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Sekolah Luar Biasa (SLB)
The Nanny Children Center (TNCC)
Pusat Edukasi dan Terapi Anak Istimewa
	                                              Jl.Rajawali, No. 5, Gp. Keuramat, Kec. Kuta Alam, Kota Banda Aceh
No. Telp. 085260805411, Email: tncc.indonesia@gmail.com


ALUR TUJUAN PEMBELAJARAN (ATP)

Nama Sekolah		: SLB TNCC
Satuan Pendidikan	: SMPLB TNCC
Mata Pelajaran		: Tata Boga
Kelas/Fase		: VIII (Delapan)/D
Tahun Pelajaran	: 2026/2027

	No.
	ELEMEN
	CAPAIAN PEMBELAJARAN (CP)
	TUJUAN PEMBELAJARAN (TP)
	8 DIMENSI LULUSAN
	MATERI
	DINUL ISLAM
	JP
	STRATEGI/
SAPRAS PEMBELAJARAN
	STANDARISASI
	ASESMEN
	SILABUS IDUKA

	1.
	Kesehatan dan 
Keselamatan Kerja
(K3) berkaitan dengan (Q.S Al-Baqarah : 195)

	Mengenali prosedur Keselamatan dan Kesehatan Kerja (K3) di dapur; menerapkan tata cara penggunaan Alat Pelindung Diri (APD); mengenali tata cara penggunaan Alat Pemadam Kebakaran Api Ringan (APAR), mengenali alat Pertolongan Pertama pada Kecelakaan (P3K): dan menerapkan prosedur kesehatan dan kebersihan diri (personal hygiene), keamanan pangan (food hygiene) serta kebersihan dapur (kitchen hygiene) secara mandiri dan disiplin.
	8.1 Menerapkan prosedur kesehatan dan kebersihan diri (personal hygiene)
	1. Keimanan & ketaqwaan terhadap Tuhan Yang Maha Esa
2. Kewarganegaraan
3. Penalaran kritis
4. Kreativitas
5. Kolaborasi
6. Kemandirian
7. Kesehatan
8. Komunikasi
	· Prosedur kesehatan dan kebersihan diri
	(Q.S Al-Baqarah : 195) 
“…Dan janganlah kamu menjatuhkan dirimu sendiri ke dalam kebinasaan…”
	15
	· Buku ajar yang relevan
· Video pembelajaran
· Media gambar/visual langkah-langkah
· Demonstrasi langsung
· Simulasi praktik
	Peserta didik dapat menuntaskan pembelajaran maka dapat melanjutkan materi pembelajaran /Tujuan Pembelajaran selanjutnya.
	· Formatif
· Melakukan observasi praktik mencuci tangan

· Sumatif
· Unjuk kerja praktik kebersihan diri sebelum praktik.
· Penilaian kemandirian.
	· Program Pembelajaran Individual (PPI)


	
	
	
	8.2 Menerapkan prosedur keamanan pangan (food hygiene) serta kebersihan dapur (kitchen hygiene)
	9. 
	· Prosedur keamanan pangan (food hygiene)

	
	
	· Buku ajar yang relevan
· Video pembelajaran
· Media gambar/visual langkah-langkah
· Demonstrasi langsung
· Simulasi praktik
	Peserta didik dapat menuntaskan pembelajaran maka dapat melanjutkan materi pembelajaran /Tujuan Pembelajaran selanjutnya.
	· Formatif
· Tes Lisan/ Pilihan Gambar. Guru menunjukkan gambar, siswa memilih benar atau salah. Contoh:
· Gambar anak mencuci tangan sebelum memasak → (Benar/Salah
· Gambar memasak sambil memakai cincin → (Benar/Salah)
· Gambar bahan mentah dicampur dengan makanan matang → (Benar/Salah)
· Sumatif
· Simulasi Praktik Keamanan Pangan.
· Siswa diminta:
1. Menyiapkan diri sebelum praktik.
2. Menunjukkan prosedur kebersihan
3. Menata area kerja dengan benar.
4. Mengolah makanan sederhana dengan menjaga kebersihan
	

	
	
	
	
	
	· Prosedur kebersihan dapur (kitchen hygiene)
	
	15
	· Buku ajar yang relevan
· Video pembelajaran
· Media gambar/visual langkah-langkah
· Demonstrasi langsung
· Simulasi praktik
	Peserta didik dapat menuntaskan pembelajaran maka dapat melanjutkan materi pembelajaran /Tujuan Pembelajaran selanjutnya.
	· Formatif
· Mengapa dapur harus bersih?
· Apa yang terjadi jika lantai dapur kotor?
· Setelah memasak, apa yang harus dilakukan?
· Bolehkah sampah dibiarkan di meja dapur?
· Sumatif
· Simulasi Kebersihan Dapur. Peserta didik diminta:
1. Menyiapkan area dapur sebelum praktik.
2. Membersihkan meja kerja.
3. Mengelola sampah dengan benar.
4. Mencuci dan menyimpan peralatan setelah praktik.
5. Memastikan lantai dan area sekitar bersih dan aman.


	

	2. 
	Persiapan Alat dan Bahan berkaitan dengan QS. Al-Hasyr: 18
	Mengenali jenis peralatan kecil (kitchen tools), peralatan sedang (kitchen utensil), dan peralatan besar (kitchen equipment); menerapkan prosedur pembersihan dan penyimpanan peralatan; mengenali prosedur penggunaan peralatan memasak; mengenali jenis, mutu bahan makanan segar (perishable food), bahan makanan kering (groceries food); dan mengenali prosedur penyimpanan bahan makanan segar (perishable food) serta makanan kering (groceries food) dengan disiplin dan mandiri.
	8.1 Mengenali prosedur penggunaan peralatan memasak
	1. Keimanan & ketaqwaan terhadap Tuhan Yang Maha Esa
2. Kewarganegaraan
3. Penalaran kritis
4. Kreativitas
5. Kolaborasi
6. Kemandirian
7. Kesehatan
8. Komunikasi
	· Prosedur penggunaan peralatan memasak
	QS. Al-Hasyr: 18 
“Wahai orang-orang yang beriman! Bertakwalah kepada  Allah dan hendaklah setiap orang memperhatikan apa yang telah dipersiapkannya untuk hari esok…”
	15
	· Buku ajar yang relevan
· Video pembelajaran
· Media gambar/visual langkah-langkah
· Demonstrasi langsung
· Simulasi praktik
	Peserta didik dapat menuntaskan pembelajaran maka dapat melanjutkan materi pembelajaran /Tujuan Pembelajaran selanjutnya.
	· Formatif
· Untuk apa wajan digunakan?
· Apakah boleh memegang pisau sambil bercanda?
· Setelah menggunakan alat, apa yang harus dilakukan?

· Sumatif
· Simulasi Praktik. Peserta didik diminta:
1. Menyiapkan alat yang diperlukan untuk memasak sederhana (misalnya merebus telur).
2. Menggunakan alat sesuai prosedur.
3. Menunjukkan sikap aman saat bekerja.
4. Membersihkan dan menyimpan alat setelah digunakan.

	Program Pembelajaran Individual (PPI)

	
	
	
	8.2 Menerapkan prosedur pembersihan dan penyimpanan peralatan
	
	· Prosedur pembersihan dan penyimpanan peralatan
	
	15
	· Buku ajar yang relevan
· Video pembelajaran
· Media gambar/visual langkah-langkah
· Demonstrasi langsung
· Simulasi praktik
	
	· Formatif
· Urutkan langkah berikut dengan benar :
☐ Mengeringkan alat
☐ Membilas dengan air bersih
☐ Mencuci dengan sabun
☐ Menyimpan di tempatnya
· Sumatif
· Mengapa peralatan harus dikeringkan sebelum disimpan?
· Bolehkah menyimpan alat dalam keadaan basah?
· Apa yang terjadi jika alat tidak dibersihkan?
	

	3.
	Membuat Hidangan berkaitan dengan (Q.S Al-Baqarah: 168)
	Menerapkan teknik dasar memasak, seperti merebus, mengukus, menggoreng, memanggang, serta membakar; dan menerapkan bahan makanan dan minuman dengan disiplin dan
bergotong royong.
	8.1 Menerapkan teknik dasar memasak (merebus, mengukus dan menggoreng)
	1. Keimanan & ketaqwaan terhadap Tuhan Yang Maha Esa
2. Kewarganegaraan
3. Penalaran kritis
4. Kreativitas
5. Kolaborasi
6. Kemandirian
7. Kesehatan
8. Komunikasi
	· Teknik dasar memasak (merebus, mengukus dan menggoreng)
	(Q.S Al-Baqarah: 168)
"Wahai manusia! Makanlah dari (makanan) yang halal dan baik yang terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan. Sungguh, setan itu musuh yang nyata bagimu."
	15
	· Buku ajar yang relevan
· Video pembelajaran
· Media gambar/visual langkah-langkah
· Demonstrasi langsung
· Simulasi praktik
	Peserta didik dapat menuntaskan pembelajaran maka dapat melanjutkan materi pembelajaran /Tujuan Pembelajaran selanjutnya.
	· Formatif
· Apa perbedaan merebus dan menggoreng?
· Teknik mana yang menggunakan minyak?
· Teknik mana yang menggunakan uap air?
· Alat apa yang digunakan untuk mengukus?

· Sumatif
· Praktik langsung. Peserta didik diminta melakukan satu teknik dasar, misalnya:
· Merebus telur
· Mengukus pisang
· Menggoreng tempe
Tahapan yang dinilai:
1. Persiapan alat dan bahan.
2. Pelaksanaan teknik sesuai prosedur.
3. Keselamatan kerja (K3).
4. Hasil akhir masakan (kematangan dan kebersihan)
5. Pembersihan alat setelah praktik.

	Program Pembelajaran Individual (PPI)

	
	
	
	8.2 Menerapkan bahan makanan dan minuman dengan disiplin dan bergotong royong
	
	· Bahan makanan dan minuman
	
	15
	· Buku ajar yang relevan
· Video pembelajaran
· Media gambar/visual langkah-langkah
· Demonstrasi langsung
· Simulasi praktik
	
	· Formatif
· Kelompokkan bahan berikut ke jenis hewani, nabati dan minuman :
(wortel, teh, ikan, susu, air, pisang, beras, daging)

· Sumatif
· Sebutkan contoh bahan makanan!
· Apakah telur termasuk bahan hewani atau nabati?
· Bagaimana ciri sayur yang masih segar?
· Mengapa bahan makanan harus disimpan dengan baik?

	

	4.
	Menyajikan Hidangan berkaitan dengan (Q.S AN-Nahl: 114)
	Mengenali bahan dan peralatan untuk membuat hiasan (garnish); mengenali tata cara membuat hiasan (garnish); dan menerapkan penyajian hidangan (plating) secara higienis dan mandiri.
	8.1 Mengenali bahan dan peralatan untuk membuat hiasan (garnish)
	1. Keimanan & ketaqwaan terhadap Tuhan Yang Maha Esa
2. Kewarganegaraan
3. Penalaran kritis
4. Kreativitas
5. Kolaborasi
6. Kemandirian
7. Kesehatan
8. Komunikasi
	· Bahan dan peralatan untuk membuat hiasan (garnish)
	(Q.S AN-Nahl: 114)
“Makanlah sebagian apa yang telah Allah anugerahkan kepadamu sebagai (rezeki) yang halal lagi baik dan syukurilah nikmat Allah jika kamu hanya menyembah kepada-Nya.”
	9
	· Buku ajar yang relevan
· Video pembelajaran
· Media gambar/visual langkah-langkah
· Demonstrasi langsung
· Simulasi praktik
	Peserta didik dapat menuntaskan pembelajaran maka dapat melanjutkan materi pembelajaran /Tujuan Pembelajaran selanjutnya.
	· Formatif
· Apa itu garnish?
· Sebutkan contoh bahan untuk hiasan!
· Alat apa yang digunakan untuk memotong bahan garnish?
· Mengapa kita harus hati-hati saat menggunakan pisau?

· Formatif
· Praktik Membuat Garnish Sederhana. Contoh tugas:
· Membuat hiasan bunga dari wortel.
· Membuat irisan jeruk untuk minuman.
· Membuat bentuk sederhana dari mentimun.
	Program Pembelajaran Individual (PPI)

	
	
	
	8.2 Mengenali tata cara membuat hiasan (garnish)
	
	· Tata cara membuat hiasan (garnish)
	
	10
	· Buku ajar yang relevan
· Video pembelajaran
· Media gambar/visual langkah-langkah
· Demonstrasi langsung
· Simulasi praktik
	
	· Formatif
· Susun langkah berikut dengan benar:
☐ Membentuk/ menata garnish
☐ Menyiapkan alat dan bahan
☐ Mencuci bahan
☐ Membersihkan alat setelah selesai

· Formatif
· Apa yang dilakukan sebelum membuat garnish?
· Mengapa bahan harus dicuci terlebih dahulu?
· Apa fungsi talenan saat membuat garnish?
· Bagaimana cara memegang pisau yang benar?

	

	
	
	
	8.3 Menerapkan penyajian hidangan (plating) secara higienis dan mandiri.
	
	· Penyajian hidangan (plating)
	
	10
	· Buku ajar yang relevan
· Video pembelajaran
· Media gambar/visual langkah-langkah
· Demonstrasi langsung
· Simulasi praktik
	
	· Formatif
· Guru menunjukkan dua gambar:
· Plating rapi
· Plating berantakan

Siswa memilih mana yang benar dan menjelaskan alasannya secara sederhana.
· Formatif
· Apa itu plating?
· Mengapa makanan harus disajikan dengan rapi?
· Bagaimana piring sebelum digunakan?
· Bolehkah tangan kotor saat menyajikan makanan?
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