SILABUS MATA PELAJARAN PENGOLAHAN CAKE DAN KUE INDONESIA
Nama Sekolah		: SMKN 1 BARABAI
Bidang Keahlian	: PARIWISATA
Kompetensi Keahlian	: TATA BOGA
Mata Pelajaran	: Pengolahan Cake dan Kue Indonesia
Kelas / Semester	: XI / I
Durasi			:..............................................
KI 3	: Memahami, menerapkan, menganalisis, dan mengevaluasi tentang pengetahuan faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif sesuai dengan bidang dan lingkup Simulasi dan Komunikasi Digital, dan Dasar Bidang Pariwisata pada tingkat teknis, spesifik, detil, dan kompleks, berkenaan dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri sebagai bagian dari keluarga, sekolah, dunia kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan internasional.
KI 4	: Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur kerja yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan lingkup Simulasi dan Komunikasi Digital, dan Dasar Bidang Pariwisata. Menampilkan kinerja dibawah bimbingan dengan mutu dan kualitas yang terukur sesuai dengan standar kompetensi kerja. Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, kreatif, dan produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya disekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan lansung. Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak mahir, menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya disekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik dibawah pengawasan langsung.




	KOMPERTENSI DASAR
	INDIKATOR 
PENCAPAIAN KOMPETENSI
	MATERI
PEMBELAJARAN
	KEGIATAN 
PEMBELAJARAN
(integrasi dengan nilai-nilai karakter )
	ALOKASI WAKTU
	SUMBER BELAJAR
	PENILAIAN

	3.1 Menganalisis kue Indonesia dari beras ketan dan tepung ketan










4.1 Membuat kue Indonesia dari beras ketan dan tepung ketan
	3.1.1 menjelaskan pengertian beras ketan.
3.1.2 meyebutkan dan menjelaskan peralatan pengolahan kue Indonesia dari ketan dan tepung ketan.
3.1.3 menguraikan kualitas beras ketan
3.1.4 menjelaskan cara penyimpanan beras ketan 



4.1 membuat kue dari ketan dan tepung 
	Kue dari beras ketan dan tepung ketan
	Mengamati :
· Peserta didik mengamati  (gambar/ video/)dan membaca materi yang dijelaskan guru di depan kelas  tentang penjelasan ketan dan tepung ketan, pengertian, kualitas , dan cara penyimpanan beras ketan serta alat ya digunakan dalam membuat kue dari beras ketan dan tepung ketan dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Menanya :
· Guru mengajukan pertanyaan tentang pengertian, kualitas, dan cara penyimpanan beras ketan. 

Mengumpulkan Data :
· Peserta didik kemudian mengumpulkan data terkait dengan pertanyaan yang diajukan menggunakan berbagai sumber  dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

· Melakukan praktik pengolahan kue dari beras ketan dan tepung ketan  dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengasosiasi  :
· Mengolah dan menyimpulkan data terkait hasil praktik pembuatan kue dari beras ketan dan tepung ketan  dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengkomunikasikan :
· Membuat laporan hasil praktek pembuatan kue dari beras ketan dan tepung ketan yang merupakan kesimpulan dengan rasa tanggung jawab dan disiplin
	2 kali pertemuan  ( jadwal sistem blok )
	· buku karangan Annayanti Budiningsih, Produk Cake dan Kue Indonesia , untuk SMK/MAK kelas XI, Penerbit Yudhistira
· PPT
· Internet
	· Tertulis
· Penugasan
· Praktek 

	3.2 Menganalisis kue Indonesia dari beras dan tepung beras.













4.2 Membuat kue Indonesia dari beras dan tepung beras.
	3.2.1 menjelaskan pengertian beras dan tepung beras.
3.2.2 meyebutkan dan menjelaskan peralatan pengolahan kue Indonesia dari tepung beras.
3.2.3 menguraikan kualitas tepung beras.
3.2.4 menjelaskan cara penyimpanan tepung beras. 


4.2 membuat kue dari beras dan tepung beras
	Kue dari tepung beras
	Mengamati :
· Peserta didik mengamati  (gambar/ video/)dan membaca materi yang  dijelaskan guru di depan kelas  tentang penjelasan beras dan tepung beras, pengertian, kualitas , dan cara penyimpanan beras serta alat ya digunakan dalam membuat kue dari beras dan tepung beras dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Menanya :
· Guru mengajukan pertanyaan tentang pengertian, kualitas, dan cara penyimpanan beras dan tepung beras. 

Mengumpulkan Data :
· Peserta didik kemudian mengumpulkan data terkait dengan pertanyaan yang diajukan menggunakan berbagai sumber  dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

· Melakukan praktik pengolahan kue dari beras dan tepung beras dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengasosiasi  :
· Mengolah dan menyimpulkan data terkait hasil praktik pembuatan kue dari beras dan tepung beras dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengkomunikasikan :
· Membuat laporan hasil praktek pembuatan kue dari beras dan tepung beras yang merupakan kesimpulan dengan rasa tanggung jawab dan disiplin
	2 kali pertemuan  ( jadwal sistem blok )
	· buku karangan Annayanti Budiningsih, Produk Cake dan Kue Indonesia , untukSMK/MAK kelas XI, Penerbit Yudhistira
· PPT
· Internet
	· Tertulis
· Penugasan
· Praktek 

	3.3  Menganalisis kue Indonesia dari umbi-umbian










4.3 Membuat kue Indonesia dari umbi-umbian
	3.3.1 Menjelaskan pengertian umbi-umbian
3.3.2 Menjelaskan pengelompokkan umbi-umbian. 
3.3.3 Menyebutkan peralatan pengolahan kue dari umbi-umbian.
3.3.4 Menguraikan proses penyimpanan umbi-umbian.


4.3.1 Membuat kue Indonesia dari umbi-umbian
	Kue Indonesia dari hunkue dan agar

	Mengamati :
· Peserta didik mengamati  (gambar/ video/) dan membaca materi yang jelaskan oleh guru didepan kelas  tentang kue indonesia dari umbi-umbian dengan rasa tanggung jawab dan disiplin.

Menanya :
· Guru mengajukan pertanyaan tentang pengertian, pengelompokkan umbi-umbian serta cara pembuatan kue dari umbi-umbian

Mengumpulkan Data :
· Peserta didik kemudian mengumpulkan data terkait dengan pertanyaan yang diajukan menggunakan berbagai sumber  dengan rasa tanggung jawab dan disiplin.

· Melakukan praktek pembuatan kue Indonesia dari umbi-umbian dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengasosiasi  :
· Mengolah dan menyimpulkan data terkait hasil praktik pembuatan kue Indonesia dari umbi-umbian dengan rasa tanggung jawab dan disiplin



Mengkomunikasikan :
· Membuat laporan hasil praktik pembuatan kue Indonesia dari umbi-umbian dengan rasa tanggung jawab dan disiplin
	2 kali pertemuan  ( jadwal sistem blok )
	· Buku karangan Annayanti Budiningsih, Produk Cake dan Kue Indonesia , untukSMK/MAK kelas XI, Penerbit Yudhistira
· PPT
· Internet
	· Tertulis
· Penugasan
· Praktek

	3.4  Menganalisis kue Indonesia dari hunkue dan agar










4.4 Membuat kue Indonesia dari hunkue dan agar
	3.4.1 Menjelaskan pengertian hunkue dan agar
3.4.2 Menganalisis pembuatan agar. 
3.4.3 Menyebutkan peralatan pengolahan kue dari hunkue dan agar.
3.4.4 Menguraikan proses pembuatan kue dari hunkue dan agar


4.4.1 Membuat kue Indonesia dari hunkue dan agar
	Kue Indonesia dari hunkue dan agar

	Mengamati :
· Peserta didik mengamati  (gambar/ video/)dan membaca materi  yang dijelaskan guru di depan kelas  tentang kue indonesia dari hunkue dan agar dengan rasa tanggung jawab dan disiplin.

Menanya :
· Guru mengajukan pertanyaan tentang pengertian, cara pembuatan hunkue dan agar-agar
Mengumpulkan Data :
· Peserta didik kemudian mengumpulkan data terkait dengan pertanyaan yang diajukan menggunakan berbagai sumber  dengan rasa tanggung jawab dan disiplin.

· Melakukan praktek pembuatan kue Indonesia dari humkue dan agar dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengasosiasi  :
· Mengolah dan menyimpulkan data terkait hasil praktik pembuatan kue Indonesia dari hunkue dan agar dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengkomunikasikan :
· Membuat laporan hasil praktik pembuatan kue Indonesia dari hunkue dan agar dengan rasa tanggung jawab dan disiplin
	2 kali pertemuan  ( jadwal sistem blok )
	· Buku karangan Annayanti Budiningsih, Produk Cake dan Kue Indonesia , untukSMK/MAK kelas XI, Penerbit Yudhistira
· PPT
· Internet
	· Tertulis
· Penuasan
· Praktek

	4.5  Menganalisis kue Indonesia dari kanji/ sagu









4.5 Membuat kue Indonesia dari tepung kanji
	4.5.1 Menjelaskan pengertian tepung kanji
4.5.2 Menganalisis pembuatan tepung kanji. 
4.5.3 Menyebutkan peralatan pengolahan kue dari tepung kanji.
4.5.4 Menguraikan proses pembuatan kue dari tepung kanji


4.5.1 Membuat kue Indonesia dari tepung kanji
	Kue Indonesia dari tepung kanji

	Mengamati :
· Peserta didik mengamati  (gambar/ video/)dan membaca materi  yang dijelaskan guru di depan kelas  tentang kue indonesia dari tepung kanji dengan rasa tanggung jawab dan disiplin.
Menanya :
· Guru mengajukan pertanyaan tentang pengertian, cara pembuatan tepung kanji

Mengumpulkan Data :
· Peserta didik kemudian mengumpulkan data terkait dengan pertanyaan yang diajukan menggunakan berbagai sumber  dengan rasa tanggung jawab dan disiplin.

· Melakukan praktek pembuatan kue Indonesia dari tepung kanji dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengasosiasi  :
· Mengolah dan menyimpulkan data terkait hasil praktik pembuatan kue Indonesia dari tepung kanji dengan rasa tanggung jawab dan disiplin


Mengkomunikasikan :
· Membuat laporan hasil praktik pembuatan kue Indonesia dari tepung kanji dengan rasa tanggung jawab dan disiplin
	2 kali pertemuan ( jadwal sistem blok )
	· Buku karangan Annayanti Budiningsih, Produk Cake dan Kue Indonesia , untukSMK/MAK kelas XI, Penerbit Yudhistira
· PPT
· Internet

	· Tertulis
· Penuasan
· Praktek

	3.7 Menganalisis Indonesian cake











4.7 Membuat Indonesian cake
	3.7.1 Menjelaskan pengertian Indonesian cake 
3.7.2 Mengklasifikasikan peralatan pengolahan Indonesian cake.
3.7.3 Menganalisis bahan pembuatan Indonesian cake
3.7.4 Menyajikan Indonesian cake.


4.7.1 Menunjukkan cara pembuatan Indonesian cake
	Kue Indonesia dari cake/ sponge

	Mengamati :
· Peserta didik mengamati  (gambar/ video/)dan membaca materi yang dijelaskan guru di depan kelas  tentang  cake dengan rasa tanggung jawab dan disiplin
Menanya :
· Guru mengajukan pertanyaan tentang pengertian, jenis Indonesian cake.

Mengumpulkan Data :
· Peserta didik kemudian mengumpulkan data terkait dengan pertanyaan yang diajukan menggunakan berbagai sumber  dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

· Melakukan praktik pembuatan Indonesian cake dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengasosiasi  :
· Mengolah dan menyimpulkan data terkait hasil praktik pembuatan Indonesian cake dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengkomunikasikan :
· Membuat laporan hasil praktik pembuatan  Indonesian cake dengan rasa tanggung jawab dan disiplin
	2 kali pertemuan  ( jadwal sistem blok )
	· Buku karangan Annayanti Budiningsih, Produk Cake dan Kue Indonesia , untuk SMK/MAK kelas XI, Penerbit Yudhistira
· PPT
· Internet

	· Tertulis
· Penuasan
· Praktek

	3.8 Menganalisis kue  Indonesian dari terigu












4.8 Membuat Indonesian dari tepung terigu.
	3.8.1 Menjelaskan pengertian tepung terigu
3.8.2 Mengklasifikasikan jenis-jenis terigu.
3.8.3 Menganalisis bahan pembuatan Indonesia dari tepung terigu.
3.8.4 Menyajikan Indonesian dari tepung terigu.




[bookmark: _GoBack]4.8.1 Menunjukkan cara pembuatan kue Indonesia dari tepung terigu.
	Kue Indonesia dari tepung terigu

	Mengamati :
· Peserta didik mengamati  (gambar/ video/)dan membaca materi yang dijelaskan guru di depan kelas  tentang  tepung terigu dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Menanya :
· Guru mengajukan pertanyaan tentang pengertian, jenis-jenis tepung terigu.

Mengumpulkan Data :
· Peserta didik kemudian mengumpulkan data terkait dengan pertanyaan yang diajukan menggunakan berbagai sumber  dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

· Melakukan praktik pembuatan Indonesian dari tepung terigu dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengasosiasi  :
· Mengolah dan menyimpulkan data terkait hasil praktik pembuatan kue Indonesia dari tepung terigu dengan rasa tanggung jawab dan disiplin

Mengkomunikasikan :
· Membuat laporan hasil praktik pembuatan  kue Indonesia dari tepung terigu dengan rasa tanggung jawab dan disiplin
	2 kali pertemuan  ( jadwal sistem blok )
	· Buku karangan Annayanti Budiningsih, Produk Cake dan Kue Indonesia , untukSMK/MAK kelas XI, Penerbit Yudhistira
· PPT
· Internet

	· Tertulis
· Penuasan
· Praktek







