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1. 3.1 Menganalisis rancangan 
pembuatan, penyajian dan 
pengemasan bahan pangan 
serelia, kacang-kacangan dan 
umbi menjadi makanan dan 
atau minuman yang ada di 
wilayah setempat 

4.1 Mengolah, menyaji dan 
mengemas bahan pangan 
serelia, kacang-kacangan dan 
umbi yang ada di wilayah 
setempat menjadi makanan 
dan atau minuman sesuai 
rancangan 

●​ Pengertian bahan pangan 
serelia kacang – kacangan  
dan umbi, serta pengertian 
makanan  

 

 

●​ Karakteristik (jenis, 
manfaat, kandungan) bahan 
pangan serelia, kacang – 
kacangan dan umbi 
menjadi makanan 

 

 

-​ Menyebutkan pengertian bahan pangan 
serealia menjadi makanan 

-​ Menyebutkan pengertian bahan pangan 
kacang – kacangan menjadi makanan 

-​ Menyebutkan pengertian bahan pangan 
umbi menjadi makanan 

-​ Membedakan jenis – jenis – jenis bahan 
pangan serelia menjadi makanan 

-​ Membedakan jenis – jenis – jenis bahan 
pangan umbi menjadi makanan 

-​ Menyebutkan manfaat bahan pangan 
serelia, kacang – kacangan, dan umbi 
menjadi makanan. 

-​ Menyebutkan kandungan bahan pangan 
serelia, kacang – kacangan, dan umbi 
menjadi makanan 
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●​ Teknik pengolahan bahan 
pangan serelia, kacang – 
kacangan  dan umbi 
menjadi makanan  

●​ Prosedur tahap pembuatan 
bahan pangan serelia, 
kacang – kacangan dan 
umbi menjadi makanan 
sesuai yang ada di wilayah 
setempat 

●​ Proses perancangan dan 
pembuatan bahan pangan 
menjadi makanan. 

●​ Penyajian dan kemasan 
bahan pangan serelia, 
kacang – kacangan dan 
umbi menjadi makanan dan 
atau minuman. 

-​ Menjelaskan teknik pengolahan bahan 
pangan serelia, kacang – kacangan dan 
umbi menjadi makanan 

 
-​ Menjelaskan prosedur tahap pembuatan 

bahan pangan serelia, kacang – kacangan, 
dan umbi menjadi makanan 

 
-​ Siswa dapat menganalisa proses 

perancangan dan pembuatan bahan pangan 
menjadi makanan. 

 
-​ Penyajian dan pengemasan bahan pangan 

serelia, kacang-kacangan dan umbi. 
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2. 3.2 Menganalisis rancangan 
pembuatan, penyajian, dan 
pengemasan bahan pangan 
serelia, kacang-kacangan, dan 
umbi yang ada diwilayah 
setempat menjadi produk 
pangan setengah jadi. 

4.2 Mengolah, menyaji dan 
mengemas bahan pangan 
serelia, kacang-kacangan dan 

●​ Pengertian bahan pangan 
setengah jadi 

 

●​ Jenis dan karakteristik 
olahan pangan setengah 
jadi dari serelia, 
kacang-kacangan dan umbi 

●​ Teknik pengolahan 
pembuatan olahan pangan 
setengah jadi 

-​ Pengertian bahan pangan setengah jadi 
-​ Keuntungan bahan pangan setengah jadi 
-​ Jenis dan karakteristik olahan pangan 

setengah jadi dari bahan serelia, 
kacang-kacangan dan umbi. 
 

-​ Teknik pengolahan pangan menjadi olahan 
pangan setengah jadi (pengawetan) 

 
-​ Tahapan pengolahan pangan setengah jadi 

kerupuk 
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umbi yang ada di wilayah 
setempat menjadi bahan 
pangan setengah jadi. 

 

●​ Tahapan pengolahan dan 
contohnya 

 

●​ Penyajian dan pengemasan 
 

-​ Tahapan pengolahan pangan setengah jadi 
jagung pipil dan beras tiwul instan 

-​ Tahapan pengolahan pangan setengah jadi 
tepung pati ubi jalar 

-​ Penyajian dan pengemasan olahan pangan 
setengah jadi 

L2 
 

L2 
 

L1 

22 
23 
21 
 

24 
25 

PG 
PG 
PG 

 
PG 
PG 

 3.3 Menganalisis rancangan 
pembuatan, penyajian, dan 
pengemasan bahan pangan 
setengah jadi dari bahan 
serealia, kacang-kacangan, 
dan umbi yang ada di 
wilayah setempat menjadi 
produk pangan jadi siap 
konsumsi. 

4.3 Mengolah, menyaji dan 
mengemas bahan pangan 
setengah jadi dari bahan  
serealia, kacang-kacangan, 
dan umbi yang ada di 
wilayah setempat menjadi 
produk pangan jadi siap 
konsumsi 

 
 

●​ Pengertian pengolahan 
bahan pangan setengah 
jadi dari bahan serealia, 
kacang-kacangan dan umbi 

●​  Jenis bahan baku olahan 
pangan setengah jadi  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

●​ Teknik pengolahan 
makanan dari bahan 
pangan setengah jadi 
serealia, umbi dan 
kacang-kacangan  

 

 

-​ Memahami pengertian pengolahan bahan 
pangan 

-​ Memahami istilah lain untuk sebutan 
olahan bahan pangan setengah jadi 

-​ Menentukan bahan pangan setengah jadi 
bentuk pipih tebal atau tipis dari serelia 

-​ Menentukan bahan pangan setengah jadi 
bentuk butiran besar dari kacang-kacangan 

-​ Menentukan bahan pangan setengah jadi 
bentuk butiran halus dari umbi 

-​ Mengelompokan zat gizi lengkap yang 
dibutuhkan manusia 

-​ Memahami pengertian zat makanan 
-​ Mengidentifikasi tepung untuk 

mengentalkan saus 
-​ Mengelompokan bahan makanan yang 

mengandung zat gizi karbohidrat 
-​ Memahami pengertian teknik pengolahan 

makanan panas basah atau kering 
-​ Mengidentifikasi salah satu teknik-teknik 

pengolahan makanan panas kering 
-​ Menjelaskan pengertian teknik mengukus 

(steaming) 
-​ Mengidentifikasi tahapan pengo-lahan 
-​ Menentukan makanan khas Indonesia dari 

bahan pangan setengah jadi tepung beras 
ketan 
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●​ Tahapan pengolahan dan 
contohnya 

●​ Penyajian dan pengemasan 
 

-​ Memahami arti dari penunjang penampilan 
pada olahan pangan yang dihidangkan 

-​ Menyebutkan hal-hal yang perlu 
diperhatikan dalam menyajikan olahan 
pangan 
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 3.4 Memahami rancangan 
pembuatan, penyajian dan 
pengemasan bahan hasil 
samping pengolahan 
serelia, kacang-kacangan 
dan umbi menjadi produk 
pangan yang ada di 
wilayah setempat 

4.4 Membuat, menyaji dan 
mengemas bahan hasil 
samping pengolahan 
serelia, kacang-kacangan 
dan umbi menjadi produk 
pangan yang ada di 
wilayah setempat. 

●​ Pengertian produk hasil 
samping 

●​ Jenis, kandungan dan 
manfaat produk hasil 
samping 

 

 

 

●​ Teknik pengolahan produk 
hasil samping 

-​ Memahami pengertian produk hasil 
samping 

-​ Menganalisis kandungan mineral yang 
terkandung pada bekatul 

-​ Menjelaskan manfaat bekatul bagi 
kesehatan tubuh manusia 

-​ Mengidentifikasi bahan hasil samping dari 
ampas kedelai 

-​ Mengidentifikasi manfaat ubi jalar bagi 
kesehatan 

-​ Mengidentifikasi yang bukan termasuk 
proses pengawetan secara fisik 
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