberlangsungan peserta
didik dalam keterlibatan pembelajaran melalui pengawasan langsung
atau tidak langsung.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik
Refleksi dapat mengacu pada Refleksi Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 1.
e. Asesmen/Penilaian

Penilaian yang dilakukan pada saat peserta didik melakukan tugas 6.1.
pada Instrumen Tabel 8 dan 9 Perencanaan produk di Panduan Umum.

f. Pengayaan

Pembelajaran pengayaan dapat dilakukan oleh peserta didik yang telah
tuntas untuk memperdalam materi dapat diberikan materi pengayaan
sebagai berikut.

/ )
MATERI PENGAYAAN
Buatlah rangkuman materi yang telah dipelajari selama 2 semester
dalam mata pelajaran Prakarya: Pengolahan. Lalu, susun materi dan
\resep—resep yang telah dipraktikkan dalam bentuk portofolio.
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g. Lembar Kegiatan Peserta Didik
LEMBAR KERJA 6.1. (LK-6.1)

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca Buku, artikel, video kegiatan, dan laporan
kegiatan pelaksanaan pameran dan bazar produk pengolahan.
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i. Bahan Bacaan Guru

Bahan Bacaan guru dapat diakses melalui tautan berikut ini tentang
konsep pameran dan bazar: https://yeniyuliantil3.wordpress.
com/2022/09/21/konsep-pameran-dan-bazar/

2. Kegiatan Pembelajaran 2

Melakukan penyelenggaraan pameran dan bazar produk pengolahan
pangan kreatif dan siap jual dari daging dan ikan potensi lingkungan
atau kearifan lokal.

a. Langkah-Langkah Kegiatan Pembelajaran

Langkah-langkah Kegiatan 2 Unit 6 merupakan lanjutan langkah kegiatan
sesuail dengan sintaks project based learning pada pertemuan sebelumnya.
Kegiatan ini dilaksanakan untuk pertemuan atau minggu ke-31 dan 32.

(1) Persiapan Mengajar

Kegiatan ini meliputi persiapan segala sesuatu yang diperlukan
untuk kegiatan mengajar.

(2) Kegiatan Pembelajaran

Kegiatan pembelajaran terdiri atas kegiatan pendahuluan, kegiatan
inti, dan kegiatan penutup.

a) Kegiatan Pendahuluan

Pada aktivitas pembelajaran ini, peserta didik akan mempersiapkan
kebutuhan bahan dan alat, melakukan promosi dan sosialisasi
kegaitan pameran dan bazar produk pengolahan yang kreatif dari
bahan hewani daging dan ikan dengan memanfaatkan teknologi
komunikasi. Guru menyampaikan garis besar cakupan materi dan
kegiatan yang akan dilakukan dengan project based learning, yaitu
pada tahapan penyelesaian proyek dan penyusunan laporan. Guru
menyampaikan lingkup penilaian dan teknik penilaian yang akan
digunakan.

b) Kegiatan Inti

Kegiatan inti 2 Unit 6 yang dapat dilaksanakan guru dalam
pembelajaran project based learning yang merupakan lanjutan dari
tahapan pertemuan sebelumnya.
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Tabel 6.3 Tahapan Kegiatan Inti 2 pada Unit 6

Tahapan Uraian Kegiatan

1. Penyelesaian Tahapan ini dilakukan dalam dua kegiatan, yaitu:
Projek dengan 1) Tahapan pengumpulan data.

Fasilitasi dan
Tahapan ini dilakukan di luar jam pelajaran.

Guru memberikan pembekalan dan pengarahan
tentang apa yang harus dilakukan selama
persiapan pameran dan bazar produk olahan
hewani daging dan ikan. Peserta didik melakukan
wawancara dan observasi di lokasi yang

telah ditentukan. Pada tahap ini, guru tetap
memberikan pendampingan secara daring.

Monitoring Guru

2) Tahapan pengolahan data.

Tahapan ini dilakukan penyelanggaraan pameran
dan bazar produk olahan hewani daging dan
ikan. Peserta didik dibimbing guru melakukan
pameran dan bazar. Pada tahapan ini, juga
dilakukan penguatan konsep-konsep yang sesuai

tema.

2. Penyusunan Setiap kelompok membuat laporan dalam
Laporan dan penyelenggaran pameran dan bazar produk
Presentasi/ olahan hewani daging dan ikan.

Publikasi Hasil Seluruh rangkaian kegiatan yang telah
Proyek dilaksanakan dibuat dalam bentuk laporan

dan dokumentasi video yang diunggah melalui
media sosial seperti YouTube, situs web sekolah,
Instagram dan Facebook.

Tahap ini di pertemuan berikutnya setiap
kelompok mempresentasikan laporan hasil
proyeknya di depan kelas.

3. Evaluasi Proses Peserta didik bersama guru melakukan evaluasi
dan Hasil Projek | terhadap aktivitas dan hasil tugas proyek
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¢) Kegiatan Penutup

Pada kegiatan penutup, peserta didik diberikan pesan-pesan moral
untuk peduli terhadap sesama manusia dan potensi lingkungan
sekitar serta terus berkarya dan kreatif.

b. Kegiatan Pembelajaran Alternatif

Kegiatan pembelajaran alternatif pada kegiatan ini dapat melanjutkan
sintaks seperti pada Tabel 6.2 dengan Kegiatan Pembelajaran 1 Unit 6
yang telah dilakukan setiap kelompok dengan rencana proyek yang
disusun. Setiap kelompok mengaplikasikan rencananya pada acara di
luar sekolah dan membuat laporan kegiatan.

Selain itu, untuk kegiatan pembelajaran alternatif lainnya, peserta
didik dapat melakukan kunjungan pameran dan bazar produk pangan
kreatif yang diselenggarakan oleh pihak lain. Kemudian, membuat
studi dokumentasi dan literatur dalam bentuk laporan hasil.

c. Interaksi dengan Orang Tua

Jika ada pameran atau bazar yang dilakukan di sekolah, sebaiknya
orang tua mengapresiasi karya peserta didik, yaitu dengan membeli
hasil olahan makanan yang dibuat oleh putra-putrinya di sekolah.

d. Refleksi Guru dan Peserta Didik

Refleksi dapat mengacu seperti pada Format refleksi guru dan peserta
didik di Panduan Umum.

e. Asesmen/Penilaian

Guru menilai proses kerja peserta didik dalam membuat karya
kelompok. Penilaian pelaksanaan projek dan rubriknya dapat dilihat
pada Tabel 10 dan 11 Kegiatan projek. Penilaian laporan projek Tabel
12 dan 13 dan presentasi pada Tabel 14 dan 15 Panduan Umum.

f. Pengayaan

Bagi peserta didik yang sangat tertarik pada bidang Prakarya:
Pengolahan dapat meningkatkan pengetahuan wawasannya melalui
kursus, membuat portofolio kegiatan pembelajaran yang telah
dilakukan dalam bentuk laporan, atau melanjutkan ke jenjang sekolah
menengah atas bidang keahlian kuliner.
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g. Lembar Kegiatan Peserta Didik

h. Bahan Bacaan Peserta Didik

Peserta didik dapat membaca bahan bacaan yang disarankan pada
Kegiatan Pembelajaran 1.

i. Bahan Bacaan Guru

Guru dapat membaca yang mendukung pembelajaran peserta didik
kelas IX mata pelajaran Prakarya: Pengolahan.
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analisis

apresiatif

asynchronous
learning

bazar

bernalar kritis

discovery

ekstrakurikuler

Glosarium

mengamati aktivitas objek dengan cara
mendeskripsikan komposisi objek dan meny-
usun kembali komponen-komponennya untuk
dikaji atau dipelajari secara detail

sikap penilaian atau penghargaan terhadap
suatu karya seni/produk

pembelajaran yang dilakukan secara daring,
tetapi pemateri dan peserta pelatihan tidak
dapat saling berkomunikasi secara langsung.
Dalam hal ini peserta pelatihan melakukan
belajar secara mandiri dengan tugas dan ma-
teri yang bisa diakses sendiri tanpa kehadiran
pemateri.

kegiatan yang diselenggarakan dengan tujuan
untuk mengembangkan wirausaha kecil dan

" juga mengembangkan wirausaha dari mas-

yarakat umum

memperoleh dan memproses informasi dan
gagasan, menganalisis dan mengevaluasi
penalaran, merefleksi pemikiran dan proses
berpikir, dan mengambil keputusan

penemuan dari suatu unsur kebudayaan yang
baru, baik berupa suatu alat baru, ide baru,

: yang diciptakan oleh seorang individu atau

kelompok masyarakat yang bersangkutan

kegiatan yang diselenggarakan di luar jam
pelajaran yang tercantum dalam susunan pro-
gram sesuai dengan keadaan dan kebutuhan
sekolah, dan dirancang secara khusus agar
sesuai dengan faktor minat dan bakat peserta
didik




intrakurikuler

inovasi

karakteristik
pangan

kemasan (pack-
aging)

kewirausahaan

kreatif

modifikasi

nasionalisme

pameran

kegiatan utama per sekolah yang dilakukan
dengan menggunakan alokasi waktu yang tel-
ah ditentukan dalam struktur program

pembaruan dan penggunaan sumber-sumber
alam, energi, dan modal, pengaturan baru dari
tenaga kerja dan penggunaan teknologi baru
yang akan menyebabkan adanya system pero-
duksi yang menghasilkan produk-produk baru

sifat yang terdapat dalam produk olahan pan-
gan dan nonpangan yang bersifat terukur, or-
ganoleptik terhadap kesehatan dan keamanan

suatu wadah ataupun pembungkus produk
olahan pangan dan nonpangan yang memiliki
fungsi untuk mencegah ataupun meminimal-
isir terjadinya kerusakan, serta menarik dan
aman

kegiatan membangun usaha untuk mencip-
takan sebuah produk atau jasa

gagasan terhadap konsep dan rencana untuk
kemajuan, gagasan ini dibutuhkan dalam
pemikiran dan juga hasil karya seseorang di
dalam memecahkan masalah-masalah sosial
yang sedang berkembang

pengubahan, penambahan, pengurangan,
penggabungan, terhadap susunan bahan, ben-
tuk, alat, teknik, dan sistem produksi pengola-
han pangan

paham atau ajaran untuk mencintai bangsa
dan negara atas kesadaran bersama

suatu kegiatan penyajian karya seni rupa un-
tuk dikomunikasikan sehingga dapat diapresi-
asi oleh masyarakat luas.




pendekatan sain-
tifik

platform

project-based
learning (PjBL)

protoype

perencanaan

Synchronous
learning

Swort

: sebuah pendekatan yang menggunakan taha-
pan saintifik dalam proses pembelajaran. Ada
5 tahapan yang harus dilakukan dalam pem-

: belajaran sering dikenal dengan istilah 5M,

yaitu 1) mengamati, 2) mencoba, 3) menanya,
4) menalar, 5) mempresentasikan

sebuah wadah digital yang banyak dipakai

" manusia untuk beragam keperluan.

model pembelajaran yang menggunakan
proyek/kegiatan sebagai inti pembelajaran.
Peserta didik melakukan eksplorasi, penilaian,
interpretasi, sintetis, dan informasi untuk
menghasilkan berbagai bentuk belajar

Prototype bisa diartikan sebagai contoh atau

_ model awal yang diciptakan guna melakukan
" uji coba konsep yang telah diperkenalkan

sebelumnya.

sumber daya alam, manusia, dan budaya yang
berasal dari lingkungan sekitar dapat diman-

: faatkan sebagai sumber ide/gagasan, peny-

usunan proposal, penciptaan karya, produksi
pengolahan dan penyajiannya

pembelajaran yang penyelenggaraannya
dilakukan pada waktu yang terjadwal. Pem-
belajaran daring ini dilakukan dengan komu-
nikasi langsung. Media pembelajaran yang
digunakan meliputi video call, virtual meeting,
chatting, dan lain-lain. Hal ini memungkinkan
peserta didik dan pemateri memiliki interaksi
dalam waktu bersamaan.

singkatan dari lingkungan internal Strengths
(kekuatan) dan Weaknesses (kelemahan) serta
. lingkungan eksternal Opportunities (peluang)
dan Threats (ancaman) yang dihadapi dunia
usaha.
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