SILABUS

Satuan Pendidikan SMP www.ilmuguru.org
Mata Pelajaran Prakarya (Pengolahan)
Kelas/Semester IX / 1-2 (Ganjil & Genap)
Alokasi Waktu

Tahun Pelajaran

Standar Kompetensi (KI)

Menghargai dan menghayati ajaran agama yang dianutnya serta Menghargai dan menghayati perilaku jujur, disiplin, santun, percaya diri, peduli, dan

KI-1 dan KI-2

20.../20...

bertanggung jawab dalam berinteraksi secara efektif sesuai dengan perkembangan anak di lingkungan, keluarga, sekolah, masyarakat dan lingkungan alam

sekitar, bangsa, negara, dan kawasan regional.
KI-3 . Memahami dan menerapkan pengetahuan faktual, konseptual, prosedural, dan metakognitif pada tingkat teknis dan spesifik sederhana berdasarkan rasa ingin

tahunya tentang ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, dan kenegaraan terkait fenomena dan kejadian tampak

mata.

KI-4 : Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara kreatif, produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, dan komunikatif, dalam ranah konkret dan ranah
abstrak sesuai dengan yang dipelajari di sekolah dan sumber lain yang sama dalam sudut pandang teori.

Kompetensi Dasar Mater-l Indikator Nilai Karakter Kegiatan Pembelajaran Alokask Suml?er Penilaian
Pemebelajaran Waktu Belajar
3.1 Memahami Mengolah hasil e Mengidentifikasi jenis bahan * Religius Mengamati jenis 12 JP « Buku « Lisan
pengetahuan peternakan dan dasar, bahan bantu, dan bahan » Mandiri bahan dan alat Prakarya [ e« Tertulis
tentang prinsip perikanan kemasan terkait pengolahan hasil + Gotong pengolahan di wilayah Siswa « Penugasa
perancangan, menjadi peternakan menjadi makanan royong setempat dari Kelas IX, n
pembuatan, akanan e Mengidentifikasi jenis alat untuk « Kejujuran berbagai sumber Kemendi |« Unjukker
penyajian, dan peng.ola.han hasil peternakan » Kerja keras Membuat pertanyaan kbud, ja
pengemasan hasil e Jenis bahan menjadi makanan beserta « Percaya tentang cara Tahun « Portofoli
peternakan (daging, dasar , bahan kegunaannya diri mengolah dan 2016 0
telur, susu) dan bantu, dan ° :Vlenlj(elf?slkanlfe:mk dar: S + Kerja sama :ehngemas hasil olah « Buku
perikanan (ikan, bahan angkanh-langkah pengolahan nas| ahan pangan refensi
d . K peternakan menjadi makanan peternakan dan
udang, cumi, emasan . . ) yang
® Menjelaskan teknik pengemasan perikanan
rumput laut) makanan d S hasil ) Memb relevan,
- di makanan e Jenis alat dan an penyajian hasil peternakan embuat rancangan . Linokun
menja o dan perikanan menjadi makanan kebutuhan alat dan 8 8
yang ada di wilayah kegupaannya bahan serta teknik an
setempat e Teknik dan pengolahan setempat
4.1 Mengolah bahan langkah-langk " ¢ Membuat rancangan kebutuhan Mengolah bahan
pangan hasil alat dan bahan serta teknik pangan peternakan
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Kompetensi Dasar

Materi
Pemebelajaran

Indikator

Nilai Karakter

Kegiatan Pembelajaran

Alokasi
Waktu

Sumber
Belajar

Penilaian

peternakan (daging,
telur, susu) dan
perikanan (ikan,
udang, cumi,
rumput laut) yang
ada di wilayah
setempat menjadi
makanan serta
menyajikan atau

ah
pengolahan

e Teknik
pengemasan
dan penyajian

pengolahan hasil peternakan dan
perikanan menjadi makanan

e Mengolah bahan pangan
peternakan dan perikanan menjadi
makanan dan minuman,
mengemas, dan menyajikan

e Menyajikan laporan tentang
proses dan hasil pengolahan.

dan perikanan
menjadi makanan dan
minuman, mengemas,
dan menyajikan
Mengevaluasi dan
melaporkan proses
dan hasil pengolahan.

langkah-langk
ah
pengolahan

e Teknik
pengemasan
dan penyajian

dan penyajian bahan pangan hasil
peternakan dan perikanan menjadi
produk pangan setengah jadi

e Menjelaskan cara pembuatan
rancangan pengolahan bahan
pangan hasil peternakan dan
perikanan menjadi produk pangan
setengah jadi

pengolahan
Mengolah bahan
pangan peternakan
dan perikanan
menjadi produk
pangan setengah jadi,
serta menyajikan dan
mengemas

melakukan
pengemasan
3.2 Menganalisis Mengolah bahan | ®Menganalisis jenis bahan dasar, * Religius Mengamati jenis 12 JP « Buku + Lisan
prinsip pangan hasil bahan bantu, dan bahan kemasan « Mandiri bahan dan alat Prakarya | Tertulis
perancangan, peternakan dan makanan untuk pengolahan bahan + Gotong pengolahan di wilayah Siswa + Penugasa
pembuatan, perikanan pangan hasil peternakan dan royong setempat dari Kelas IX, n
penyajian, dan menjadi produk perikanan_m(.enjadi produk pangan + Kejujuran berbagai sumber Kemendi |« Unjukker
pengemasan bahan teneah setengah jadi « Kerja keras Membuat pertanyaan kbud, ja
pangan hasil !oar?gan setenga ® Menganalisis jenis ?Iat dan « Percaya tentang cara Tahun « Portofoli
peternakan (daging, jadi kegunaannya terka.nt pengolahan diri mengolah, dan. 2016 o
telur, susu) dan o Jenis bahan Zahan pingan hasﬂpgtcerna:jkakn + Kerja sama bmehngemas has(ljl o!ah « Buku
perikanan (ikan, e an perikanan me'nja. i produ ahan pangan dari refensi
udane. cumi ’ pangan setengah jadi peternakan dan an
8 ’ bantu, dan e Menijelaskan teknik dan perikanan menjadi yang
rumput.laut) bahan langkah-langkah pengolahan produk pangan rglevan,
menjadi produk kemasan bahan pangan hasil peternakan setengah jadi » Lingkung
Par}gan setennglh makanan dan perikanan menjadi produk Membuat rancangan an
]adl yang ada di ® Jenis alatdan pangan setengah jadi kebutuhan alat dan setempat
wilayah setempat keﬁulajnnya e Menjelaskan teknik pengemasan bahan serta teknik
e Teknik dan
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Kompetensi Dasar

4.2 Membuat bahan

Materi
Pemebelajaran

Indikator

Nilai Karakter

Kegiatan Pembelajaran

Alokasi
Waktu

Sumber
Belajar

Penilaian

® Pembuatan e Membuat rancangan kebutuhan e Mengevaluasi dan
pangan setengah rancangan alat dan bahan serta teknik melaporkan proses
jadi dari bahan pengolahan pengolahan bahan pangan hasil dan hasil pengolahan.
pangan hasil peternakan dan perikanan menjadi
peternakan (daging, produk pangan setengah jadi
telur, susu) dan e Mengolah bahan pangan
perikanan (ikan, peternakan dan perikanan menjadi
udang, cumi, produk pangan setengah jadi,
rumput laut) yang serta menyajikan dan mengemas
ada di Wi]ayah oMe‘nyejikan laporan proses dan
setempat serta hasil pengolahan.
menyajikan atau
melakukan
pengemasan
3.3 Menganalisis Mengolah bahan | eMenganalisis jenis bahan dasar * Religius e Mengamati jenis 12 JP « Buku  Lisan
prinsip pangan setengah dan bahan bantu untuk « Mandiri bahan dan alat Prakarya | Tertulis
perancangan, jadi dari hasil pengolahan bahan pangan + Gotong pengolahan di wilayah Siswa + Penugasa
pembuatan, peternakan dan se‘tengah jadi menjadi pangan jadi royong setempa‘t dari Kelas IX, n
penyajian, dan perikanan (siap konsumsi) - » Kejujuran berbagai sumber Kemendi [« Unjukker
pengemasan bahan i oroduk e Mienganalisis jenis alat dan - Kerjakeras | ® Membuat pertanyaan kbud, ja
pangan setengah jadi produ kegunaannya « Percaya tentang cara Tahun « Portofoli
jadi dari hasil pangan jadi (siap | e Menganalisis teknik dan diri merancang dan 2016 o
peternakan (daging, konsumsi) langkah-langkah pengola.harm + Kerja sama mengolah bahan . Buku
telur, susu) dan . baha.n pangan se.ten.ga.h jadi pangan .peternakan refensi
. . e Jenis bahan menjadi pangan jadi (siap dan perikanan
perikanan (ikan, dasar dan konsumsi) menjadi produk yans
udang, cumi, bahan bantu eMen lisi ) S relevan,
ganalisis teknik pengemasan pangan jadi (siap .
rumput.laut) e Jenis alat dan dan penyajian bahan pangan konsumsi) » Lingkung
men]adllprgdl.lk kegunaannya setengah jadi menjadi pangan jadi e Membuat rancangan an
panganjgdl (siap e Teknik dan (siap konsumsi) kebutuhan alat dan setempat
kgngumm) yang ada langkah-langk | eMenjelaskan cara pembuatan bahan serta teknik
di wilayah setempat ah rancangan pengolahan bahan pengolahan
pengolahan pangan setengah jadi menjadi e Mengolah bahan
o Teknik pangan jadi (siap konsumsi) pangan peternakan
4.3 Membuat bahan pengemasan e Membuat rancangan kebutuhan dan perikanan

pangan setengah

dan penyajian

alat dan bahan serta teknik

menjadi produk
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Kompetensi Dasar

Materi

Indikator

Nilai Karakter

Kegiatan Pembelajaran

Alokasi

Sumber

Penilaian

jadi dari hasil
peternakan
(daging,telur, susu)
dan perikanan
(ikan, udang,cumi,
rumput laut)
menjadi produk
pangan jadi (siap
konsumsi) serta
menyajikan atau

Pemebelajaran
e Pembuatan
rancangan
pengolahan

pengolahan bahan pangan
setengah jadi menjadi pangan jadi
(siap konsumsi)

e Mengolah bahan pangan
peternakan dan perikanan menjadi
produk pangan jadi (siap
konsumsi, serta menyajikan dan
mengemas

e Menyajikan laporan proses dan
hasil pengolahan.

pangan jadi (siap
konsumesi, serta
menyajikan dan
mengemas
Mengevaluasi dan
melaporkan proses
dan hasil pengolahan.

Waktu

Belajar

melakukan
pengemasan
3.4 Menganalisis Mengolah hasil e Memahami jenis bahan dasar, * Religius Mengamati jenis 12 JP « Buku » Lisan
rancangan samping bahan bantu, dan bahan kemasan » Mandiri bahan dan alat Prakarya [ Tertulis
pembuatan, pengolahan hasil makanan untuk pengolahan hasil + Gotong pengolahan di wilayah Siswa « Penugasa
penyajian, dan peternakan dan samping menjadi produk pangan royong setempat dari Kelas IX, n
pengemasan bahan | | .o 0o ® Memahami jenis alat dan « Kejujuran berbagai sumber Kemendi |+ Unjukker
hasil samping dari | kegunaannya « Kerja keras Membuat pertanyaan kbud, ja
pengolahan hasil jactp ®Memahami teknik dan _ « Percaya tentang cara Tahun « Portofoli
peternakan (daging, pangan Iangkgh-langlfah.pengolahan hasil diri mengolah dan . 2016 o
telur, susu) dan o Jenis bah samping mfenjad! produk pangan + Kerja sama meng‘emas hasil « Buku
perikanan (ikan €nis bahan e Memahami teknik pengemasan samping pengolahan refensi
d . dasar, bahan dan penyajian hasil samping hasil peternakan dan
udang, cumi, bantu. dan o . yang
t laut) ’ pengolahan menjadi produk perikanan 1
rumput fau bahan pangan Membuat rancangan relevan,
menjadi produk kemasan kebutuhan alat dan « Lingkung
pangan yang ada di makanan bahan serta teknik an
wilayah setempat e Jenis alat dan pengolahan setempat
4.4 Mengolah bahan kegunaannya | eMembuat rancangan kebutuhan Mengolah hasil
hasil samping dari e Teknik dan alat dan bahan serta teknik

pengolahan hasil
peternakan (daging,
telur, susu) dan
perikanan (ikan,
udang, cumi,
rumput laut) yang

langkah-langk
ah
pengolahan

e Teknik
pengemasan
dan penyajian

pengolahan hasil samping menjadi
produk pangan

® Mengolah hasil samping
pengolahan hasil peternakan dan
perikanan menjadi produk pangan,
mengemas dan menyajikan

samping pengolahan
hasil peternakan dan
perikanan menjadi
produk pangan,
mengemas dan
menyajikan
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Alokasi Sumber

Kompetensi Dasar Pemlt\e/ll::a:::?laran Indikator Nilai Karakter Kegiatan Pembelajaran Waktu Belajar Penilaian
ada di wilayah e Mengevaluasi dan melaporkan e Mengevaluasi dan
setempat menjadi proses dan hasil pengolahan. melaporkan proses
produk pangan dan hasil pengolahan.
serta menyajikan
atau melakukan
pengemasan
Lebak, .....cccoeeiiail. 20
Mengetahui,
Guru Mata Pelajaran

Kepala Sekolah

https://iguru31.blogspot.com
NIP. s
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