
 ALUR TUJUAN PEMBELAJARAN (ATP)
Sekolah	: SLB – B YPAC BANDA ACEH
Mata Pelajaran	: TATA BOGA 
Jenjang / Hambatan	: SMALB / Tuna Rungu Tahun Pelajaran	: 2026- 2027
Fase / Kelas	: E / X
[bookmark: _GoBack]Nama Guru	: Raufiza Mizza, S. Pd

	No
	Elemen
	Capaian
Pembelajaran
	Tujuan
Pembelajaran
	Alur
Tujuan Pembelajaran
	Materi
Pembelajaran
	Aktifitas
Pembelajaran
	Asesmen
	Alokasi
Waktu

	1
	Keselamatan dan Kesehatan Kerja (K3)
Berkaitan dengan Q.S Al-Baqarah
 ( 2: 195 )
	Menerapkan prosedur keselamatan dan kesehatan kerja (K3); menerapkan penggunakan Alat Pelindung Diri (APD); menerapkan tata cara menggunakan Alat Pemadam kebakarab Api Ringan (APAR); menerapkan tata cara penggunaan alat Pertolongan Pertama pada Kecelakaan (P3K); dan menerapkan cara memelihara kebersihan dan kesehatan diri (personal hygiene), keamanan pangan (food hygiene), serta kebersihan dapur (kitchen hygiene) dengan disiplin dan bergotong royong. 
	10.1 Menerapkan prosedur keselamatan dan kesehatan kerja (K3);

10.2 menerapkan penggunakan Alat Pelindung Diri (APD);

10.3  menerapkan tata cara menggunakan Alat Pemadam kebakaran Api Ringan (APAR);

10.4 menerapkan tata cara penggunaan alat Pertolongan Pertama pada Kecelakaan (P3K);

10.5 menerapkan cara memelihara kebersihan dan kesehatan diri (personal hygiene),

10.6 keamanan pangan (food hygiene),

10.7 kebersihan dapur (kitchen hygiene) dengan disiplin dan bergotong royong


	10.4 menerapkan tata cara penggunaan alat Pertolongan Pertama pada Kecelakaan (P3K);

10.3  menerapkan tata cara menggunakan Alat Pemadam kebakaran Api Ringan (APAR);


10.7 kebersihan dapur (kitchen hygiene) dengan disiplin dan bergotong royong


 

 



	1. Konsep
Mengidentifikasi alat K3

2. Fakta
Simbol– simbol K3

3.Prosedur Tahapan penggunaanK3

	· Pendahuluan
· Kegiatan inti
· Penutup
	Diagnostik (asesmen awal )

Formatif ( LKPD )
Sumatif (Evaluasi pilihan ganda )
	2 x 40 
Menit2

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Persiapan Alat dan Bahan
Berkaitan dengan Q.S Al-Kahfi (18:96)

	Mendiskusikan isi resep; mengurutkan kebutuhan alat dan bahan; memeriksa alat dan bahan; menerapkan penyimpanan bahan yang sudah disiapkan pada wadah yang sesuai; dan melakukan inventarisasi alat dan bahan dengan tertib dan jujur.
	10.8 Mendiskusikan isi resep;

10.9 mengurutkan kebutuhan alat dan bahan;

10.10 menerapkan penyimpanan bahan yang sudah disiapkan pada wadah yang sesuai;

10.11 melakukan inventarisasi alat dan bahan dengan tertib dan jujur
	10.11 melakukan inventarisasi alat dan bahan dengan tertib dan jujur

10.8 Mendiskusikan isi resep;

10.9 mengurutkan kebutuhan alat dan bahan;







	1.Konsep
Mengidentifikasi peralatan memasak
2.Fakta Peralatan mmasak
3. Prosedur 
Cara menggunakan peralatan memasak
	· Pendahuluan
· Kegiatan inti
· Penutup
	Diagnostik (asesmen awal )

Formatif ( LKPD )
Sumatif (Evaluasi) pilihan ganda 
	2x40 menit

	3
	Membuat Hidangan
Berkaitan dengan Q.S Al-Baqarah) (168)

 











	Menerapkan proses pembuatan bumbu dasar; pembuatan sup; pembuatan dan penyimpanan gravi/saus, pembuatan roti lapis; melaksanakan kegiatan memasak hidangan berbahan utama nabati dan hidangan nasi berbumbu.
	10.12 Menerapkan proses pembuatan bumbu dasar;

10.13 pembuatan sup;

10.14 pembuatan dan penyimpanan gravi/saus, pembuatan roti lapis;

10.15 melaksanakan kegiatan memasak hidangan berbahan utama nabati dan hidangan nasi berbumbu


	10.14 pembuatan dan penyimpanan gravi/saus, pembuatan roti lapis;

10.12 Menerapkan proses pembuatan bumbu dasar;

10.13 pembuatan sup;







	1.Konsep
Menganalisis bumbu dasar
2.Fakta
Membuat bumbu dasar
3.Prosedur
Proses pembuatan bumbu dasar 
	· Pendahuluan
· Kegiatan inti
· Penutup
	Diagnostik (asesmen awal )

Formatif
 ( LKPD )
Sumatif (Evaluasi) pilihan ganda
	12x40 pertemuan

	4
	Menyajikan Hidangan Berkaitan dengan Q.S An-Nahl (114)

	Menerapkan proses penyajian, dan penyimapanan atau pengemasan hidangan dengan memberikan hiasan (garnish)

	10.16 Menerapkan proses penyajian

10.17 penyimapanan atau pengemasan hidangan dengan memberikan hiasan (garnish)

	10.16 Menerapkan proses penyajian

10.17 penyimapanan atau pengemasan
	1.Konsep
Pengertian garnish 
2.Fakta
Produk
3.Prosedur
penyimapanan atau pengemasan
hidangan dengan memberikan hiasan (garnish)

	· Pendahuluan
· Kegiatan inti
· Penutup
	Diagnostik (asesmen awal )

Formatif
 ( LKPD )
Sumatif (Evaluasi)
pilihan ganda
	2x40 menit
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