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ABSTRAK 

Nina Herliana (2016) : Meningkatkan Keterampilan Membuat Nasi Goreng      

Melalui Metode  Demonstrasi Pada Anak 

Tunagrahita Ringan Kelas D VIII  di SLB Work 

Shop Padang. Skripsi. Jurusan Pendidikan Luar 

Biasa FIP-UNP 

 Penelitian ini dilatarbelakangi ketidak mampuan anak tunagrahita 

ringan kelas VIII dalam keterampilan membuat Nasi Goreng. Hal ini 

disebabkan masih  kurangnya anak mempraktekkan kegiatan membuat Nasi 

Goreng dengan baik dan benar. Penelitian ini menggunakan metode 

demonstrasi, tujuan penelitian ini adalah: 1) mendeskripsikan proses 

pembelajaran dalam meningkatkan keterampilan membuat nasi goreng 

melalui metode demonstrasi, dan 2) Membuktikan apakah metode 

demonstrasi dapat meningkatkan keterampilan membuat nasi goreng bagi 

anak tunagrahita ringan kelas D VIII di SLB Work Shop Padang.  

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian tindakan kelas 

(classroom action research), yang dilakukan dalam bentuk kolaborasi 

dengan teman sejawat. Subjek penelitian yaitu tiga orang  anak tunagrahita 

ringan kelas D VIII dan satu orang guru. Data diperoleh melalui observasi, 

dan tes. Kemudian dianalisis secara kualitatif dan kuantitatif. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa 1) proses pembelajaran 

membuat nasi goreng dengan menggunakan metode demonstrasi dilakukan 

dengan dua siklus. Siklus I dengan lima kali pertemuan dan siklus II dengan 

empat kali  pertemuan. Masing-masing siklus diawali dengan kegiatan 

perencanaan, pelaksanaan (kegiatan awal, inti dan akhir), observasi, analisis  

dan refleksi. 2) hasil dari pembelajaran dengan menggunakan metode 

demonstrasi dalam membuat nasi goreng terlihat ada peningkatan. Hal ini 

dapat dilihat dari data sebelum tindakan kemampuan anak dalam melakukan 

19 langkah membuat Nasi Goreng yakni: FB adalah (29%), NIM adalah 

(50%), dan AP adalah (29%). Sedangkan pada akhir siklus I kemampuan FB 

meningkat (63,1%), NIM (84,2%), dan AP (76,3%). Pada siklus II 

kemampuan FB meningkat menjadi (84,2%),  NIM (100%) dan AP  

(94,9%). Dapat disimpulkan bahwa ketiga anak ini mengalami peningkatan 

kemampuan membuat Nasi Goreng setelah diberikan metode demonstrasi 

secara intensif kepada anak tunagrahita ringan kelas D VIII di SLB Work 

Shop Padang. Disarankan pada guru keterampilan agar dapat menggunakan 

metode demonstrasi dalam pembelajaran keterampilan lainnya. 
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KATA  PENGANTAR 

 

 Syukur Alhamdulillah penulis haturkan kehadirat Allah SWT yang 

telah melimpahkan rahmat dan karunia-Nya, sehingga peneliti dapat 

menyelesaikan skripsi yang berupa Penelitian Tindakan Kelas ini. Penulisan 

skripsi ini bertujuan untuk melengkapi tugas dan syarat untuk mencapai 

gelar Sarjana Pendidikan pada Jurusan Pendidikan Luar Biasa Fakultas Ilmu 

Pendidikan Universitas Negeri Padang.   

Skripsi ini terdiri dari V BAB. Bab I terdiri dari Latar Belakang, 

Identifikasi Masalah, Pembatasan Masalah, Perumusan Masalah, Pertanyaan 

Penelitian, Tujuan Penelitian dan Manfaat Penelitian. Bab II terdiri dari 

Kajian Teori yang terdiri dari Anak Tunagrahita Ringan, Hakekat 

Keterampilan membuat Nasi Goreng, Metode Demonstrasi, dan Kerangka 

Konseptual. Bab III Metode Penelitian terdiri dari Desain Penelitian, 

Variabel penelitian, Definisi Operasional variable, Subjek Penelitian, 

Tekhnik Pengumpulan Data dan Teknik Analisis Data. Bab IV  Hasil 

Penelitian dan Pembahasan yang terdiri dari Deskripsi Pelaksanaan 

Penelitian, Analisis Data Hasil Penelitian dan Pembahasan. Bab V Penutup 

yang terdiri dari Kesimpulan dan Saran. 

Penelitian dalam skripsi ini telah dilakukan sebaik-baiknya, namun 

karena keterbatasan ilmu dan pengalaman peneliti masih banyak 
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kekurangan dan kekeliruan, oleh karena itu penulis mengaharapkan kritikan, 

saran yang sifatnya membangun demi kesempurnaan skripsi ini. 

 Akhir kata, penulis berharap semoga skripsi ini bermanfaat bagi 

penulis sendiri khususnya, pembaca umumnya dan juga bagi pengembangan 

pendidikan luar biasa. 

        

         

      Padang,    Januari 2016                                                                                                  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

        Pendidikan adalah salah satu jalan untuk mengembangkan 

Sumber Daya Manusia (SDM).Pendidikan berperan dalam 

perkembangan ilmu pengetahuan, teknologi dan seni budaya pada 

manusia. Pendidikan dasar pada manusia menjadi tahap yang penting 

dalam pembentukan karekter, sikap dan keterampilan. Kesalahan pada 

tahap pembentukan karekteristik anak menyebabkan kesalahan tersebut 

terbawa hingga tahap pendidikan berikutnya.Kesalahan pembentukan 

karakteristik dapat menjadi permasalahan kompleks bagi anak 

berkebutuhan khusus. 

        Anak berkebutuhan khusus terdiri dari berbagai macam jenis 

salah satunya yakni anak tunagrahita. Anak tunagrahita adalah anak 

yang memiliki tingkat kecerdasan intelektual rendah. Tunagrahita dapat 

diklasifikasikan menjadi tiga bagian yakni tunagrahita ringan, 

tunagrahita sedang, dan tunagrahita berat. Anak tunagrahita ringan 

merupakan salah satu dari anak tunagrahita yang memiliki kecerdasan 

di bawah rata-rata berkisar antara 50 – 70. Anak tunagrahita ringan 

dengan kecerdasan dibawah rata-rata manusia normal, masih memiliki 

potensi yang dapat dikembangkan dalam dirinya. 

        Anak tunagrahita ringan mengalami keterbelakangan dalam 

penyesuai diri dengan lingkungan, keterlambatan pada kecerdasan, 
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adaptasi sosial dan pelajaran akademik. Berdasarkan kekurangan 

tersebut, dapat digali lebih mendalam potensi yang dapat dikembangkan 

dan dipelajari lebih lanjut. Pendidikan bagi anak tunagrahita menjadi 

salah satu jalan untuk menggali potensi yang terdapat pada anak 

tunagrahita. Pendidikan ini bertujuan untuk meningkatkan kemampuan 

merawat diri, menyesuaikan diri dalam kehidupan rumah, keterampilan 

sosial, bekerja sehingga pada saatnya dapat memperoleh penghasilan 

untuk dirinya sendiri sesuai dengan keterampilan yang dimilikinya. 

        Pendidikan keterampilan memiliki peranan dalam pembentukan 

pribadi peserta didik yang harmonis dengan memperhatikan kebutuhan 

perkembangan anak. Keterampilan penting dalam kehidupan kita 

sebagai manusia. Bagi anak tunagrahita ringan  keterampilan perlu di 

ajarkan di sekolah. Mata pelajaran keterampilan sendiri termasuk ke 

dalam kurikulum sekolah. Mata pelajaran keterampilan disekolah dapat 

melatih anak hidup mandiri kelak di masyarakat. 

        Mewujudkan harapan anak tunagrahita ringan dapat hidup 

mandiri dari segi ekonomi bukan masalah mudah dan sederhana. 

Kemandirian disini memiliki maksud untuk mengurangi permasalahan 

jika suatu saat anak terbentur dalam mencari pekerjaan. Pendidikan 

keterampilan yang dimiliki anak diharapkan dapat mengatasi kesulitan 

yang dihadapin kedepannya. Oleh sebab, itu pendidikan anak 

tunagrahita ringan diarahkan pada keterampilan atau kecakapan hidup 
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(life skill) yang dapat dipakai dan dikembangkan anak dalam 

kehidupannya sehari-hari.  

        Depdiknas (2006;22) pada pendidikan kurikulum luar biasa 

dicantumkan bahwa pembelajaran bagi anak tunagraita selain akademik 

dasar juga diarahkan pada pendidikan keterampilan khusus tata boga, 

tata busana, kerajinan tangan, peternakan dan keterampilan. Muatan isi 

mata pelajaran keterampilan meliputu tingkat dasar, tingkat terampil 

dan tingkat mahir. Jenis keterampilan yang akan dikembangkan, 

diserahkan pada satuan pendidikan sesuai dengan minat, potensi, 

kemampuan dan kebutuhan peserta didik serta kondisi satuan 

pendidikan. Standar Kompetensi  dari pelajaran keterampilan ini adalah 

membuat karya kerajinan, dan kompetensi dasarnya adalah membuat 

kerajinan sesuai dengan jenis kerajinan/keterampilan yang akan dibuat. 

        Sehubungan dengan hal di atas, keberadaan anak tunagrahita dan 

tuntutan kurikulum maka pelaksanaan mata pelajaran keterampilan 

untuk anak tunagrahita ringan yang dilakukan di SLB Work Shop 

Padang salah satunya adalah  keterampilan kecakapan hidup (life skill) 

yaitu keterampilan kerumah-tanggaan yakni tata boga. Salah satu 

pendidikan tata boga yang diajarkan pada anak tunagrahita ringan yakni 

pembuatan nasi goring. Nasi goreng merupakan salah satu jenis 

makanan favorit yang menyajikan cita rasa khas di lidah. Biasanya nasi 

goreng disajikan pada saat sarapan pagi atau sebagai bekal ke sekolah 
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untuk anak-anak. Selain bahannya yang mudah didapat, cara 

membuatnya sangat mudah dan singkat.  

        Alasan pemberian keterampilan membuat nasi goreng pada anak 

tunagrahita ringan di SLB Work Shop Padang adalah keadaan fisik 

terutama tangan dan jari-jari tangan anak tidak bermasalah. Pelatihan 

secara terprogram dan kontiniu sesuai dengan kemampuannya tentunya 

dapat bermanfaat bagi dirinya nasi goreng dikemudian hari. Anak 

tunagrahita dapat pula mengembangkan variasi nasi goreng tergantung 

dari daerah asal dan bumbu atau bahan yang digunakan. Variasi ini 

biasanya dipengaruhi oleh bahan makanan yang biasa digunakan 

masyarakat setempat. Beberapa variasi nasi goreng yang umum ditemui 

di Indonesia yakni nasi goreng petai, nasi goreng teri Medan, nasi 

goreng Aceh, atau nasi goreng udang dan lain-lain.  

        Berdasarkan studi pendahuluan yang peneliti lakukan selama 

mengajar di kelas VIII SLB Work Shop Padang berjumlah 3 orang  

yaitu AF, NIM, dan AP. Tahap ini anak  masih menemukan  kesulitan 

dalam membuat nasi goreng dan kurangnya keterampilan pada anak. 

Hal ini terlihat proses dan hasil kerja anak yang menghasilkan beberapa 

permasalahan yakni :1) anak belum bisa mengiris daun bawang dan 

daun seledri, 2) dalam menghaluskan bumbu terkadang tidak sempurna 

(kurang halus) , dan 3) kurangnya kecakapan dalam memasak bumbu 

sehingga sering hangus, 4) dalam memberi kecap sering kebanyakan, 5) 

dalam mengaduk nasi goreng sering tumpah-tumpah,  7) waktu 
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pelaksanaan 4 x 35 menit setiap hari sabtu. Sedangkan potensi anak 

untuk melakukan semua pekerjaan itu ada. 

        Hasil obeservasi di peroleh informasi bahwa dalam pembelajaran 

keterampilan pada anak tunagrahita ini cukup mengalami kesulitan 

diantaranya: jumlah pelajar keterampilan masih kurang karena 2 x 

pertemuan dalam satu minggu atau 4 x 35 menit, sehingga 

pembelajaran keterampilan tidak efektif karena rentang waktu yang 

lama ( 1 x seminggu) akan membuat anak mudah lupa dan waktu tatap 

muka yang lama akan membuat anak cepat bosan. 

        Akibat dari permasalah di atas berdampak terhadap kemampuan 

anak yang tergambar pada nilai pembelajaran keterampilan tersebut 

rendah. Kriteria Ketuntasan Minimum (KKM) yang ditetapkan oleh 

guru bidang studi keterampilan di SLB Work Shop Padang adalah 70. 

Ternyata hasil yang diperoleh ketiga anak tersebut belum tuntas, belum 

ada yang memperoleh nilai di atas atau sebatas KKM. Dari hasil 

asesmen terlihat bahwa AF memperoleh nilai 29 (29 %), NIM 50 

(50%), dan AP 29 (29%). Padahal untuk pembelajaran keterampilan 

diharapkan tidak hanya sebatas kemampuan KKM agar anak dapat  

melakukan sendiri tanpa bantuan. 

        Meskipun selama ini guru sudah berusaha melaksanakan 

pembelajaran dengan baik, namun hasil yang diperoleh belum 

maksimal. Guru lebih dominan menggunakan metode ceramah 
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kemudian diberikan latihan kepada anak. Pemakaian metode yang 

digunakan dengan melakukan peragaan sambil dijelaskan cara membuat 

nasi goreng dengan sedikit contoh, kemudian disuruh anak membuat 

sendiri. Guru seakan-akan lupa bahwa  untuk pembelajaran 

keterampilan, yang dibutuhkan anak adalah praktek dan demonstrasi 

langsung agar keterampilan tersebut dapat dilakukan anak, untuk 

memantapkan keterampilan tersebut dilakukan secara berulang-ulang. 

Ternyata saat memperhatikan contoh, anak bisa melakukan tapi bila 

disuruh sendiri anak tidak bisa melakukan apa yang dicontohkan tadi. 

        Mengatasi permasalahan tersebut di atas, peneliti mencoba 

mendiskusikan bersama dengan teman sejawat ingin mencoba 

mengadakan penelitian tindakan kelas dengan menggunakan metode 

demonstrasi. Secara profesional peneliti berkeinginan untuk melakukan 

suatu tindakan dalam meningkatkan program pengajaran keterampilan 

khususnya dalam keterampilan membuat nasi goreng. Dengan 

pembelajaran keterampilan ini diharapkan pada masa yang akan datang 

anak dapat membantu kehidupannya sendiri tanpa tergantung pada 

orang lain. Dalam metode demonstrasi untuk mengajarkan suatu 

materipelajaran tidak cukup hanya menjelaskan secara lisan saja, 

terutama dalam mengerjakan penguasaan keterampilan anak lebih 

mudah mempelajari dengan cara menirukan seperti yang dilakukan 

guru. Muhibbin Syah, (2003:22) Metode demonstrasi adalah metode 

mengajar dengan cara memperagakan barang, kejadian, aturan, dan 
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urutan melakukan suatu kegiatan, baik secara langsung maupun melalui 

penggunaan media pengajaran yang relevan dengan pokok bahasan atau 

materi yang sedang disajikan. Pembelajaran melalui metode 

demonstrasi diharapkan dapat meningkatkan anak dalam membuat nasi 

goreng dengan kemampuan di atas KKM yang ditetapkan. 

        Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk mengadakan 

penelitian tentang penerapan metode demonstrasi untuk meningkatkan 

keterampilan membuat “nasi goreng” bagi anak tunagrahita ringan kelas 

VIII di SLB Work Shop Padang. 

B. Identifikasi Masalah 

        Berdasarkan dari latar belakang masalah di atas, maka 

permasalahannya dapat diidentifikasikan sebagai berikut:                                                                                                       

1. Anak belum punya keterampilan dalam membuat nasi goreng 

2. Dalam  mengiris daun bawang dan daun seledri kadang tidak rapi dan 

masih kasar,  

3. Anak belum sempurna dalam menghaluskan bumbu (kurang halus) ,  

4. Dalam menumis bumbu sering hangus,  

5. Dalam memberi kecap sering kebanyakan tidak sesuai takaran, 

6. Mengaduk nasi goreng sering tumpah-tumpah,  

7. Anak mudah bosan dalam mengikuti suatu pembelajaran, 

8. Metode yang digunakan guru selama ini masih belum mampu 

menghasilkan pembelajaran yang maksimal dimiliki anak.  
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C. Batasan  Masalah 

        Berdasarkan identifikasi masalah di atas, penulis membatasi 

permasalah dalam penelitian ini yakni: “ Meningkatkan Keterampilan 

Membuat Nasi Goreng Melalui Metode Demonstrasi Bagi Anak 

Tunagrahita Ringan Kelas VIII di SLB Work Shop Padang”. 

  

D. Rumusan Masalah 

        Adapun rumusan masalah penelitian ini adalah : “bagaimanakah 

cara meningkatkan keterampilan membuat nasi goreng memalui 

metode demonstrasi bagi anak tunagrahita ringan kelas VIII di SLB 

Work Shop Padang ?” 

 

E. Pertanyaan Penelitian 

        Mengacu pada rumusan masalah yang sudah ditetapkan di atas, 

maka pertanyaan penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah proses pembelajaran untuk meningkatkan keterampilan 

membuat nasi goreng  melalui metode demonstrasi bagi anak tunagrahita 

ringan kelas VIII di SLB Work Shop Padang ? 

2. Apakah metode demonstrasi dapat meningkatkan keterampilan membuat 

nasi goreng melalui metode demonstrasi bagi anak tunagrahita ringan  

kelas VIII di SLB Work Shop Padang ? 
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F. Tujuan Penelitian 

Berkaitan dengan pertanyaan penelitian yang telah disusun, 

maka tujuan dari  penelitian ini adalah untuk: 

1. Mendeskripsikan proses pembelajaran dalam meningkatkan keterampilan 

membuat nasi goreng melalu metode demonstrasi bagi anak tunagrahita 

ringan kelas VIII di SLB Work Shop Padang. 

2. Untuk membuktikan metode demonstrasi dapat meningkatkan 

keterampilan membuat nasi goreng bagi anak tunagrahita ringan kelas VIII 

di SLB Work Shop Padang. 

 

G. Manfaat  Penelitian 

Manfaat penelitian perlu di rumuskan agar hasil penelitian yang 

diperoleh berguna untuk apa dan siapa. Adapun manfaat dari penelitian 

diantaranya : 

a. Bagi peneliti dapat menambah pengalaman sekaligus   pengetahuan 

penulis mengenai keterampilan kepada anak tunagrahita ringan dalam 

membuat nasi goreng. 

b. Manfaat penelitian ini bagi guru yang mengajar  keterampilan adalah 

sebagai acuan yang bisa di laksanakan oleh guru untuk menciptkan 

keterampilan baru nantinya dengan menggunakan metode demonstrasi. 



10 

 

 

 

c. Manfaat bagi anak adalah membuat nasi goreng dengan menggunakan 

metode demonstrasi dapat berguna untuk kemandirian anak di masa yang 

akan datang. 

d. Bagi sekolah:  mengoptimalkan metoda demonstrasi kepada guru yang 

mengajar keterampilan dalam meningkatkan keterampilan. 

e. Peneliti lanjutan, agar lebih mengembangkan kajian atau mencari metode 

yang lebih cocok dalam pembelajaran keterampilan 
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BAB  II 

KAJIAN TEORI 

 

A.  Hakikat Keterampilan Membuat Nasi Goreng 

 1.  Pengertian Keterampilan  

               Keterampilan yaitu kemampuan untuk menggunakan akal, 

fikiran, ide 

      dan kreatifitas dalam mengerjakan, mengubah ataupun membuat 

sesuatu 

lebih menjadi bermakna sehingga menghasilkan sebuah nilai dari 

hasil pekerjaan tersebut.Keterampilan atau kemampuan tersebut pada 

dasarnya akan lebih baik bila terus diasah dan dilatih untuk 

menaikkan kemampuan sehingga menjadi ahli atau menguasai dari 

salah satu bidang yang ada. 

        Kecakapan diri berhubungan dengan 

keterampilanKeterampilan. Secara harfiah keterampilan berasal dari 

kata „terampil‟ yang atinya cakap, maupun bisa WJS, 

Poerwadarminta, (1986:344). Keterampilan dalam bidang 

pendidikan lebih diarahkan pada kemampuan motorik dalam 

melakukan suatu kegiatan atau pekerjaan. 

        Untuk anak berkebutuhan khusus terutama pada anak 

tunagrahita ringan tingkat pendidikan menengah ini masuk pada 

program mata pelajaran di sekolah yaitu pembelajaran keterampilan. 
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Menurut undang-undang nomor 4 tahun 1997 dalam kurniasih 

(2003:3) menyatakan bahwa ”pembelajaran keterampilan pada anak 

tunagrahita diarahkan untuk memfungsikan kembali dan 

mengembangkan kemampuan fisik, mental, dan sosial anak 

tunagrahita agar dapat melaksanakan fungsi sosialnya secara wajar 

sesuai dengan bakat, kemampuan, pendidikan dan pengalaman”.   

        Berdasarkan pengertian di atas, jelas bahwa pembelajaran 

keterampilan merupakan suatu pembelajaran yang ditujukan agar 

anak dapat terampil dalam suatu bidang  tidak ragu-ragu melakukan 

pekerjaan tersebut seakan-akan tidak pernah  difikirkan lagi 

bagaimana melaksanakannya, tidak ada lagi kesulitan-kesulitan yang 

menghambat  yang akhirnya dapat dipergunakan untuk kehidupan 

dirinya kelak dikemudian hari. Tapi tidak bisa kita pungkiri untuk 

saat ini pendidikan keterampilan kurang dikembangkan didunia 

pendidikan kita secara maksimal. 

      2.  Pengertian Nasi Goreng  

         Menurut Handayani dan Mawarti (2011:41), nasi goreng  

adalah sebuah komponen penting dari masakan tradisional Tionghoa, 

menurut catatan sejarah sudah mulai ada sejak 4000 SM. Nasi 

goreng kemudian tersebar ke Asia Tenggara dibawa oleh perantau-

perantau Tionghoa yang menetap di sana dan menciptakan nasi 

goreng khas lokal yang didasarkan atas perbedaan bumbu-bumbu 

dan cara menggoreng. Nasi goreng sebenarnya muncul dari beberapa 
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sifat dalam kebudayaan Tionghoa, yang tidak suka mencicipi 

makanan dingin dan juga membuang sisa makanan beberapa hari 

sebelumnya.Makanya, nasi yang dingin itu kemudian digoreng untuk 

dihidangkan kembali di meja makan. Nasi goreng juga dikenal 

sebagai hidangan khas Indonesia. Ada berbagai macam resep nasi 

goreng tapi unsur utamanya adalah nasi, minyak goreng, kecap 

manis.      

        Nasi goreng baik di Indonesia maupun di negara-negara lain 

dapat memiliki variasi tersendiri tergantung dari daerah asal dan 

bumbu atau bahan yang digunakan.Variasi ini biasanya 

dipengaruhi oleh bahan makanan yang biasa digunakan 

masyarakat setempat dan pengaruh ramuan bumbu dari Negara 

tetangga, ataupun pengaruh budaya etnik asing bawaan yang 

datang ke Negara tersebut. Beberapa variasi nasi goreng yang 

terkenal di Indonesia antara lain adalah sebagai berikut: 

a. Nasi goreng sederhana: nasi goreng ini menggunakan bumbu 

masak terasi dan telur yang diorak arik. 

b. Nasi goreng ikan asin: Menggunakan ikan asin, salah satu variasi 

yang  terkenal di Indonesia 

c. Nasi goreng Jawa: Nasi goreng ini biasanya dibumbui dengan 

sambal ulek yang membuat rasanya pedas. Biasa juga digunakan 

sayuran seperti tauge untuk nasi goreng ini 
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d. Nasi goreng kambing: menggunakan daging kambing yang 

memiliki aroma khas 

e. Nasi goreng pattaya (asal Thailand): Nasi goreng ini dibungkus 

dengan telur dadar Nasi goreng putih: Nasi goreng ini 

menggunakan kecap asin sebagai bumbunya sehingga warnanya 

masih keputih-putihan. 

f. Nasi goreng Fukien (atau Fujian): (bukan berasal dari Fujian) 

adalah nasi goreng yang berasal dari daerah Kanton, biasa 

disajikan dengan saus di atasnya. 

g. Nasi goreng Singapura : Bukan berasal dari Singapura, ini adalah 

masakan dari daerah Kanton dengan bumbu kare kuning. 

h. Nasi goreng Yangchow (atau Yangzhou): (biasa disebut juga nasi 

goreng spesial) - meskipun dinamakan "Yangzhou", nasi goreng 

ini sebenarnya bukan berasal dari daerah Yangzhou. Biasa disajikan 

dengan udang dan daging panggang. Nasi goreng spesial lainnya 

yang terkenal adalah nasi goreng dengan telur mata sapi. 

i.  Nasi Goreng Arab Habbatussauda (bukan berasal dari Arab tetapi 

kreasi khas Indonesia yang banyak memakai rempah asli Arab 

sebagai bagianbumbu utama). Umumnya menggunakan daging 

kambing dan memakai banyak jintan serta herbal/tanaman 

berkhasiat yang baik untuk kesehatan. 

j.  Nasi Goreng Jepang Ashita (bukan berasal dari Jepang tetapi 

kreasi khas Indonesia). Dinamakan nasi goreng Jepang sebab 
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memakai Ashitaba yang berasal dari Jepang. Ashitaba adalah 

jenis sayuran herbal kesehatan yang sangat popular di negara 

Jepang (Handayani dan Mawarti, 2011:) 

      Menurut  Carla Maharani (2013:50),  nasi  goreng  adalah  

menu yang sangat populer yang sering dijadikan sarapan atau 

makan malam. Sajian nasi berbumbu ini sangat lezat, variatif, dan 

mudah dibuat. Bisa dibilang nasi goreng selalu tersedia baik di 

warung tenda hingga restoran berbintang. Penikmat nasi goreng 

pun beragam dan tidak mengenal  batas usia. 

 Berdasarkan pendapat para ahli di atas dapat dimaknai bahwa 

Nasi goreng adalah salah satu makanan populer berupa nasi yang 

diberi bawang putih, bawang merah, cabe, kecap manis, dan 

bumbu-bumbu lainnya yang di goreng dan diaduk dalam minyak 

goreng. Adapun unsur utama nasi goreng adalah nasi, minyak 

goreng, dan kecap manis. 

3.  Keterampilan Membuat Nasi Goreng Bagi Anak Tunagrahita 

Ringan 

        Keterampilan untuk anak tunagrahita dalam Depdikbud 

(1995:5) menyatakan bahwa program pilihan dari pelaksanan 

kurikulum yang berupa rekayasa, pertanian, usaha dan perkantoran, 

kerumah tanggaan dan kesenian, yang dapat dipulih dan diarahkan 

pada penguasaan satu jenis keteramoilan atau lebih yang dapat 

menjadi bekal hidup di masyarakat.      
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        Sehubungan dengan kurikulum di atas, maka di SLB Work 

Shop Padang memberikan keterampilan pada anak didiknya terutama 

pada anak tunagrahita ringan yaitu tata boga. Tata boga yang 

dimaksud disini adalah membuat nasi goreng. Seperti kita ketahui 

nasi goreng merupakan salah satu jenis makanan favorit yang 

menyajikan cita rasa yang khas di lidah. Biasanya  nasi  goreng  

disajikan  pada  saat sarapan  pagi atau sebagai bekal ke sekolah 

untuk anak-anak. Selain bahannya yang mudah didapat, cara 

membuatnya juga sangat mudah dan singkat.  

 

a.   Bahan yang digunakan dalam membuat nasi goreng 

            Dalam membuat nasi goreng, ada beberapa bahan yang harus 

disiapkan. Adapun  bahan  dalam  membuat  nasi  goreng   

sebenarnya   bervariasi  tergantung kepada selera dan cita rasa 

yang ingin diperoleh. Adapun bahan yang dibutuhkan dalam 

membuat Nasi Goreng Kacang Polong menurut Tim Dapur  

Sawargi (2014:23) sebagai berikut: 

1)   200 gram nasi putih matang 

2)   1 sdm mentega 

3)   1 sdm kacang polong 

4)   1 sdm bawang Bombay 

5)   1 sdt kecap manis 

6)   1 sdt garam 
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7)   ¼ sdt merica bubuk 

8)   1 lembar telur dadar matang ( diiris memanjang). 

        Menurut Carla Maharani (2013:13)  bahan yang dibutuhkan 

dalam membuat nasi Goreng Bali sebagai berikut: 

Bahan yang digunakan dalam membuat nasi goreng Bali 

1)   150 gram daging ayam, potong dadu 

2)   150 gram udang basah, kupas 

3)   6 sdm minyak goreng 

4)   3 butir telur ayam, kocok lepas 

5)   3 butir bawang merah dihaluskan 

6)   2 siung bawang putih dihaluskan  

7)    4 buah cabai merah keriting dihaluskan 

8)    ½  butir tomat 

9)    1 sdt terasi gorengkan  

10)  Garam secukupnya 

11)  3 butir bawang merah, iris tipis 

12)  2 siung bawang putih, iris tipis 

13)  2 sdt air jeruk nipis 

14)  4  lembar daun kol, buang tulang daunnya, iris tipis 

15)  400 gram nasi 

Taburan: bawang merah goreng dan irisan cabai merah goreng. 
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        Namun dalam penelitian ini bahan yang digunakan dalam 

membaut Nasi Goreng Sederhana adalah seperti biasa peneliti 

berikan kepada anak didik yakni sebagai berikut:  

1)   1 piring (200 gram) nasi putih matang 

2)   2 sdm minyak manis/mentega 

3)   3 buah  bawang merah 

4)   2 siung bawang putih 

5)   1 batang daun bawang prai 

6)   1 tangkai daun seledri 

7)   1 sdm cabe merah giling 

8)   ½ sdt terasi 

9)   2 sdm kecap manis 

10)  ½ sdt garam 

b.   Alat – alat untuk  membuat nasi goreng sederhana 

              Di samping bahan, alat yang harus disiapkan dalam membuat 

nasi goreng  pertama kali yang harus dilakukan adalah kompor, 

kuali, piring, pisau, sendok penggoreng, batu gilingan dan telenan  

c.    Langkah-langkah pembuatan nasi goreng  

               Secara umum dalam membuat nasi goreng kacang polong  

dapat menggunakan cara yang dikemukakan oleh Tim Dapur 

Sawargi (2014:23) diantaranya: 

1)  Panaskan wajan, masukkan mantega. 

2)  Tumis bawang bombay dan kacang polong hingga harum. 
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3)  Masukkan nasi, garam, merica bubuk, aduk rata. 

4)  Masukkan kecap masih, aduk kembali hingga rata. 

6)  Sajikan nasi goreng yang sudah matang di atas piring dengan 

irisan 

     telur dadar di atasnya. 

        Cara    membuat    nasi   goreng  Bali  menurut  Carla  

Maharani    (2013:13) sebagai berikut:  

1) Potong daging ayam seukuran dadu, dan kupas udang. 

Sisihkan.        Panaskan 3 sdm minyak, masukkan telur kocok. 

Aduk sampai membutir. Sisihkan. 

2) Panaskan minyak, tumis bumbu halus sampai harum dan 

matang. Tambahkan sedikit minyak, masukkan irisan bawang 

merah dan bawang putih. Aduk sampai harum. Masukkan 

daging ayam dan udang. Aduk sampai berubah warna 

3) Tambahkan  air  jeruk  nipis. Aduk  dan  masak   sampai   

ayam   dan  

     udang matang. Masukkan nasi, kol, dan telur. Aduk sampai 

rata.   Angkat 

4) Taburi dengan bawang merah dan cabai merah goreng. 

        Namun  demikian, peneliti menggunakan resep nasi goreng 

sedarhana. Pada  penelitian ini dalam membuat nasi goreng 

sederhana menggunakan langkah-langkah sebagai berikut; 

1)    Mengupas bumbu (bawang merah dan bawang putih). 
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2)   Menggiling bumbu (bawang merah, bawang putih, terasi dan 

garam) 

3)   Membersihkan daun bawang prai dan daun seledri. 

4)   Mencuci daun bawang prai dan daun seledri 

5)   Mengiris daun bawang prai panjang lebih kurang ½ cm 

6)   Mengiris daun seledri dengan halus 

7)   Menyalakan  kompor 

8)   Meletakkan kuali dan menuangkan minyak goring 

9)   Menandai bentuk minyak yang sudah panas 

10) Memasukkan  bumbu  yang  sudah  dihaluskan  ke  dalam  

minyak 

       goreng panas, sambil diaduk terus sampai matang dan 

menimbulkan bau harum 

11) Memasukkan daun bawang prai ke dalam bumbu yang sudah 

matang sambil diaduk hingga merata 

12) Memasukkan nasi putih ke dalam bumbu yang sudah matang  

sambil diaduk hingga tercampur dengan semua bumbu 

13)  Memasukkan kecap manis ke nasi goring 

14)  Memasukkan daun seledri ke  dalam nasi goring 

15)  Menandai nasi goreng sudah matang tercium bau harum 

16)  Mematikan kompor 

17)  Menyajikan nasi goreng di atas piring 
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C.  Metode Demonstrasi  

1. Pengertian Metode 

        Kata “metode” berasal dari bahasa Yunani yaitu methodos, 

yang berarti jalan atau cara. Sedangkan menurut Sudjana (2004: 

76) “Metode pembelajaran ialah cara yang dipergunakan guru 

dalam mengadakan hubungan dengan siswa pada saat 

berlangsungnya pengajaran.” 

        Mansyur dalam Djamarah (1991 :45) mengatakan bahwa  

“metode pembelajaran sangat berkaitan erat dengan prinsip-prinsip 

belajar dan tujuan dari pembelajaran itu sendiri.” 

        Berdasarkan  pengertian metode pembelajaran yang 

dikemukakan di atas dapat dimaknai bahwa metode  merupakan 

suatu cara atau strategi yang dilakukan oleh seorang guru kepada 

siswanya agar tercapai tujuan pembelajaran. yang telah ditetapkan 

atau suatu cara yang merupakan siasat penyampaian bahan 

pelajaran dari suatu mata pelajaran tertentu agar siswa mengetahui, 

memahami, mempergunakan dengan kata lain dapat menguasai 

bahan pelajaran tersebut. 

  

2. Pengertian Metode Demonstrasi 

        Metode demonstrasi berasal dari kata metode dan 

demonstrasi dalam proses belajar mengajar guru harus dapat 

memilih dan menggunakan metode yang tepat disetiap materi yang 
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akan diajarkan. Menurut Winaputra (2005:17) mengatakan bahwa 

metode demonstrasi adalah metode mengajar yang menyajikan 

dengam mempertunjukan secara langsung objeknya atau cara 

melakukan sesuatau untuk mempertunjukan proses tertentu. 

        Sedangkan Daryanto (2013:14) menyatakan sebagai berikut: 

metode demonstrasi adalah suatu cara penyajian intormasi dalam 

kegiatan belajar mangajar (KBM) dengan mempertunjukkan 

tentang cara melakukan sesuatu disertai penjelasan secara visual 

dari proses dengan jelas. 

        Dari pendapat di atas maka dapat disimpulkan bahwa metode 

demonstrasi adalah suatu cara yang digunakan oleh guru dalam 

menyajikan materi pelajaran kepada anak didik melalui penjelasan 

lisan yang disertai dengan pertunjukan atau meragakan sesuatu 

secara langsung dengan menggunakan alat bantu baik bersifat 

sebenarnya maupun tiruan.  

3.    Langkah- langkah Metode Demonstrasi 

               Langkah-langkah metode demonstrasi menurut Daryanto 

(2013:15) antara lain: 

a.   Membagi dan menjelaskan tentang seluruh kegiatan 

demonstrasi. 

b.  Memberikan gambaran tentang seluruh kegiatan demonstrasi 

dan menunjukkan hasil akhirnya. 
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c.  Menghubungkan kegiatan demonstrasi dengan keterampilan 

yang dimiliki peserta dan keterampilan yang akan 

disampaikan. 

d.  Mendemonstrasikan langkah-langkah secara perlahan dan 

memberikan waktu yang cukup pada peserta untuk 

mengamatinya. 

f.  Menentukan hal-hal yang penting dan kritis atau hal yang terkait 

dengan keselamatan kerja.  

 

4.   Manfaat Metode Demonstrasi 

               Manfaat yang dapat diambil dengan menggunakan metode  

demonstrasi menurut Moeslichotoen (1999:113-114) antara lain: 

a.   Dapat memberikan ilustrasi dalam menjelaskan informasi pada 

anak. Bagaimana anak melihat, bagaimana sesuatu peristiwa 

berlangsung, lebih menarik dan merangsang perhatian serta 

lebih menantang dari pada mendengar penjelasan guru. 

b.  Dapat membantu meningkatkan daya fikir terutama anak 

dalam perkembangan kemampuan mengenal, mengingat, 

berpikir konvergen dan berpikir evakuatif.  

5.   Kelebihan Metode Demonstrasi 

      Setiap metode ada kelebihan dan kelemahannya masing-masing. 

Kelebihan dari metode demonstrasi seperti yang dikemukakan J.J. 

Hasibuan dan Moedjiono (2010:30) antara lain: 
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a.  Perhatian siswa dapat dipusatkan kepada hal-hal yang 

dianggap penting oleh pengajar sehingga siswa dapat 

menangkap hal-hal yang penting. Perhatian siswa lebih mudah 

dipusatkan kepada proses belajar, dan tidak tertuju pada hal 

lain. 

b.  Dapat mengurangi kesalahan-kesalahan bila dibandingkan 

dengan hanya membaca atau mendengarkan keterangan guru. 

Sebab siswa memperoleh persepsi yang jelas dari hasil 

pengamatan. 

c.  Bila siswa turut aktif melakukan demonstrasi, maka siswa akan 

memperoleh pengalaman praktek untuk mengembangkan 

kecakapan dan keterampilan. 

d.  Beberapa masalah yang menimbulkan pertanyaan siswa akan 

dapat dijawab waktu mengamati proses demonstrasi. 

                Sedangkan menurut  Roestiyah (2001:82) kelebihan metode 

demonstrasi yakni: 

a.  Menolong siswa untuk memahami dengan jelas jalannya suatu 

proses dengan penuh perhatian sebab menarik. 

b. Memudahkan kekurangan penjelasan sebab menggunakan 

bahasa dapat lebih terbatas. 

c.   Menghilangkan verbalisme. 

       d.   Memberikan keterampilan tertentu. 
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6. Kekurangan Metode Demonstrasi 

        Sedangkan kelemahan metode demonstrasi seperti yang 

dikemukakan seperti   yang dikemukakan Djamarah (2002:102) 

antara lain:  

a. Metode ini memerlukan keterampilan guru secara khusus.  

b. Fasilitas seperti peralatan, tempat, biaya yang memadai kadang tidak 

terlalu tersedia dengan baik. 

c. Demonstrasi memerlukan persiapan dan perencanaan yang matang. 

        Agar metode demonstarasi yang telah direncanakan dapat 

berjalan efektif, menurut Roestiyah (2001:82) maka guru perlu 

memperhatikan hal-hal sebagai berikut: 

a.  Guru harus mampu menyusun rumusan tujuan instruksional agar 

dapar memberikan motivasi yang kuat pada siswa untuk 

belajar. 

b.  Pertimbangkan baik-baik apakah pilihan metode mampu 

menjamin tercapainya tujuan yang telah dirumuskan. 

c.    Amati apakah jumlah siswa memberi kesempatan untuk 

demonstrasi. 

d.    Apakah guru telah memilih alat-alat atau bahan yang akan  

digunakan untuk demonstari. 

e.    Guru harus mencoba terlebih dahulu agar demonstrasi berhasil. 

f.     Guru harus telah menentukan langkah-langkah yang akan 

dilakukan. 
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g.   Apakah tersedia waktu yang cukup, sehingga guru dapat 

memberi keterangan, bila perlu siswa bisa bertanya. 

h.   Selama demonstrasi guru harus memberi kesempatan kepada 

siswa untuk mengamati dengan baik dan bertanya jawab. 

i.    Guru perlu mengadakan evaluasi apakah demonstrasi yang 

dilakukan berhasil. 

 

7. Langkah-langkah Metode Demonstrasi dalam Keterampilan 

Membuat Nasi Goreng pada Anak Tunagrahita Ringan. 

         Langkah-langkah dalam membuat nasi goreng dengan 

metode demonstrasi untuk anak tunagarita ringan mengacu pada 

pendapat  Sawargi (2014:23) yang dimodifikasi (disesuaikan) 

dengan karakteritik anak tunagrahita ringan. Dengan demikian 

langkah-langkah membuat nasi goreng untuk anak tunagrahita 

ringan sebagai berikut: 

a. Guru mengenalkan bahan dan alat untuk membuat nasi goreng., 

siswa mengetahui bahan dan alat membuat nasi goreng. 

     Berikut gambar bahan dan alat membuat nasi goreng : 

     Bahan : 
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Alat :           
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b.   Guru mendemonstrasikan cara mengupas bawang merah dan 

bawang putih, lalu dicuci bersih., siswa mencobakan mengupas 

bawang merah dan bawang putih, lalu dicuci bersih. 

c.  Guru mendomonstrasikan cara menggiling bumbu-bumbu 

bersama kerasi, dan garam., siswa mencobakan  menggiling 

bumbu-bumbu bersama terasi, dan garam. 

d.   Guru mendemonstrasikan cara membersihkan daun bawang 

prei dan daun seledri, lalu, siswa mencobakan membersihkan 

bawang prai dan daun seledri 

e.   Guru mendemonstrasikan cara mencuci daun bawang prei dan 

daun seledri sampai  bersih, siswa mencobakan cara mencuci 

daun bawang prei dan daun seledri 

f.   Guru mendemonstrasikan cara mengiris panjang lebih kurang 

0,5 cm, siswa mencoba mengiris daun bawang prei panjang 

lebih kurang 0,5 cm 

g.   Guru mendemonstrasikan cara mengiris daun seledri dengan  

halus, siswa mencoba mengiris daun seledri dengan halus  
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h.   Guru mendemonstrasikan cara menyalakan kompor  dengan 

api sedang, siswa mencobakan cara menyalakan kompor 

dengan api sedang. 

i.  Guru memdemonstrasikan cara meletakkan kuali/wajan dan 

menuangkan minyak goreng secukupnya, siswa mencobakan 

meletakkan kuali/wajan dan menuangkan minyak goreng 

secukupnya, 

j.  Guru menandakan bentuk minyak yang sudah panas, siswa 

mengetahui tanda minyak yang sudah panas. 

k.  Guru mendemonstrasikan cara menumis bumbu yang sudah 

dihaluskan (bawang merah, bawang putih, terasi, dan cabe 

giling) ke dalam minyak panas, sambil diaduk terus sampai 

matang dan menimbulkan bau harum, siswa mencobakan 

menumis bumbu yang sudah dihaluskan (bawang merah, 

bawang putih, terasi, dan cabe giling halus) ke dalam minyak 

panas, sambil diaduk terus sampai matang dan menimbulkan 

bau harum. 

l.  Guru mendemonstrasikan cara memasukkan daun bawang prai 

ke dalam bumbu yang sudah masak, diaduk  hingga  merata 

dan matang, siswa mencobakan memasukkan daun bawang 

prei ke dalam bumbu yang sudah masak, diaduk hingga    

merata dan matang. 
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m. Guru mendemonstrasikan cara memasukkan nasi putih  ke 

dalam bumbu yang sudah matang sambil diaduk hingga 

tercampur dengan semua bahan, siswa mencobakan 

memasukkan nasi putih ke dalam bumbu yang sudah matang 

sambil diaduk hingga tercampur dengan semua bahan. 

n.  Guru mendemonstrasikan cara memasukkan kecap manis, 

hingga semua tercampur rata, siswa mencobakan 

memsasukkan kecap manis, hingga semua tercampur rata. 

o.   Guru mendemonstrasikan cara memasukkan daun seledri ke 

dalam nasi goreng, siswa mencobakan memasukkan daun 

seledri ke dalam nasi goreng. 

p.  Guru mendemonstrasikan cara menandakan nasi goreng yang 

sudah matang tercium bau harum, siswa mengetahui nasi 

goreng yang sudah matang tercium bau harum, lalu diangkat. 

q. Guru mendemonstrasikan cara mematikan api kompor, siswa 

mencobakan cara mematikan api kompor 

r.  Guru mendemonstrasikan cara meletakkan nasi goreng yang 

sudah masak di atas piring, siswa mencoba meletakkan nasi 

goreng yang sudah masak di atas piring. 

s.  Nasi goreng Sederhana siap dihidangkan.  

Adapun hasil dari nasi goreng sebagai berikut 



31 

 

 

 

 

                                Gambar 1. Nasi Goreng 

 

C.   Hakikat Anak Tunagrahita 

1. Pengertian Anak Tunagrahita Ringan 

Menurut Djadja Rahardja (2006:52) pengertian anak 

tunagrahita adalah anak yang secara nyata mengalami hambatan 

dan keterbelakangan perkembangan mental jauh di bawah rata-rata 

sedemikian rupa sehingga mengalami kesulitan dalam tugas-tugas 

akademik, komunikasi maupun social, dan karenanya memerlukan 

layanan pendidikan khusus. 

Anak Tunagrahita ringan disebut juga moron atau debil. 

Kelompok ini memiliki IQ antara 50 - 70. Mereka masih dapat 

belajar membaca, menulis dan berhitung sederhana dengan 

bimbingan dan pendidikan yang baik anak tunagrahita ringan pada 

saatnya akan dapat memperoleh penghasilan untuk dirinya sendiri. 

Anak tunagrahita ringan dapat dididik menjadi tenaga kerja 

namun anak tunagrahita ini tidak mampu melakukan penyesuaian 

sosial secara indepeden. Pada umumnya anak tunagrahita ringan 
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tidak mengalami gangguan fisik, mereka secara fisik tampak 

seperti anak normal pada umumnya.   

Sedangkan menurut Sutjihati Somantri (2006:106) 

tunagrahita ringan disebut juga moron atau debil, kelompok ini 

memiliki IQ antara 68-52 menurut Binet, sedang menurut  Wescler 

(WISC) memiliki IQ 69-55. Mereka masih  dapat belajar membaca, 

menulis, berhitung sederhana dengan bimbingan dan pendidikan 

yang baik, anak tunagrahita ringan pada suatu saat akan dapat 

memperoleh penghasilan untuk dirinya sendiri. Namun menurut 

Moh. Amin (1995:22) anak tunagrahita ringan adalah “anak yang 

mengalami hambatan dalam kecerdasan dan adaptasi sosialnya, 

namun mereka mempunyai kemampuan untuk berkembang dalam 

bidang pelajaran akademik, penyesuaian sosial, dan kemampuan 

dalam bekerja”. Sedangkan  Direktoral Pendidikan Luar Biasa 

(2004:16), anak tunagrahita ringan adalah anak yang secara nyata 

mengalami hambatan dan terbelakangan perkembangan mental 

intelektual  dibawah rata-rata sehingga mengalami kesulitan dalam 

tugas-tugas akademik, komunikasi maupun sosial dan karenanya 

memerlukan layanan pendidikan khusus.. 

Berdasarkan pendapat para ahli di atas dapat dimaknai bahwa 

anak tunagrahita ringan memiliki intelegensi di bawah rata-rata 

anak normal. Tetapi mereka masih dapat mengikuti pendidikan dan 

bimbingan khusus. Hendaknya ini dapat dijadikan landasan dalam 
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memberikan layanan pendidikan dan pengajaran sesuai dengan 

kelainan yang dimilikinya, diharapkan mereka dapat berkembang 

dan berbuat dalam kehidupan sehari-hari. 

 

2. Karakteristik anak tunagrahita ringan 

Anak tunagrahita ringan sama dengan anak tunagrahita 

lainnya yang mempunyai karakterisstik sendiri, dan 

membedakannya dari anak lainnya. Berikut ini beberapa 

karakteristik dari beberapa pendapat. Menurut Moh. Amin 

(1995:37) karakteristik anak tunagrahita ringan adalah mereka yang 

mengalami kesukaran dalam berfikir secara abstrak, tapi mereka 

masih dapat mengikuti pelajaran akademik baik di sekolah biasa 

maupun di sekolah khusus. Pada umur 16 tahun baru mencapai 

umur kecerdasan yang sama dengan anak umur 12 tahun, tetapi itu 

pun hanya sebagaian dari mereka, jadi kecerdasan berfikir seorang 

anak tunagrahita ringan paling tinggi sama dengan anak normal 

usia 12 tahun.  

Secara umum karakteristik Anak tunagrahita ringan dapat 

dijelaskan sebagai berikut: 

a. Keterbatasan intelegensi 

Intelegensi merupakan fungsi yang komplit yang dapat 

diartikan sebagai kemampuan untuk mempelajari informasi 

dan keterampilan menyesuaikan diri dengan lingkungan, 
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kemampuan untuk berfikir abstrak, serta kemampuan untuk 

menilai kritis dan merancang sesuatu yang baru secara kreatif. 

Anak tunagrahita ringan memiliki intelegensi di atas anak 

tunagrahita sedang yakni sekitar 50-70. 

b. Keterbatasan sosial 

Anak memiliki keterbatasan dalam membentuk interaksi 

sosial dengan lingkungan yang luas. Namun jika dibandingkan 

dengan anak tunagrahita sedang, pada umumnya anak 

tunagrahita ringan memiliki pola interaksi yang lebih baik. 

c. Keterbatasan akademik 

Umumnya anak tunagrahita ringan memiliki kinerja 

akademik yang kurang baik, mereka kesulitan dalam 

mengerjakan tugas-tugas akademik. Misalnya dalam segi 

membaca dan berhitung. Hal ini disebabkan karena mereka 

mengalami kesulitan dalam memusatkan perhatian.  

Di samping pendapat Moh. Amin di atas, karakteristik 

anak tunagrahita ringan menurut I.G.AK Wardani (2007:621): 

Meskipun tidak dapat menyamai anak normal seusianya 

mereka masih dapat belajar membaca, menulis dan berhitung 

sederhana. Pada usia 16 tahun atau lebih mereka dapat 

mempelajaribahan yang tingkat kesukarannya sama dengan 

kelas tiga dan kelas lima SD. 
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Berdasarkan pendapat di atas dapat dimaknai bahwa 

karakteristik anak tunagrahita ringan adalah   anak mampu 

dididik dan dilatih  dengan  bimbingan  guru.  Karena motorik 

dan fisik anak sama dengan anak normal lainnya. Karakteristik 

anak tunagrahita ringan yang memiliki keterbatasan hendaknya 

dapat menentukan langkah pemberian layanan yang sesuai 

dengan kemampuan yang dimiliki.  

 

3. Tujuan Pendidikan Anak Tunagrahita Ringan 

        Pendidikan ditujukan agar peserta didik mampu mememuhi 

kebutuhan dan  masalahnya dalam kehidupan sehari-hari. Begitu 

juga pendidikan bagi anak tunagrahita ringan. Akibat ketunaan 

yang dialaminya mengakibatkan anak tunagrahita ringan banyak 

mengalami masalah dalam kehidupannya. Seiring dengan itu Moh. 

Amin (1995:41-50) mengemukakan enam kemungkinan masalah 

yang akan dihadapi anak tunagrahita ringan diantaranya: 

a. Masalah kesulitan dalam kehidupan sehari-hari 

Masalah ini berkaitan dengan kesehatan dan pemeliharaan 

diri 

b. Masalah kesulitan belajar 

Kesulitan belajar yang dialami terutama bidang akademik 

sedangkan bidang non akademik mereka tidak mengalami 

masalah. Masalah sering dirasakan dalam kaitannya dengan 
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proses belajar mengajar diantaranya kesulitan menangkap 

pelajaran, kemampuan berpikir abstrak yang terbatas, daya 

ingat rendah dan sebagainya. 

c. Masalah penyesuaian diri (sosialisasi) 

Masalah ini berkaitan dengan hubungan kelompok individu 

di sekitarnya. Mereka cenderung diisolir oleh lingkungannya. 

d. Masalah penyaluran ke tempat kerja. Ini disebabkan banyak anak 

tunagrahita ringan yang belum mandiri sehingga masih bergantung 

pada orang lain. 

e. Masalah gangguan kepribadian dan emosi. Anak tunagrahita 

keseimbangan pribadinya labil yang dapat dilihat dalam 

penampilannya sehari-hari yang sering marah., berdiam diri berjam-

jam. 

f. Masalah pemanfaatan waktu luang, sehingga mereka terjauh dari 

kondisi yang berbahaya bagi dirinya dan keluarga. 

        Berdasarkan permasalahan yang dialami anak tunagrahita 

ringan di atas, maka tujuan pendidikannya ditujukan agar anak  

(membelajarkan dan mengenalkan nilai-nilai dan norma) mampu 

mengatasi masalahnya sehari-hari seperti: pendidikan menolong 

diri sendiri, pensosialisasian dengan lingkungan dan berbagai 

keterampilan sebagai bekal penghidupan ekonominya kelak 
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D. Kerangka Konseptual 

        Kerangka konseptual merupakan kerangka berpikir peneliti 

dalam pelaksanaan penelitian sehingga lebih memudahkan peneliti 

dalam pelaksanaan penelitian. Adapun kerangka berpikir peneliti dalam 

penelitian ini diawali dengan adanya permasalahan yang peneliti 

temukan di lapangan dengan teman sejawat yaitu berhubungan dengan 

membuat Nasi Goreng untuk anak tunagrahita ringan kelas VIII di SLB 

Work shop Padang. Solusinya peneliti menggunakan metode 

demonstrasi untuk meningkatkan kemampuan anak tunagrahita ringan 

dalam membuat Nasi Goreng. Diharapkan dengan menerapkan metode 

demonstrasi kemampuan anak dalam membuat nasi goreng dapat 

ditingkatkan. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada bagan di bawah 

ini: 
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         Bagan 1. Kerangka Konseptual 
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BAB  III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis Penelitian 

        Penelitian ini menggunakan jenis penelitian tindakan kelas 

(classroom action Research).Penelitian tindakan kelas merupakan 

penelitian yang dilakukan untuk memperbaiki mutu praktek 

pengajaran di kelas. Suharsimi (2008:2) mengemukakan bahwa 

penelitian tindakan kelas yaitu suatu pencermatan terhadap kegiatan 

belajar yang berupa sebuah tindakan sengaja dimunculkan dan terjadi 

dalam sebuah kelas secara bersama. 

        Tindakan tersebut dilakukan oleh guru atau diarahkan oleh guru 

yang dilakukan anak.sejalan dengan pendapat tersebut Rochiati 

(2005:13) menjelaskan bahwa penelitian tindakan kelas merupakan 

penelitian yang dilakukan oleh sekelompok guru untuk 

mengorganisasikan kondisi praktek penbelajaran dan belajar dari 

pengalaman mereka sendiri. Mereka dapat mencobakan suatu gagasan 

perbaikan dalam praktek pembelajaran dan melihat pengaruh nyata 

dari upaya tersebut. 

Tujuan utama dari penelitian tindakan kelas ini menurut 

Suharsimi (2008:4) yaitu untuk memecahkan masalah nyata yang 

terjadi di kelas. Tujuannya tidak saja hanya untuk memecahkan 

3

6 
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masalah tetapi sekaligus mencari jawaban mengapa masalah itu dapat 

dipecahkan melalui tindakan yang dilakukan. 

        Ada beberapa hal yang harus diperhatikan dalam penelitian 

tindakan kelas, seperti yang dikemukakan oleh Suharsimi (2008:5) 

antara lain: 

1. Penelitian tindakan kelas merupakan penelitian yang mengikutsertakan 

secara aktif peran guru dan anak didik dalam berbagai tindakan. 

2. Kegiatan perenungan, pemikiran, dan evaluasi yang dilakukan 

berdasarkan pertimbangan rasional, mantap, dan valid guna melakukan 

perbaikan dalam upaya memecahkan masalah yang terjadi. 

3. Tindakan perbaikan terhadap situasi dan kondisi pembelajaran yang 

dilakukan sesegera mungkin dan bersifat praktis. 

        Di samping itu, ada prinsip - prinsip yang harus diperhatikan 

dalam pelaksanaan penelitian tindakan kelas yang memiliki ciri-ciri 

sebagai berikut: 

1. PTK berangkat dari permasalahan pembelajaran yang ada di kelas, 

dengan tujuan untuk memperbaiki praktek pengajaran di kelas. 

2. Upaya perbaikan proses dan hasil pembelajaran tidak dapat dilakukan 

sendiri oleh peneliti di luar kelas, tetapi harus berkolaborasi dengan guru. 

3. PTK secara terus menerus bertujuan untuk mendapatkan penjelasan 

tentang kemajuan, peningkatan, kemunduran, kekurang efektifan dari 

pelaksanaan tindakan. 
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B. Variabel Penelitian 

        Variabel pada penelitian ini terdiri dari dua yaitu variabel 

terikat dan variabel bebas. Variabel terikat adalah variabel yang 

dipengaruhi oleh variabel bebas. Sebaliknya variabel bebas adalah 

variabel yang mempengaruhi variabel terikat. Adapun variabel dalam 

penelitian ini sebagai berikut: 

1. Variabel terikat penelitian ini adalah keterampilan membuat nasi goreng. 

2. Variabel bebas yang digunakan dalam penelitian ini adalah metede 

demonstrasi. 

 

C. Defenisi  Operasional Variabel 

        Menghilangkan kesalahpahaman dalam penggunaan istilah pada 

penelitian ini, maka dikemukakan defenisi operasinal variabel sebagai 

berikut: 

1. Keterampilan membuat nasi goreng 

Keterampilan membuat nasi goreng yang dimaksud dalam 

penelitian ini adalah kecakapan dan kemampuan yang dimiliki anak 

mengolah nasi putih yang diberi bumbu lalu di goreng sehingga 

menghasilkan makanan yang lezat.  

2. Metode demonstrasi  

    Metode demonstrasi yang dimaksud adalah memberikasn 

pembelajaran dengan cara memperagakan apa-apa yang dilakukan. 

Dengan metode demonstrasi proses penerimaan anak terhadap 

pembelajaran akan lebih berkesan secara mendalam, sehingga 
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membentuk pengertian dengan baik dan sempurna. Juga siswa 

dapat mengamati dan memperhatikan apa yang diperlihatkan 

selama pembelajaran berlangsung.  

 

D. Alur Kerja Tindakan Penelitian 

        Penelitian ini dilakukan dalam bentuk siklus. Dalam satu siklus 

terdapat 4 tahap, yaitu : Perencanaan (Plan), Tindakan (Action), 

Pengamatan (Observation), Refleksi atau perenungan (Reflection). 

 

Sisklus I 
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Bagan 2.  Alur Kerja Tindakan Penelitian (Model John 

Elliot) 

 

Keterangan: 

 Memperjelas skema alur kerja penelitian ini dapat dilihat 

melalui tahapan-tahapan perencanaan di bawah ini: 

1. Permasalahan ; anak tunagrahita ringan  belum mampu membuat Nasi 

Goreng secara benar dan baik 

2. Plan (perencanaan) 

Tahap  ini   berupa  kegiatan  menyusun  rancangan  tindakan  

yang  akan dilakukan. Perencanaan tindakan ini adalah untuk 

meningkatkan keterampilan  

membuat nasi goreng melalui metode demonstrasi. Adapun 

kegiatan yang dilakukan dalam kegiatan perencanaan ini adalah: 

a. Membuat Rancangan Pelaksanaan Pembelajaran (RPP) 

b. Menyiapkan media dan alat bantu pembelajaran 

c. Menyiapkan alat evaluasi 

3. Action (tindakan) 

        Dalam siklus I akan dilaksanakan beberapa kali pertemuan. 

Pembelajaran dilakukan selama 2 x 35 menit tiap-tiap pertemuan 

yang terdiri dari kegiatan awal, kegiatan inti yaitu menggunakan 

metode demonstrasi sebagai upaya meningkatkan kemampuan 
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membuat Nasi Goreng bagi anak tunagrahita ringan. Dan kegiatan 

penutup berupa kesimpulan dan evaluasi. Pelaksanaan tindakan ini 

terdapat dalam proses pembelajaran membuat Nasi Goreng 

dengan menggunakan metode demonstrasi yang telah diuraikan 

pada bab terdahulu. Kegiatan membuat nasi goreng ini dilakukan 

secara bertahap, diperagakan dan berulang-ulang sampai anak 

benar-benar memahami dan memiliki keterampilan yang 

permanen dalam membuat Nasi goreng. Tindakan yang diberikan 

dalam kegiatan inti adalah pembelajaran membuat Nasi Goreng 

dengan menggunakan metode demonstrasi yakni: 

a. Memperkenalkan bahan membuat nasi goreng 

b. Memperkenalkan alat untuk membuat nasi goring 

c. Mendemonstrasikan cara mengupas bumbu (bawang merah dan 

bawang putih) 

d. Mendemonstrasikan cara menggiling bumbu (bawang merah, 

bawang putih, terasi dan garam) 

e. Mendemonstrasikan cara membersihkan daun bawang prai dan 

daun seledri. 

f. Mendemonstrasikan cara mencuci daun bawang prai dan daun 

seledri 

g. Mendemonstrasikan cara mengiris daun bawang prai panjang lebih 

kurang ½ cm 

h. Mendemonstrasikan cara mengiris daun seledri dengan halus 
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i. Mendemonstrasikan cara menyalakan  kompor 

j. Mendemonstrasikan cara meletakkan kuali dan menuangkan 

minyak goring 

k. Menandai bentuk minyak yang sudah panas 

l. Memdemonstrasikan cara menumis bumbu yang sudah dihaluskan 

ke dalam minyak goreng panas, sambil diaduk terus sampai matang 

dan menimbulkan bau harum 

m. Mendemonstrasikan cara memasukkan daun bawang prai ke dalam 

bumbu yang sudah matang sambil diaduk hingga merata 

n. Mendemonstrasikan cara memasukkan nasi putih ke dalam bumbu 

yang sudah matang sambil diaduk hingga tercampur dengan semua 

bumbu 

o. Memdemonstarikan cara memasukkan kecap manis ke nasi goreng 

p. Mendemonstrasikan cara memasukkan daun seledri ke  dalam nasi 

goring 

q. Mendemonstrasikan cara menandai nasi goreng sudah matang 

tercium bau harum 

r. Mendemonstrasikan cara mematikan kompor 

s. Mendemonstrasikan cara menyajikan nasi goreng di atas piring 

4. Observation (Observasi) 

        Pada tahap ini dilakukan pengamatan terhadap 

pembelajaran keterampilan membuat Nasi Goreng dengan 

menggunakan metode demonstrasi dilakukan bersamaan dengan 
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pelaksanaan tindakan. Hal ini dilaksanakan secara intensif, 

objektif, sistematis. Pengamatan ini dilakukan teman sejawat pada 

waktu pelaksanaan pembelajaran. Pengamatan mengamati 

kegiatan guru dan anak dalam pembelajaran membuat Nasi 

Goreng.  

5. Reflection (perenungan) 

        Hasil yang diperoleh dalam observasi dikumpulkan dan 

dianalisis. Peneliti bersama kolaborator menglihat, mengkaji 

secara menyeluruh dampak dan tindakan yang telah dilakukan 

berdasarkan data yang sudah terkumpul, kemudian diadakan 

refleksi untuk menyempurnakan tindakan berikutnya atau 

memperbaiki tindakan kegiatan pada siklus I untuk memantapkan 

pada siklus II.  

 

E. Subjek Penelitian 

        Penelitian ini akan dilakukan di SLB Work Shop Padang. 

Subjek penelitian yang peneliti ambil memiliki karakteristik yang 

sama seperti anak tunagrahita ringan pada umumnya yang berjumlah 

tiga orang dengan inisial AF, NIM dan RP. Berdasarkan hasil asesmen 

diketahui bahwa dari segi fisik anak tidak mengalami kecacatan, 

sedangkan kemampuan intelegensinya anak masih bisa smampu didik 

dan dilatih. 
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F. Teknik Pengumpulan Data 

        Penggunaan teknik dan alat pengumpulan data yang tepat 

memungkinkan diperolehnya data yang objektif. Nurul Zuriah 

(2003:120) menjelaskan bahwa pengumpulan data pada penelitian 

tindakan kelas ini dilakukan dengan cara sebagai berikut: 

1. Observasi 

Observasi adalah pengamatan dan pencatatan secara sistematik 

terhadap gejala yang tampak pada objek penelitian. Dalam 

observasi, peneliti menggunakan alat observasi dengan cara 

memberi tanda ceklis (√) pada kemampuan anak dalam membuat 

nasi goreng. 

2.  Diskusi 

        Diskusi merupakan suatu cara mengumpulkan informasi data 

dengan melakukan tanya jawab atau bertukar pikiran antara peneliti 

dengan teman sejawat untuk memperoleh informasi yang belum 

terungkap sewaktu melakukan observasi. 

3.  Tes 

        Tes merupakan suatu bentuk pemeriksaan secara lisan, 

tulisan, dan perbuatan dalam melaksanakan tindakan. Untuk 

mengetahui orang yang dites dengan kemampuan yang dimiliki. 

Dalam penelitian ini tes yang digunakan untuk mendapatkan data 

adalah dengan menggunakan tes perbuatan. Anak tunagrahita 

disuruh memdemonstrasikan cara membuat nasi goreng dengan 

kriteria penilaian bisa diberi nilai 2, bisa dengan bantuan diberi 

nilai 1, dan tidak bisa diberi nilai 0. 
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G. Teknik Analisis Data 

        Teknik analisis data yang peneliti lakukan bersifat kualitatif 

yang digambarkan dengan kata-kata atau kalimat-kalimat yang 

dipisah-pisahkan menurut kategori untuk memperoleh kesimpulan. 

Nurul Zuriah (2003:122) menjelaskan bahwa teknik analisis data 

terdiri dari tiga jalur kegiatan yang terjadi secara bersamaan yaitu: 

 

1.  Reduksi data 

        Reduksi data merupakan proses pemilihan, pemusatan 

perhatian pada penyederhanaan, pengabstrakan, dan transformasi 

data kasat yang muncul  dari catatan tertulis di lapangan. Analisis 

ini dilakukan dengan cara mengumpulkan data berulang-ulang lalu 

dianalisis. Semua data yang telah disimpulkan tersebut tetap 

menggambarkan proses pelaksanaan pembelajaran melalui metode  

demonstrasi dalam meningkatan keterampilan membuat nasi 

goreng yang telah dicapai anak tunagrahita ringan. 

a. Penyajian data 

       Penyajian data yang lebih sederhana dalam bentuk paparan 

naratif yang menggambarkan proses pelaksanaan pembelajaran 

membuat Nasi Goreng melalui metode demonstrasi pada anak 

tunagrahita ringan. 

b. Penarikan kesimpulan 
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Mengambil intisari sajian data penelitian melalui metode 

demonstrasi yang telah dipaparkan sebelumnya dalam bentuk 

kalimat yang lebih singkat namun mengandung pengertian 

yang luas. Penelitian ini menyajikan data dalam bentuk 

persentase kemampuan anak dalam membuat nasi goreng 

dengan beberapa item dari langkah- langkah yang bisa 

dilakukan oleh anak dengan metode demonstrasi. 

 

H. Teknik Keabsahan Data 

        Mendapatkan suatu keabsahan data peneliti perlu melalui 

beberapa langkah kegiatan. Menurut Lexy (1988:175) menjelaskan 

bahwa untuk mencari keabsahan data dalam penelitian antara lain: 

1. Memperpanjang Keikutsertaan. 

Kegiatan ini dilakukan supaya segala sesuatu yang sedang 

diamati di lapangan benar-benar dapat dipertanggungjawabkan. 

Maksudnya dengan pemberian metode demonstrasi kepada anak 

tunagrahita ringan dalam  meningatkan keterampilan membuat 

nasi goreng, maka diharapkan nantinya anak sudah bisa membuat 

nasi goreng. 

a. Pengecekan Teman Sejawat 

Kegiatan ini dilakukan agar data yang diperoleh lebih 

akurat dan tingkat kepercayaannya lebih tinggi. 

b. Mengadakan Triangulasi. 
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Hal ini dilakukan untuk mengecek kembali data-data yang 

sudah diperoleh dengan cara membandingkan data yang 

diperoleh dari berbagai teknik pengumpulan data yang 

diambil. Dapat diperoleh perbedaan kemampuan anak 

sebelum dan sesudah tindakan dengan metode demonstrasi. 

c. Mengadakan Audit Dengan Dosen Pembimbing.  

Hal ini dilakukan untuk memeriksa kelengkapan data dan 

ketelitian laporan yang diberikan agar timbul keyakinan 

bahwa segala sesuatu yang akan dilaporkan adalah tepat dan 

mencapai kebenaran yang diharapkan. 

        Berdasarkan langkah-langkah tersebut maka penelitian akan 

menjelaskan pada tahap dan langkah yang sudah direncanakan. 

Sehingga penelitian yang diharapkan dapat dilaksanakan dengan baik 

sehingga memperoleh temuan demi meningkatkan keterampilan 

membuat nasi goreng pada anak tunagrahita. 
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BAB  IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

A.   Deskripsi Pelaksanaan Penelitian  

        Pada bagian ini dikemukakan diskripsitentang pelaksanan 

penelitian ini memaparkan  data proses pembelajaran dalam 

meningkatkan keterampilan membuat nasi goreng melalui metode 

demonstrasi pada anak tunagrahita ringan di kelas D VIII di SLB 

work Shop Padang.peneliti dalam keseharian adalah sebagai pengajar 

bagi anak tunagrahita ini, sehingga dengan demikian cukup 

mengetahui keterbatasan dan sifat dari anak tersebut. Meskipun 

demikian, data penelitian diperoleh dari hasi pengamatan dan diskusi 

dengan kolaborator (teman sejawat) mengenai kegiatan pembalajarn 

yang dilakukan oleh peneliti yang bertindak sebagai guru 

(pelaksanaan tindakan). Dalam hal ini peneliti melakukan diskusi dan 

dialog dengan kolaborator untuk mendapatkan dan saran demi 

perbaikan tindakan yang akan dilakukan selanjutnya menuju pencapai 

hasil penelitian yang melalui tahap-tahapan. 

        Pelaksanan tindakan diawali dengan membuat perencanaan. 

Perencanaan dilakukan setelah terlebih   dahulu peneliti memberikan 

tes awal kepada ketiga anak, yang bertujuan untuk mengetahui 

bagaimana tingkat kemampuan anak dalam membuat Nasi Goreng 

sebelum diberi tindakan. Tes kemampuan awal dilakukan dengan 
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memberikan tes perbuatan, caranya: memberikan alat dan bahan yang 

digunakan dalam membuat Nasi Goreng kepada anak, lalu 

menugaskan anak membuat Nasi Goreng sesuai kemampuannya. Hasil 

dari pemberian tes awal diperoleh  bahwa: pada umumnya ketiga anak 

sudah mengenal alat yang digunakan dalam membuat Nasi Goreng. 

FB belum bisa menghaluskan bumbu,  mengiris daun seledri dengan 

halus, menghidup kompor, memasukkan bumbu yang sudah halus ke 

dalam minyak panas, memasukkan bawang prai kedalam bumbu yang 

sudah matang, memasukkan nasi putih ke dalam bumbu, memasukkan 

kecap manis ke dalam nasi goreng, memasukkan daun seledri, dan 

menandai nasi goreng yang sudah matang. NIM belum bisa 

menggiling bumbu denga halus, cara menghidupkan api kompor, 

memasukkan bumbu ke dalam minyak panas, dan memasukkan kecap 

manis kedalam nasi goreng. Sedangkan AP belum bisa menggiling 

bumbu dengan halus, mengiris daun seledri dengan halus, 

menghidupkan api kompor, menumis bumbu ke dalam minyak panas, 

memasukkan daun bawang prai ke dalam bumbu yang sudah matang, 

memasukkan nasi putih ke dalam bumbu, memberi kecap manis ke 

dalam nasi goreng, memasukkan daun seledri ke nasi goreng, dan 

menandakan nasi goreng yang sudah matang. Sedangkan kegiatan 

lainnya masih memerlukan bantuan. Secara keseluruhan hasil dari 

asesmen ketiga anak tersebut adalah AF baru bisa (30 %), NIM 

(50%), dan AP (30%) melakukan langkah-langkah  membuat Nasi 
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Goreng. Secara keseluruhan, dalam langkah-langkah membuat Nasi 

Goreng persentase kemampuan anak masih rendah. Anak masih 

belum bisa membuat Nasi Goreng dengan baik dan benar sesuai yang 

diinginkan. 

        Berdasarkan hasil pengamatan dan tes awal dari ketiga anak di 

atas, kemudian didiskusikan dengan kolaborator, diketahui 

permasalahnya bahwa subjek dalam penelitian ini, (AF, NIM dan AP) 

masih mengalami kesulitan dan belum bisa membuat Nasi Goreng 

dengan baik dan benar. Untuk mengatasi permasalahan ini peneliti dan 

kolaborator, berupaya mencarikan solusinya untuk meningkatkan 

kemampuan membuat Nasi Goreng dengan menggunakan metode 

Demonstrasi. Karena untuk mengajarkan suatu keterampilan pada 

anak tunagrahita ringan harus dicarikan suatu metode atau cara yang 

dapat mempermudah anak melihat peraga dan berlatih melaksanakan 

secara mandiri untuk itu penelitian ini menggunakan metode 

demonstrasi.  

        Dasar dari penggunaan metode demostrasi ditujukan agar anak 

mau belajar meniru seperti yang didemostrasikan dan berlatih 

sehingga menguasai keterampilan yang sudah diajarkan. Anak dilatih 

terus menerus selangkah demi selangkah secara berulang-ulang sesuai 

dengan langkah-langkah membuat Nasi Goreng yang ditetapkan. Di 

mana pada awalnya guru menjelaskan sambil memperagakan cara atau 

kegiatan-kegiatan yang dilakukan membuat Nasi Goreng setahap demi 
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setahap sambil berlatih melakukan kegiatan tersebut secara berulang-

ulang. Sebelum guru pindah dari tahap yang satu ketahap yang lain, 

anak disuruh melakukan kegiatan seperti yang dicontohkan guru 

sambil dibimbing. Setelah anak dirasa mampu melakukan kegiatan 

tersebut, baru anak disuruh melakukan sendiri tanpa bimbingan dan 

tanpa peragaan lagi. 

        Pelaksanaan penelitian dilakukan dalam 2 (dua) siklus. Siklus I 

berlatih semua langkah dalam membuat nasi goreng “ pengenalan alat 

/ bahan dan melakukan semua langkah-langkah untuk membuat Nasi 

Goreng”. Sedangkan siklus II merupakan latihan/kegiatan yang belum 

dikuasai pada silkus I dalam setiap siklus dilakukan persiapan 

mengajar berupa Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP), 

menyiapkan pedoman observasi, format penilaian dan media yang 

digunakan dalam proses pembelajaran meliputi kegiatan awal, 

kegiatan inti, kegiatan akhir, dan evaluasi. Setiap siklus terdiri dari 

beberapa kali pertemuan dilakukan tes. Pertemuan dilakukan sesuai 

denagan jam mata pelajaran keterampilan pada anak tunagrahita 

ringan  kelas VIII di SLB Work Shop Padang dilakukan tiga kali 

dalam seminggu yaitu Rabu, Kamis dan Sabtu.     

Berikut ini akan dideskripsikan pelaksanaan tindakan kelas secara 

umum. 

 

1. Pelasanaan Siklus I 
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Pelaksanaan siklus I mulai pada tanggal Juli 29 sampai 6 

Agustus 2015 dengan lima kali pertemuan. Diakhir setiap 

pertemuan dilaksanakan tes untuk mengetahui kemampuan anak 

pada pertemuan tersebut. Hal ini sebagai pedoman untuk tindakan 

pada pertemuan berikutnya (dilanjutkan atau diulang kembali). 

Artinya, bila satu pertemuan suatu keterampilan belum dikuasai 

anak, maka bisa diulang pada pertemuan berikutnya sampai anak 

menguasai keterampilan tersebut secara mandiri. Setiap pertemuan 

memiliki durasi waktu 2 x 35 menit. Peneliti melaksanakan 

kegiatan pembelajaran untuk meningkatkan kemampuan dalam 

proses membuat Nasi Goreng sehingga anak dapat membuat Nasi 

Goreng dengan baik dan benar. 

        Pelaksanaan penelitian dilakukan berdasarkan alur siklus 

yang telah ditetapkan sebelumnya (BAB III). Setiap siklus bertitik 

tolak dari permasalahan, kemudian membuat perencanaan (plan) I, 

action (tindakan), obeservasi I, analisa data I, dan refleksi I. 

Jelasnya dapat digambarkan sebagai berikut: 
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a. Permasalahan  

        Tindakan ini berawal dari permasalahan yang ditemui 

yakni masih kurangnya keterampilan anak tunagrahita ringan 

kelas D VIII dalam membuat Nasi Goreng karena masih 

banyak langkah-langkah yang belum bisa diselesaikan anak 

secara mandiri, sehingga dalam pembelajaran keterampilan 

yang dipilih membuat nasi goreng anak masih dibantu oleh 

guru. 

b. Perencanaan I 

        Sebelum melakukan tindakan, peneliti bersama 

kolaborator merencanakan tindakan yang akan dilakukan dalam 

meningkatkan kemampuan membuat Nasi Goreng pada anak 

tunagrahita ringan kelas D VIII. Adapun kegiatan yang 

dilakukan dalam tahap perencanaan ini adalah sebagai berikut: 

1) Menyusun rancangan pembelajaran (RPP) dengan menggunakan 

metode demonstrasi dalam meningkatkan kemampuan membuat 

Nasi Goreng pada anak tunagrahita ringan kelas D VIII. Rencana 

Pelasanaan Pembelajaran (RPP) ini memuat tentang mata 

pelajaran, kelas, hari/tanggal, alokasi waktu, standar kompetensi, 

kompetensi dasar, indikator, materi, proses pembelajaran, media, 

metode, sumber dan evaluasi yang dilakukan. 

2) Membuat format observasidan format penilaian. 
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3) Merancang langkah-langkah pembelajaran yang bertujuan agar 

anak mampu melakukan langkah-langkah membuat Nasi Goreng 

dengan benar dan baik secara mandiri. 

4) Merancang pelaksanaan pengelolaan kelas seperti kenyamanan, 

kebersihan dan kerapian kelas. 

5) Memberikan motivasi pada anak, agar anak menyukai pelajaran 

dan mau berlatih secara berulang-ulang. 

c. Tindakan I 

        Pelaksanaan tindakan pada siklus I dilakukan sebanyak 

lima kali pertemuan dan satu kali evaluasi. Setiap pertemuan 

peneliti dan kolaborator melakukan pengamatan kegiatan guru 

dan anak dalam membuat Nasi Goreng anak tunagrahita ringan 

kelas D VIII. Setelah dilakukan refleksi atau merenungkan 

kembali tindakan yang telah dilakukan dan upaya perbaikan 

dari kekurangan atau permasalahan yang masih dihadapi anak 

dan peneliti dalam pelaksanaan pembelajaran. Adapun kegiatan 

pelaksanaan tindakan pada  siklus I ini sebagai berikut: 

1) Pertemuan I (Rabu, 29 Juli 2015) 

        Pada hari pertama melakukan tindakan dalam 

pembelajaran keterampilan dilaksanakan pada dua jam 

terakhir. Hal ini dilakukan agar tidak mengganggu 

pembelajaran yang lain. Sebelum pelaksanaan kegiatan 

belajar mengajar peneliti bersama dengan anak didik 
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mengatur tempat duduk agar suasana pembelajaran lebih 

santai dan semua siswa terperhatikan. Dengan baik. 

Pelaksanaan kegiatan belajar mengajar dimulai, peneliti 

memberikan salam dengan semangat dan senyum pada 

anak, anak pun menjawab salam peneliti. Peneliti lalu 

berdoa bersama kemudian peneliti mengabsensi siswa dan 

siswa yang dipanggil namanya menjawab sambil 

mengangkat tangan kanan. Kemudian melakukan 

appersepsi.  

        Kegiatan pembelajaran selanjutnya menjelaskan 

tujuan pembelajaran dan penjelasan materi yang dibahas 

pada pertemuan pertama yaitu: 1) mengenalkan bahan 

membuat Nasi Goreng yaitu : Nasi putih (200 gram), 

minyak  manis/ mentega  (2 sdm),  bawang merah  (3 buah),  

bawang  putih (2 siung), daun bawang prai (1 batang), daun 

seledri (1 batang), cabe giling (1  sdm)   terasi   (1/2  sdt),   

kecap   manis   (1 sdm),   dan   garam   (1/2 sdt). 2) 

mengenal alat membuat Nasi Goreng yaitu: kompor, kuali, 

piring, pisau, sendok penggoreng, batu gilingan, dan papan 

landasan/telenan. 3) mengupas bawang merah dan bawang 

putih.         

        Untuk mendemonstrasikan sesuai langkah-langkah 

tindakan untuk mencapai tujuan di atas, untuk awal peneliti 
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memotivasi anak dengan menyuruh mencoba nasi goreng 

yang sudah masak. anak terlihat senyum-senyum. Lalu 

bertanya kepada siswa “bagaimana rasa nasi gorengnya?” 

enak, jawab anak serentak. Ya...jawab peneliti. Inikah 

sudah pernah kita pelajari dan sering dibuat guru di sekolah 

dan dinikmati bersama dengan teman-teman. Siapa yang 

sudah pandai menbuatnya? Ternyata ketiga anak diam saja. 

Selesai bertanya jawab, lalu peneliti membagikan kepada 

anak bahan dan alat untuk membuat Nasi Goreng. 

        Setelah semua anak telah mendapat bahan dan alat 

untuk membuat Nasi Goreng, tahap pertama peneliti 

mengenalkan dan mengingatkan kembali nama dan 

kegunaan dari bahan dan alat yang telah disediakan. Anak 

memperhatikan, setelah ditanya kembali ternyata hampir 

semua bahan dan alat yang ditanyakan sudah dikenal anak 

nama dan kegunaannya.  

        Langkah selanjutnya peneliti membawa anak ke 

suatu ruangan (dapur). Di sebuah meja sudah ada bahan dan 

peralatan memasak untuk membuat Nasi Goreng. Guru 

menanyakan pada setiap siswa nama bahan, ternyata anak 

sudah mengenal bahan membuat nasi goreng. Sedangkan 

peralatan yang diperkenalkan pada anak  nama alat serta 

kegunaannya, ternyata FB masih memerlukan bantuan 
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dalam menyebutkan nama alat dan kegunaannya. Setelah 

guru memperkenalkan semua bahan dan alat, kemudian 

peneliti mendemonstrasikan cara mengupas bumbu ( 

bawang marah, bawang putih, dan terasi). Peneliti 

membagikan 3 buah bawang merah, 2 siung bawang putih 

dan pisau kepada siswa, kemudian menyuruh anak 

mengupas bawang merah dan bawang putih. Kegiatan ini 

dilakukan secara berulang-ulang sampai siswa paham dan 

dapat melakukannya. 

        Pada akhir pembelajaran, peneliti kembali bersama 

anak menyimpulkan pelajaran dan menyuruh anak 

menyebutkan bahan dan alat untuk membuat Nasi Goreng. 

Hasil pertemuan ini ternyata NIM dan AP  sudah mengenal 

alat dan bahan membuat Nasi Goreng.  FB masih 

memerlukan bantuan dalam mengenal alat membuat nasi 

goreng. Sedangkan FB dan AP memerlukan bantuan untuk 

mengupas bumbu ( bawang merah dan bawang putih). Dari 

ke tiga tujuan di atas ternyata NIM sudah bisa  mengupas 

bumbu nasi goreng sendiri tidak memerlukan bantuan. Dari 

19 item langkah-langkah membuat Nasi Goreng (terlampir 

hal: 148 ) melalui metode demonstrasi di peroleh hasil: FB 

(29%), NIM (52,6%), dan AP (31,6%). 

2) Pertemuan II (Kamis, 30 Juli 2015) 
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        Pada pelaksanaan tindakan pada pertemuan ke dua 

ini dilakukan dua jam terakhir. Pembelajaran diawali 

dengan mengucapkan salam, menyiapkan kondisi kelas 

yaitu meminta anak untuk merapikan tempat duduknya 

kembali. Untuk kegiatan appersepsi, peneliti bertanya 

kepada anak “apa saja bahan dan alat yang kita gunakan 

untuk  membuat Nasi Goreng?” siswa menjawab secara 

serentak dengan benar walaupun bahan dan alat yang 

disebutkannya tidak sama. Tujuan belajar hari itu adalah 

agar siswa mampu: 1) menggiling bumbu (bawang merah, 

bawang putih, dan terasi). 2) membersihkan daun bawang 

prai dan daun seledri. 3) mencuci daun bawang prai dan 

daun seledri.  4)  mengiris daun bawang prai dan daun 

seledri.  

        Pada kegiatan ini, peneliti mendemonstrasikan cara 

menggiling bumbu ( bawang merah, bawang putih, terasi, 

dan garam) yang telah dikupas kulitnya. Kemudian 

menyuruh anak mengambil bumbu (bawang merah dan 

bawang putih) yang telah dikupas dan dicuci serta terasi dan 

garam, anak mencoba menggiling bumbu dengan batu 

gilingan. Peneliti melanjutkan langkah berikutnya 

membersihkan daun bawang prai dan daun seledri, lalu 

mencuci daun bawang prai dan daun seledri. Kemudian 
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mengiris daun bawang prai dengan panjang lebih kurang 

0,5 cm, dan mengiris halus daun seledri. Peneliti menyuruh 

siswa melakukan seperti yang dicontohkan, bila anak masih 

ragu atau tidak bisa maka diberikan bimbingan dan latihan 

secara berulang-ulang. Setelah dibimbing anak disuruh 

berlatih semampunya. 

        Pada akhir pembelajaran, peneliti kembali bersama 

anak menyimpulkan pelajaran dan menyuruh anak 

menggiling bumbu, membersihkan daun bawang prai dan 

seledri, mencuci daun bawang prai dan daun seledri, serta 

mengiris daun bawang prai dan daun seledri. Hasil dari 

pertemuan ini ternyata FB ,NIM dan AP masih memerlukan 

bantuan dalam mengiling bumbu nasi goreng.  NIM, sudah 

bisa membersihkan daun bawang prai dan daun seledri 

seperti yang diperagakan. Sedangkan FB dan AP masih 

memerlukan bantuan dalam membersihan daun bawang prai 

dan daun seledri. Ternyata ketiga yakni FB, NIM, dan AP 

sudah bisa melakukan mencuci daun bawang prai serta daun 

seledri seperti yang diperagakan. Dalam mengiris daun 

bawang prai dan daun seledri FB, NIM dan AP masih 

memerlukan bantuan dan bimbingan, karena masih takut 

tangnanya luka kena pisau.. Dari 19 item langkah-langkah 

membuat Nasi Goremg (terlampir hal: 151) melalui metode 
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demonstrasi diperoleh hasil FB (36,8%), NIM (55,3%), dan 

AP (39,5%).   

3) Pertemuan III ( Sabtu,  1 Agustus 2015) 

        Pada pertemuan ketiga ini, seperti pada pertemuan 

sebelumnya diawali dengan mengucapkan salam kepada 

siswa, siswa menjawab salam. Kemudian dilanjutkan 

dengan membaca doa diawal pelajaran, serta mengadakan 

tanya jawab lalu dilanjutkan dengan appersepsi. Tujuan 

pembelajaran hari ini adalah agar siswa mampu: 1) 

menghidupkan kompor dengan api yang sedang, 2) 

meletakkan kuali dan menuangkan minyak goreng 

secukupnya (2 sdm). 3) menandai bentuk minyak yang 

sudah panas. 4) menumis  bumbu yang sudah dihaluskan 

kedalam minyak panas (bawang merah, bawang putih, 

terasi, dan cabe giling). 5) memasukkan bawang prai ke 

dalam bumbu yang sudah matang.  Peneliti mempraktekkan 

cara menghidupkan  kompor, setelah kompor nyala lalu 

meletakkan kuali di atas kompor. Kemudian menuangkan 

minyak goreng 2 sdm, setelah minyak panas bumbu giling 

di masukan ke dalam kuali diaduk sampai matang lalu 

masukkan daun bawang prai. Kemudian peneliti menyuruh 

anak menyalakan api kompor dan menuangkan minyak 

goreng ke dalam kuali dengan baik dan benar. Siswa 
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disuruh menandai minyak goreng panas dan memasukkan 

bumbu giling serta daun bawang prai sambil diaduk sampai 

matang. Anak melakukan secara bergantian, bila anak 

masih ragu urutannya atau dalam melakukannya maka 

diberi bimbingan. 

        Pada akhir pembelajaran, peneliti kembali bersama 

anak  menyimpulkan pelajaran dan menyuruh anak 

menyalakan  kompor, menuangkan minyak goreng ke 

dalam kuali, menunggu sampai minyak goreng kelihatan 

panas, dan memasak bumbu giling serta bawang prai. Hasil 

penemuan ini : ternyata ketiga Anak masih memerlukan 

bimbingan dalam menghidupkan kompor. Untuk  

meletakkan kuali di atas kompor ketiga anak yakni: FB, 

NIM dan AP sudah bisa melakukan sendiri tanpa bantuan 

sesuai dengan yang diperagakan. Dalam menandai minyak 

panas dan menumis bumbu Nasi Goreng ketiga anak masih 

memerlukan bimbingan, karena ketiga anak masih takut 

terkena minyak panas dan bumbu yang ditumis masih 

sering hangus.  Sedangkan memasukkan daun prai ke dalam 

tumisan bumbu FB, NIM dan AP belum dapat melakukan 

sendiri masih membutuhkan bimbingan sesuai dengan yang 

diperagakan karena masih rangu-ragu memasukan daun 

prai. Dari 19 item langkah-langkah membuat nasi goreng 
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(terlampir hal: 154) melalui metode demonstrasi diperoleh 

hasil: FB (47,4%), NIM (63,1%), dan AP (50%). 

 

4) Pertemuan  IV, (Kamis, 6 Agustus 2015) 

        Pembelajaran keterampilan dimulai setelah jam 

istirahat. Sebelum pelaksanaan kegiatan pembelajaran 

dimulai, peneliti mengawali dengan salam, doa, mengabsen 

siswa dan appersep. Tujuan pembelajaran peda pertemuan 

ini yaitu: 1) Memasukkan nasi putih ke dalam bumbu yang 

sudah matang. 2) Memasukan kecap ke dalam nasi goreng 

,hingga semua tercampur rata. 3) Memasukkan daun seledri 

ke dalam Nasi goreng. 4) Menandai Nasi Goreng yang 

sudah matang tercium harum. 5) Mematikan api kompor. 6) 

Menyajikan Nasi Goreng yang sudah masak ke dalam 

piring. 

        Kegiatan ini merupakan lanjutan dari pertemuan 

sebelumnya. Peneliti mendemonstrasikan cara memasukkan 

nasi putih ke dalam bumbu yang sudah matang, lalu diberi 

kecap manis sambil diaduk sampai tercampur rata. Setelah 

nasi dan kecap tercampur rata masukkan daun seledri, untuk 

menandai nasi sudah matang tercium bau harum. Peneliti 

mematikan api kompor dan memindahkan Nasi Goreng 

yang sudah metang ke dalam piring. Peneliti menyuruh 
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anak mencobakan satu persatu secara bergantian. Bila anak 

masih ragu melakukan langkah-langkah membuat Nasi 

Goreng maka diberikan bimbingan. Langkah demi langkah 

kegiatan dilakukan bertahap dan berulang-ulang. 

        Pada akhir pembelajaran, peneliti kembali bersama 

anak menyimpulkan pelajaran dan menyuruh anak  

memasukkan nasi putih dan kecap manis ke dalam bumbu 

yang sudah matang sambil diaduk sampai tercampur rata, 

masukkan daun seledri lalu diaduk sampai nasi goreng 

mengeluarkan aroma harum dan nasi goreng siap disajikan 

di atas piring. Hasil pertemuan ini: ternyata FB, NIM, dan 

AP masih memerlukan bimbingan dalam memasukkan nasi 

putih, serta memberi kecap manis ke dalam Nasi Goreng 

karena dalam mengaduk nasi goreng masih sering nasi 

goreng sering tumpah-tumpah keluar dan dalam memberi 

kecap sering berlebih dari takaran. Memasuk daun seledri 

ke dalam nasi goreng FB sering lupa, sedangkan NIM dan 

AP sudah dapat melakukan tanpa bantuan sesuai dengan 

yang diperagakan. Ternyaka ketiga anak yakni: FB, NIM 

dan AP masih memerlukan bantuan dalam menandai nasi 

goreng yang sudah matang, kerena sering bertanya apakah 

nasi gorengnya sudah masak atau belum. Dalam mematikan 

api kompor ketiga anak masih memerlukan bantuan karena 
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masih ragu-ragu memutar tombol kompor.. Untuk 

menyajikan nasi Goreng di atas piring FB dan AP masih 

memerlukan bimbingan karena nasi goreng yang diletakkan 

di piring belum rapi. Dari 19 item langkah-langkah 

membuat Nasi Goreng (terlampir hal: 157) melalui metode 

demonstrasi diperolah hasil: FB (57,9%), NIM (68,4%), AP 

(60,5%). 

5) Pertemuan V ( sabtu, 8 Agustus 2015) 

        Setelah kegiatan belajar berlangsung sebanyak empat 

kali dan dirasa materi pelajaran keterampilan membuat Nasi 

Goreng telah selesai, kemudian peneliti melakukan 

evaluasi. Evaluasi dilakukan dari materi secara keseluruhan 

yakni mulai pengenalan bahan dan alat sampai pada nasi 

goreng siap disantap sesuai dengan langkah-langkah dalam 

membuat Nasi goreng dengan metode demonstrasi yang 

telah ditetapkan. Soal diberikan dengan tes perbuatan. 

Indikatornya ada 19 langkah membuat Nasi Goreng dan 

kriteria penilaian pada siswa yaitu: bisa bobotnya (2), bisa 

dengan bantuan bobotnya (1),dan tidak bisa diberikan bobot 

(0). (terlampir hal: 142) 

        Hasil dari evaluasi tersebut, ternyata anak masih ada 

diberi bantuan dalam: 1) mengupas bumbu (bawang marah, 

dan bawang putih), 2) menggiling bumbu ( 3 bh bawang 
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merah, bawang putih 2 siung, terasi ½ sdt, dan garam ½ 

sdt), 3) mengiris halus daun seledri, 4) menyalakan api 

kompor, 5) menandai bentuk minyak yang sudah panas, 6) 

menumis bumbu yang disudah halus ke dalam minyak 

panas , 7) memasukkan daun bawang prai ke dalam bumbu 

yang sudah matang, 8) memasukkan nasi putih ke dalam 

bumbu yang sudah matang, 9) memasukkan kecap manis, 

hingga tercampur rata, 10) memasukkan daun seledri ke 

dalam nasi goreng, 11) menandakan nasi goreng yang sudah 

matang tercium harum, 12) mematikan api kompor 13) 

menyajikan nasi goreng di atas piring. Dari 19 item 

langkah-langkah membuat Nasi Goreng melalui matode 

demonstrasi diperoleh hasil: FB (63,1%), NIM (84,2%), dan 

AP (76,3%). (terlampir hal: 160) 

 

d. Observasi I 

        Proses pembelajaran ini diamati oleh observer yaitu 

teman sejawat yakni yang mengajar di kelas D. VIII di SLB 

Work Shop Padang. Proses pembelajarannya dilaksanakan oleh 

peneliti sendiri. Adapun kegiatan yang diamati adalah kegiatan 

peneliti dan anak saat proses pembelajaran berlangsung. 

Berdasarkan lembar catatan lapangan yang diisi oleh pengamat 

dari aspek guru dan anak sebagai berikut:  
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1) Aktivitas guru dalam pembelajaran keterampilan membuat Nasi 

Goreng pada anak tunagrahita ringan 

        Aktivitas guru dalam kegiatan pembelajaran pada 

siklus I berlangsung telah sesuai dengan rencana yang 

telah disusun sebelumnya. Peneliti sebagai guru praktisi 

telah menyesuaikan langkah-langkah membuat Nasi 

Goreng dengan karakteristik anak tunagrahita ringan. 

Artinya, dengan pedoman yang ada (berdasarkan teori) 

lebih dirinci lagi agar sesuai dengan kemampuan yang 

dimiliki anak tunagrahita ringan. 

        Di samping itu peneliti sebagai guru pratisi telah 

melaksanakan pembelajaran dengan baik dan 

melaksanakan bimbingan dan bantuan kepada anak yang 

belum bisa melakukan seperti yang diperintahkan guru. 

Pelaksanaan pembelajaran dalam kategori baik karena 

peneliti memberikan peraga dengan jelas dan menyuruh 

anak berlatih dengan bimbingan dan mandiri secara 

berulang-ulang. 

2) Segi anak 

        Aktivitas anak dalam pembelajaran siklus I dalam 

berlatih membuat Nasi Goreng sudah mulai meningkah. 

Hal ini terbukti kemampuan FB sudah menjadi (63,1%), 

NIM (84,2%), dan AP (76,3%). Adapun dampak dari 
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pembelajaran dengan menggunakan metode demonstrasi 

ini pada siklus I sudah mulai meningkat dalam membuat 

Nasi Goreng. Namun karena kemampuan anak terbatas, 

masih ada langkah-langkah pembelajaran yang dikerjakan 

anak belum sempurna (baik dan benar) 

 

e. Analisis Data Siklus I 

      Berpedoman kepada proses tindakan yang dilakukan 

peneliti dan anak, proses pembelajaran belum berjalan baik dan 

lancar. Ditambah anak terkadang masih kurang bersemangat 

melakukan perintah-perintah yang disuruh peneliti. Siswa 

terkadang masih ragu dan bingung dalam melakukan langkah-

langkah kegiatan menyiapkan bahan untuk membuat Nasi 

Goreng, namun peneliti berupaya bagaimana caranya mereka 

mau belajar dan termotivasi dan percaya diri melakukan mau 

berusaha agar tidak bosan berlatih dan bersemangat dalam 

belajar. Secara umum, dampak dari penggunaan metode 

demonstrasi pada siklus I sudah menampakkan hasil yang 

meningkat., di mana anak mampu melakukan dengan baik dan 

benar langkah-langkah kegiatan dalam menyiapkan bahan dan 

melakukan langkah-langkah untuk membuat Nasi Goreng yang 

telah ditetapkan.. Disamping itu guru kurang memotivasi anak. 
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f. Refleksi Siklus I 

        Berdasarkan hasil pengamatana  kolaborator dan peneliti 

merenungkan kembali terhadap tindakan yang sudah 

dilakukan, kemudian evaluasi dan diskusi yang telah 

dilakukan, peneliti bersama kolaborator menyimpulkan bahwa 

secara umum kegiatan menyiapkan bahan untuk membuat Nasi 

Goreng melalui metode demonstrasi memperoleh dampak yang 

lebih baik. Hasil yang diperoleh siswa dalam membuat Nasi 

Goreng selama siklus I dapat digambarkan sebagai berikut: 

 

Grafik 1. Pesentase kemampuan FB dalam membuat Nasi 

Goreng     pada siklus I 

        Berdasarkan grafik di atas maka dapat diketahui bahwa 

dari 19 item (langkah yang telah ditetapkan) dalam membuat 

Nasi Goreng, ternyata kemampuan FB pada pertemuan pertama 
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adalah (29%), pertemuan kedua (36.8%), pertemuan ketiga 

kemampuan FB  naik menjadi (47,4%), pertemuan keempat  

(57,9%), pada pertemuan kelima kemampuan Fb  dalam 

membuat Nasi Goreng naik kembali menjadi (63,1%). 

(Terlampir hal. 148-160).  

Sedangkan kalau dilihat kemampuan NIM sebagai berikut: 

 

Grafik 2.  Persentase kemampuan NIM dalam membuat Nasi 

Goreng 

                 pada  siklus I 

        Berdasarkan grafik di atas maka dapat diketahui bahwa 

dari 19 item (langkah yang telah ditetapkan) dalam membuat 

Nasi Goreng, ternyata kemampuan NIM pada pertemuan 

pertama adalah (52,6%), pertemuan kedua (55,3%), dan 

pertemuan ketiga adalah (63,1%). Pada pertemuan keempat 
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kemampuan NIM dalam membuat Nasi Goreng adalah 

(68,4%), dan pertemuan kelima (84,2%). Nilai tertinggi adalah 

100%, hal ini berarti bahwa NIM masih ada yang memerlukan 

bantuan. (Terlampir hal: 148-160) 

        Disamping itu kemampuan AP dalam membuat nasi 

goreng sebagai berikut: 

             

 

Grafik 3. Persentase kemampuan AP dalam membuat Nasi 

Goreng pada siklus I 

        Dari grafik di atas maka dapat diketahui bahwa dari 19 

item (langkah yang telah ditetapkan) dalam Nasi Goreng, 

ternyata kemampuan AP pada pertemuan pertama (31,6%), 

pertemuan kedua (39,5%), dan pada pertemuan ketiga 

kemampuan AP (50%). Pada pertemuan keempat kemampuan 

AP meningkat menjadi (60,5%), dan pertemuan kelima 
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(76,3%). Nilai tertinggi adalah 100%, hal ini berarti AP masih 

ada yang memerlukan bantuan. (Terlampir hal: 148-160) 

        Hasil dari gambar grafik di atas diketahui bahwa 

keterampilan anak dalam membuat Nasi Goreng masih rendah 

dan belum maksimal dikuasai anak. Namun demikian, bila 

dilihat dari format tes ternyata masih ada anak yang perlu 

bantuan dan masih ada yang belum bisa dilakukan dengan baik 

dan benar dari langkah-langkah yang telah ditetapkan. Di 

samping itu dari 19 langkah membuat Nasi Goreng yang telah 

dilatihkan kepada anak, ternyata nilai kemampuan siswa 

diperoleh FB (63,1%), NIM (84,2%), dan AP adalah (76,3%). 

Hal ini berarti bahwa ketiga anak masih belum menguasai 

keterampilan membuat Nasi Goreng dengan baik dan benar 

secara keseluruhan. Oleh sebab itu dari kesepakatan (diskusi) 

antara peneliti dan kolaborator direfleksikan agar dilanjutkan 

pada siklus II. 

        Siklus II ini bertujuan  untuk lebih memaksimalkan 

kemampuan yang masih dimiliki anak. Agar anak setelah diberi 

tindakan mampu membuat Nasi goreng dengan baik dan benar 

secara mendiri. Untuk itu, pada siklus II ini anak lebih banyak 

diberikan latihan. Bimbingan dan motivasi diberikan bila anak 

merasa tidak mampu, jenuh atau bosan. 
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2.   Pelaksanaan Siklus II 

        Berdasarkan hasil refleksi dari siklus I dapat disimpulkan 

bahwa dalam membuat Nasi Goreng melalui metode demonstrasi 

kemampuan anak sudah meningkat. Tindakan pada siklus II 

dilakukan empat pertemuan setelah akhir pembelajaran disetiap 

pertemuan dilakukan tes. Sebagai gambaran untuk lebih jelasnya 

upaya yang telah peneliti lakukan dalam meningkatkan 

kemampuan membuat Nasi Goreng pada siklus II dapat dilihat 

pada bagan alur kerja siklus II. Setiap siklus bertitik tolak dari 

permasalah, kemudian membuat perencanaan (plan) II, tindakan 

(action), observasi II, analisa data II, dan refleksi II. Jelasnya 

dapat digambarkan sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



77 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

         

 

Bagan 4. Alur Kerja Siklus II 

 

 

Siklus II 

Permasalah

an  

Siswa 

belum bisa  

1. Mengupas bawang merah dan 

bawang putih 

2. Menggiling bumbu (3 bh 

bawang merah, 2 siung 

bawang putih, ½ sdt terasi, dan 

1/2 garam 

3. Mengiris daun seledri dengan 

halus 

4. Menyalakan api kompor 

5. menandai minyak yang sudah 

panas 

6. Menumis bumbu yang sudah 

dihaluskan (bawang mwrah, 

bawang putih, terasi, garam, 

dan cabe giling merah) ke 

dalam minyak panas 

7. Memasukkan daun bawang 

prai ke dalam bumbu nasi 

goreng 

8. Memasukkan nasi putih 

kedalam bumbu yang sudah 

matang 

9.  Memasukkan kecap manis , 

hingga semua tercampur rata 

10. Memasukkan daun seledri ke 

dalam nasi goreng 

11. Menandakan nasi goreng yang 

sudah matang tercium bau 

harum 

12. Mematikan api kompor 

13. Menyajikan nasi goreng di atas 
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a. Permasalahan II 

        Sesuai bagan di atas, maka keterampilan membuat Nasi 

Goreng yang masih belum dikuasai anak dengan baik 

antaranya: 1) Mengupas bawang merah dan bawang putih; 2) 

Menggiling bumbu (3 bh bawang merah, 2 siung bawang 

putih, ½ sdt terasi, dan 1/2 garam; 3) Mengiris daun seledri 

dengan halus; 4) menyalakan api kompor; 5) Menandai bentuk 

minyak yang sudah panas; 6) Menumis bumbu yang sudah 

dihaluskan (bawang merah, ssbawang putih, terasi, garam, dan 

cabe giling merah) ke dalam minyak panas; 7) memasukkan   

daun bawang prai ke dalam bumbu nasi goreng;  8)  

Memasukkan nasi putih kedalam bumbu yang sudah matang; 

19) Memasukkan kecap manis ,hingga semua tercampur rata; 

10) Memasukkan daun seledri ke dalam nasi goreng, 11) 

Menandakan nasi goreng yang sudah matang tercium bau 

harum secara mandiri dengan baik dan benar; 12) mematikan 

api kompor; 13) menyajikan nasi goreng di atas piring. 

 

b. Perencanaan II 

        Berdasarkan hasil refleksi siklus I di atas, maka dalam 

pelaksanaan siklus II ini peneliti bersama kolaborator 

merencanakan kembali tindakan yang akan dilakukan dalam 

meningkatkan kemampuan membuat Nasi Goreng melalui 
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metode demonstrasi. Adapun kegiatan yang dilaksanakan 

dalam tahap perencanaan ini adalah sebagai berikut: 

1) Menyusun rancangan pembelajaran (RPP) dengan 

menggunakan  mentode demonstrasi untuk meningkatkan 

kemampuan membuat Nasi Goreng. 

2) Rencana terhadap pelaksanaan pembelajaran yakni 

memantapkan langkah yang telah dikuasai anak dan 

mengulang langkah pembelajaran yang belum dikuasai 

anak. 

3) Membuat format observasi untuk melihat proses 

pelaksanaan kegiatan belajar mengajar. Lembar observasi 

ini mencakup aktivitas guru dan anak dalam proses 

pembelajaran. 

4) Menyiapkan alat evaluasi (format penilaian) untuk melihat 

peningkatan kemampuan anak dalam melaksanakan langkah 

membuat Nasi Goreng dari proses dan hasil kerja anak. 

5) Merancang pelaksanaan pengelolaan kelas seperti 

kenyamanan, kebersihan dan kerapian tempat kerja (dapur). 

6) Memberikan motivasi pada anak agar anak berlatih dan 

melakukan apa yang diperintahkan peneliti. 
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c. Tindakan II  

        Tindakan dilakukan sebanyak empat kali pertemuan 

yang di mulai 19 Agustus sampai 26 Agustus 2015. Tindakan 

pembelajaran dilakukan sebanyak empat kali pertemuan. 

Setiap pertemuan peneliti dan kolaborator melakukan 

pengamatan kegiatan guru dan siswa dalam menerapkan 

metode demonstrasi untuk meningkatkan kemampuan 

membuat Nasi Goreng melalui metode demonstrasi. Setelah itu 

dilakukan refleksi atau merenungkan kembali tindakan yang 

telah dilakukan dan upaya perbaikan dari kekurangan atau 

permasalahan yang telah dihadapi anak dan peneliti dalam 

pelaksanana pembelajaran. Adapun kegiatan pelaksanaan 

tindakan pada siklus II ini sebagai berikut: 

1) Pertemuan I ( Rabu, 19 Agustus 2015) 

            Awal pertemuan siklus II ini pembelajaran  dimulai 

pada hari  Rabu yang dilakukan setelah melaksanakan 

pembelajaran sebelumnya. Pembelajaran  diawali dengan 

memberikan salamdengan semangat dan senyum pada anak, 

anak pun menjawab salam peneliti. Lalu peneliti mengabsen 

kembali siswa setelah istirahat dilanjutkan dengan 

appersepsi. 

            Pada pertemuan I, tujuan kegiatan yaitu: anak mampu 

1) mengupas bawang merah dan bawang putih; 2) 
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menggiling bumbu (bawang merah, bawang putih, terasi, 

dan garam); 3) mengiris daun seledri; 4) menyalakan api 

kompor. Pada pertemuan pertama ini peneliti memberi 

instruksi pada anak untuk mengupas bumbu, lalu 

menghaluskannya. Pada siklus II ini, lebih ditekankan pada 

kemandirian anak, bila anak tidak bisa maka diberikan 

bimbingan. Anak melakukan secara berulang-ulang sampai 

anak mampu melakukan dengan baik dan benar. 

            Pada akhir pembelajaran, peneliti kembali bersama 

anak menyimpulkan pelajaran dan menyuruh anak 

melakukan seperti apa yang telah dipelajarinya. Hasil 

pertemuan ini ternyata ketiga anak (FB, NIM dan AP) 

sudah dapat mengupas bawang merah dan bawang putih. 

Sedangkan FB dan AP  belum bisa menggiling bumbu 

dengan benar dan masih memerlukan bimbingan karena 

bumbu yang digiling belum halus. Dalam mengiris daun 

seledri dan menghidupkan api kompor FB masih perlu 

bimbingan karena FB masih takut tangannya terluka 

sedangkan menghidupkan api kompor masih ragu-ragu 

memutar tombol kompor gas. Sedangkan NIM masih 

memerlukan bimbingan dalam mengiris daun seledri. Dari  

19 item langkah-langkah membuat Nasi Goreng (terlampir 



82 

 

 

 

hal: 163) melalui metode demonstrasi diperoleh hasil: FB 

(71%), NIM (84,2%) dan AP (84,2%). 

2) Pertemuan  II ( Kamis, 20 Agustus 2015) 

            Setelah bel istirahat berbunyi, anak bersama peneliti 

dan kolaborator kembali ke dalam kelas. Setelah sampai di 

kelas, peneliti memberi salam dengan semangat dan senyum 

pada siswa, anak pun menjawab salam peneliti. Lalu 

mengabsensi siswa dan anak yang dipanggil namanya 

menjawab sambil mengangkat tangan kanannya. Setelah itu 

dilakukan appersepsi. Kemudian mengajak anak keruangan 

keterampilan. Tujuan kegiatan pada pertemuan ini yaitu: 1) 

menandai bentuk minyak panas; 2) cara menumis bumbu 

yang sudah dihaluskan kedalam minyak panas; 3) 

memasukkan daun bawang prai ke dalam bumbu nasi 

goreng. Seperti pada pertemuan sebelumnya, pada 

pertemuan kedua ini peneliti mengawali kegiatan dengan 

terlebih dahulu memberikan instruksi apa yang akan 

dilakukan oleh anak. Peneliti menyuruh anak untuk  

melakukan langkah-langkah kegiatan membuat nasi goreng 

seperti pada tujuan pembelajaran pada hari ini bila anak 

masih ragu atau tidak maka diberikan bimbingan dan 

latihan secara berulang-ulang. Setelah dibimbing anak di 

suruh berlatih semampunya.   
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            Pada akhir pembelajaran, peneliti kembali bersama 

anak menyimpulkan pelajaran dan kembali menyuruh 

kegiatan yang telah dipelajari.  Hasil pertemuan ini, ternyata 

ketiga anak sudah bisa memasukkan daun bawang prai ke 

dalam bumbu Nasi Goreng. serta menandai minyak panas. 

Sedangkan FB masih memerlukan bantuan  dalam menumis 

bumbu Nasi Goreng karena bumbu yang ditumis masih 

sering hangus.. Dari 19 item langkah-langkah membuat 

Nasi Goreng (terlampir hal: 166) melalui metode 

demonstrasi diperoleh hasil: FB (73,7%), NIM (89,5%) dan 

AP (86,8%). 

3) Pertemuan III (Sabtu, 21 Agustus 2015) 

        Setelah tiba dalam kelas, peneliti memberikan salam 

dengan semangat dan senyum pada anak, anakpun 

menjawab salam peneliti. Lalu peneliti mengabsensi  anak, 

dan anak yang dipanggil namanya mengangkat tangan 

kanannya. Setelah itu dilakukan appersepsi dan disuruh 

anak ke ruang keterampilan.           Tujuan kegiatan pada 

pertemuan ini yaitu: 1) Memasukkan nasi putih kedalam 

bumbu yang sudah matang; 2) Memasukkan kecap manis , 

hingga semua tercampur rata; 3) memasukkan daun seledri 

ke dalam nasi goreng; 4) Menandai nasi goreng yang sudah 

matang tercium bau harum; 5) mematikan api kompor gas; 
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6) menyajikan nasi goreng di atas piring. Setelah menyuruh 

anak mengambil bahan dan peralatan untuk membuat Nasi 

Goreng, kemudian peneliti menyuruh siswa melakukan 

langkah-langkah kegiatan membuat Nasi Goreng seperti 

pada tujuan  pembelajaran pada hari ini. Bila anak masih 

ragu atau tidak bisa maka diberikan bimbingan dan latihan 

secara berulang-ulang. Setelah dibimbing anak disuruh 

berlatih semampunya.  

        Pada akhir pembelajaran, peneliti kembali bersama 

anak menyimpulkan pelajaran dan kembali menyuruh 

kegiatan yang telah dipelajarai. Hasil pertemuan ini; 

ternyata FB masih memerlukan bantuan dalam 

memasukkan nasi kedalam bumbu nasi goreng karena 

masih ragu-ragu. Sedangkan  ketiga anak yakni: FB, NIM 

dan AP dalam memberi kecap manis dan menandai pada 

nasi goreng sudah matang masih memerlukan bimbingan 

karena masih melebih takaran yang telah ditentukan. Untuk  

FB dan AP masih perlu bantuan dalam mematikan api 

kompor gas masih sering salah putar tombol, sedangkan 

NIM sudah dapat mematikan api kompor dengan benar. 

Dari ke 19 item langkah-langkah membuat Nasi Goreng 

(terlampir hal: 169 ) melalui metode demonstrasi diperoleh 

hasil FB (78,9%), NIM (97,4%), dan AP (92,1%). 
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4) Pertemuan IV ( Rabu, 26 Agustus 2015) 

        Setelah kegiatan pembelajaran berlangsung sebanyak 

tiga kali dan dirasa materi pembelajaran keterampilan 

membuat Nasi goreng telah selesai, kemudian peneliti 

melakukan evaluasi secara keseluruhan langkah-langkah 

membuat Nasi Goreng. Evaluasi dilakukan dari materi 

secara keseluruhan yakni: mulai mengenalkan bahan dan 

alat sampai pada Nasi Goreng siap untuk dikonsumsi sesuai 

dengan langkah-langkah dalam membuat Nasi Goreng. Soal 

diberikan dengan tes perbuatan. Tujuannya untuk melihat 

kembali kemampuan anak melakukan langkah-langkah 

membuat Nasi Goreng dari langkah yang dilakukan. 

        Hasil dari evaluasi tersebut, ternyata FB dan AP 

masih memerlukan bantuan dalam menggiling bumbu, 

menandai Nasi Goreng yang sudah matang, memasukkan 

kecap manis ke dalam Nasi goreng, menandai nasi goreng 

yang sudah matang dan mematikan api kompor masih 

memerlukan bantuan.  Sedangkan mengiris daun seledri dan 

menumis bumbu FB masih memerlukan bantuan dan 

bimbingan. Untuk AP sudah bisa melakukan langkah-

langkah membuat Nasi Goreng dengan baik dan secara 

mandiri walau pun masih ada dua item yang memerlukan 

bantuan seperti menggiling bumbu karena kalau sudah 
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menggiling bawang merah AP tidak dapat melanjutkan 

sebab sering keluar air mata dan menandai nasi goreng yang 

sudah masak. Untuk NIM sudah dapat melakukan langkah-

langkah membuat nasi goreng dengan baik secara mandiri. 

Dari 19 item langkah-langkah membuat Nasi Goreng 

(terlampir hal: 172) melalui metode demonstrasi diperoleh 

hasil: FB (82,4%), NIM (100%), dan AP (94,7%) 

 

d. Observasi II 

        Proses pembelajaran ini diamati oleh observer yaitu 

teman sejawat yang mengajar di kelas D. VIII di SLB Work 

Shop Padang. Sedangkan proses pembelajarannya 

dilaksanakan oleh peneliti sendiri. Adapun kegiatan yang 

diamati adalah kegiatan guru dan anak saat proses 

pembelajaran berlangsung. Berdasarkan lembaran pencatatan 

lapangan yang diisi oleh pengamat dari aspek guru dan anak 

sebagai berikut:  

1) Aktivitas peneliti dalam melaksanakan metode demonstrasi 

dalam   pembelajaran membuat Nasi Goreng 

            Aktivitas peneliti dalam kegiatan pembelajaran pada 

siklus II berlangsung telah sesuai dengan rencana yang telah 

disusun sebelumnya. Peneliti sebagai guru pratisi telah 

melaksanakan pembelajaran dan bimbingan serta latihan 
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kepada siswa secara berulang-ulang. Anak disuruh 

melakukan perintah, kalau anak tidak bisa melakukan baru 

diberikan bimbingan dan bantuan sampai anak mampu 

melakukan langkah-langkah membuat Nasi goreng yang 

telah ditetapkan dengan benar. Kemampuan anak ini dilihat 

dari proses pembelajaran dan hasil kerja anak dalam 

membuat Nasi Goreng dengan benar. 

2) Segi anak 

            Aktivitas anak dalam kegiatan pembelajaran siklus II 

ini terlihat anak sudah mulai luwes dalam bekerja dalam 

membuat Nasi Goreng. Hal ini terlihat pada hasil kerja anak 

ada yang sudah bisa seperti yang diinginkan.anak  mulai 

termotivasi dan semangat belajar. Pembelajaran dengan 

menggunakan metode demonstrasi. 

 

e. Analisis Data Siklus II 

Berdasarkan hasil analisa data antara peneliti dan kolaborator 

bahwa pada dasarnya siklus II merupakan kelanjutan dari 

pembelajaran siklus I yang sudah dianggap berhasil 

pembelajarannya dengan metode demonstrasi dalam 

meningkatkan kemampuan membuat Nasi Goreng bagi anak 

tunagrahita ringan D VIII. Melalui observasi II terlihat juga 

masing-masing hasil kerja anak dalam membuat Nasi Goreng 
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seperti langkah-langkah yang telah dipelajari sesuai dengan 

kemampuan anak, artinya meskipun diterangkan dan 

dibimbing namun hasil anak berbeda yang dapat dikatakan 

karena perbedaan kemampuan anak. 

 

f.    Refleksi  II 

              Hasil dari pengamatan peneliti bersama kolaborator dan 

anak telah dilakukan, maka selanjutnya dilakukan perenungan 

serta diskusi terhadap tindakan yang telah dilakukan. Peneliti 

dan kolaborator menyimpulkan bahwa pada umumnya anak 

sudah bisa melakukan seperti yang diperintahkan. Hasil tes 

secara keseluruhan pada siklus II ini dapat dilihat pada grafik 

4. 
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Grafik 4. Persentase kemampuan FB dalam membuat Nasi 

Goreng pada siklus II 

 

               Berdasarkan grafik di atas maka dapat diketahui bahwa 

dari 19 item (langkah yang telah ditetapkan) dalam Nasi 

goreng, ternyata kemampuan FB pada pertemuan pertama 

siklus II adalah (71%) pertemuan kedua (73,7%), pertemuan 

ketiga kemampuan FB (78,9%). Pada pertemuan keempat 

kemampuan FB dalam membuat Nasi Goreng adalah (84,6%). 

Artinya anak sudah bisa dilakukan langkah membuat Nasi 

Goreng tapi masih ada langkah yang memerlukan bantuan.  

       Sedangkan kalau kita lihat kemampuan NIM sebagai berikut:  
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Grafik 5. Persentase kemampuan NIM dalam membuat 

Nasi Goreng pada siklus II 

 

              Berdasarkan grafik di atas makan dapat diketahui  bahwa 

dari 19 item (langkah yang telah ditetapkan) dalam Nasi 

Goreng, ternyata kemampuan NIM pada pertemuan pertama 

siklus II adalah(84,2%), pertemuan kedua (89,5%), pertemuan 

ketiga adalah (97,4%), dan pertemuan keempat kemampuan 

NIM adalah (100%). Artinya NIM sudah bisa melakukan 

langkah-langkah membuat Nasi Goreng dengan baik dan benar 

secara mandiri.  

 

 

 

 

      Sedangkan kalau dilihat dari kemampuan AP sebagai berikut: 
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Grafik 6. Persentase kemampuan AP dalam membuat Nasi  

Goreng pada siklus II 

 

              Berdasarkan grafik di atas maka dapat diketahui bahwa 

dari 19 item (langkah yang telah ditetapkan) dalam Nasi 

Goreng, ternyata kemampuan AP pada pertemuan pertama 

(84,2%), pertemuan ke dua kemampuan AP (86,8%), 

pertemuan ketiga (92,1%), dan pada pertemuan keempat 

adalah (94,7%).  

              Berdasarkan hal di atas berarti bahwa ketiga anak ini telah 

mulai bisa melakukan kegiatan membuat Nasi Goreng  secara 

mandiri. Untuk itu peneliti dan kolaborator sepakat untuk 

mengakhiri tindakan pada siklus II ini. 
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B. Analisis Data Hasil Penelitian   

        Analisis data yang peneliti laksanakan bersifat kualitatif 

berdasarkan catatat hasil pengamatan dan diskusi dengan memfokuskan 

dalam meningkatkan kemampuan membuat Nasi Goreng melalui 

metode demonstrasi pada anak tunagrahita ringan kelas D. VIII.  

Penelitian dilaksanakan dalam 2 (dua) siklus. siklus I pada tanggal 29 

Juli sampai dengan 8 Agustus 2015. Sedangkan siklus II dimulai pada 

tanggal 19 Agustu sampai 26 Agustus 2015. Pembelajaran dimulai 

dengan membuat perencanaan tindakan dengan menggunakan metode 

demonstrasi. Lalu mengadakan tidakan yang dimulai dari tindakan 

awal, tindakan inti, dan tindakan akhir. Setiap pertemuan diadakan tes 

sesuai dengan apa yang telah dilatihkan. Akhir dari siklus adanya 

laporan hasil pengamatan kolaborator, lalu peneliti dan kolaborator 

menganalisis kegiatan dan hasil yang telah dicapai dan akhirnya 

mengadakan refleksi untuk menentukan bentuk tindak lanjut 

berikutnya. Dari hasil reduksi data dipaparkan dalam bentuk naratif 

tentang proses pembelajaran dalam meningkatkan kemampuan 

membuat Nasi Goreng, maka pertanyaan penelitian pada Bab I dapat 

terjawab. 

1. Pertanyaan penelitian ke-1 (Bagaimanakah proses pembelajaran untuk 

meningkatkan keterampilan membuat nasi goreng  melalui metode 

demonstrasi bagi anak tunagrahita ringan kelas VIII di SLB Work Shop 

Padang ?).  
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        Adapun proses membuat Nasi Goreng melalui metode 

demonstrasi  bagi anak tunagrahita ringan kelas D. VIII di SLB 

Work Shop Padang dilakukan dengan langkah sebagai berikut: 

a. Proses pemberian tindakan ada 2 (dua) siklus. Siklus II merupakan 

lanjutan dari siklus I. Siklus I diberikan pembelajaran dari langkah-

langkah membuat Nasi Goreng.  Sedangkan siklus II untuk melatih 

kembali langkah yang belum mampu dilakukan anak dengan baik 

dan benar secara mandiri. 

b. Pada tahap awal, peneliti menjelaskan tentang tujuan dan manfaat 

dari kemampuan membuat Nasi Goreng untuk kehidupannya kelak. 

c. Proses pembelajaran dilaksanakan bertahap sesuai dengan langkah-

langkah membuat Nasi Goreng yang telah ditetapkan sebelumnya. 

d. Selama proses kegiatan dilakukan dengan releks tapi tetap serius, 

peneliti memperhatikan perbedaan motivasi, gerakan tangan anak 

dalam membuat Nasi Goreng. 

e. Jika suatu tahap sudah dikuasai siswa, maka peneliti melanjutkan. 

f. Selama proses pembelajaran berlangsung, kolaborator dan peneliti 

memperhatikan, mengoreksi dan memperbaiki kesalahan yang 

dilakukan anak. 

g. Setiap akhir kegiatan, peneliti memberikan penilaian dan 

memberikan pengarahan, bimbingan dan memperbaiki kesalahan 

yang dilakukan anak serta terus memberikan semangat supaya anak 

lebih termotivasi dalam belajar. 
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h. Proses pembelajaran dilakukan secara berulang-ulang sampai anak 

mampu  membuat Nasi Goreng dengan baik dan benar sesuai dengan 

yang diharapkan. 

Selanjutnya adalah analisis pada pertanyaan berikutnya yakni: 

2. Pertanyaan peneliti ke-2: (Apakah metode demonstrasi dapat 

meningkatkan keterampilan membuat nasi goreng melalui metode 

demonstrasi bagi anak tunagrahita ringan  kelas VIII di SLB Work Shop 

Padang ?). 

        Menjawab pertanyaan di atas, dapat digambarkan secara 

kualitatif dan grafik dari hasil tes yang telah dilakukan peneliti. 

Hasil tes dilakukan untuk mengetahui kemampuan yang dikuasai 

siswa dari langkah-langkah membuat Nasi Goreng yang telah 

diajarkan. Tahap awalnya adalah melihat dari kemampuan awal 

(sebelum diberikan tindakan) yang dimiliki siswa dalam membuat 

Nasi Goreng: 

a. Hasil asesmen kemampuan awal siswa membuat Nasi Goreng 

(sebelum diberikan tindakan). 

Seperti telah diuraikan bahwa sebelum anak melakukan 

kegiatan membuat Nasi Goreng dengan menggunakan metode 

demonstrasi secara intensif, terlebih dahulu yang perlu 

diberikan tes untuk mengetahui kemampuan awal yang 

dimiliki anak dalam membuat Nasi Goreng. Tes yang 

diberikan adalah tes perbuatan. Hasil asesmen kemampuan 
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anak dalam membuat Nasi Goreng dapat digambarkan sebagai 

berikut: 

 

Grafik 7. Rekapitulasi Kemampuan Awal FB,NIM dan AP 

dalam Membuat Nasi Goreng sebelum diberikan 

Tindakan 

 

Berdasarkan grafik rekapitulasi hasil kemampuan awal 

anak tunagrahita ringan (FB, NIM, dan AP) kelas D. VIII di 

atas dalam membuat Nasi Goreng diketahu bahwa: FB 

memiliki kemampuan (29%), NIM kemampuannya dalam 

membuat Nasi Goreng adalah (50%), dan  kemampuan AP 

adalah (29%) dari 19 langkah membuat Nasi Goreng yang 

diujikan pada anak. Hasil tes menunjukkan bahwa pada 

umumnya baik FB, NIM, dan AP masih belum bisa membuat 

Nasi goreng dengan baik dan benar. 
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Berdasarkan kondisi awal tersebut, maka peneliti 

memberikan tindakan untuk meningkatkan kemampuan 

membuat Nasi Goreng melalui metode demonstrasi. Setelah 

diberikan tindakan dengan metode demonstrasi, maka 

diberikan tes kemampuan membuat Nasi Goreng sesuai yang 

telah diajarkan. Adapun hasil tes untuk masing-masing anak 

setelah diberikan tindakan pada siklus I. 

b. Hasil kemampuan siswa membuat Nasi Goreng setelah diberikan 

metode demonstrasi secara intensif (siklus I) 

Pada siklus ini, peneliti memberikan tindakan dalam 

pembelajaran keterampilan membuat Nasi Goreng pada siklus 

I ini menggunakan metode demonstrasi yang lebih insentif. 

Dalam pelaksanaan pembelajaran melalui metode ini, 

diberikan penjelasan beserta peragaan oleh guru, lalu anak 

disuruh mempraktekkan dengan dibimbing kemudian 

dilanjutkan dilatih supaya anak mampu melakukan sendiri 

secara mandiri. Anak disuruh melihat dan memperhatikan 

peneliti cara mengupas bumbu, menggiling bumbu, mengiris 

daun bawang prai dan daun seledri, mengaduk bumbu dan nasi 

sampai rata, sehingga menjadi makanan Nasi Goreng yang 

lezat. Kemudian menyuruh anak melakukan kegiatan seperti 

yang dijelaskan dan diperagakan guru yang telah dimengerti 

anak. Bila anak tidak bisa maka diberikan bimbingan. Kegiatan 
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ini dilakukan dengan contoh berulang-ulang sampai anak bisa 

melakukan sendiri secara mandiri. 

        Kegiatan dilakukan berdasarkan langkah-langkah yang 

telah ditetapkan. Berdasarkan hasil tes kemampuan masing-

masing anak di siklus I dapat dilihat pada grafik 8. 

 

 

 Grafik 8. Rekapitulasi Kemampuan FB,NIM dan AP dalam 

membuat Nasi Goreng pada siklus I 

Berdasarkan grafik di atas maka dapat diketahui bahwa 

kemampuan anak untuk membuat nasi goreng setelah 

diberikan perlakuanya itu melalui metode yang lebih intensif 

mulai meningkat. Hal ini ditandai dengan semakin 

meningkatnya persentase kemampuan anak dalam 

melaksanakan langkah-langkah dalam membuat Nasi Goreng 

yang telah ditetapkan. Saat asesmen kemampuan FB (29%), 
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NIM adalah (50%), dan AP adalah (29%) dari item langkah 

keterampilan membuat Nasi Guru yang ditetapkan. Sedangkan 

pada akhir siklus I kemampuan FB meningkat menjadi 

(63,1%), NIM telah meningkat menjadi (84,2%), dan AP 

adalah (76,3%) 

        Dengan demikian, pada siklus I ini peningkatan 

kemampuan FB adalah (34,1%), NIM  peningkatan 

kemampuannya adalah (34,2%), dan AP meningkat menjadi 

(47,3%). Berarti AP lebih banyak peningkatannya dibanding 

FB dan NIM. Karena masih belum ada yang maksimal, maka 

untuk lebih memaksimalkan kemampuan anak pembelajaran 

dilanjutkan siklus II.    

c. Hasil kemampuan anak membuat Nasi Goreng setelah diberikan 

metode demonstrasi (siklus II) 

        Pada siklus II ini peneliti memberikan pembelajaran 

yang belum dikuasai anak dari siklus I untuk mengetahui 

kemampuan anak dalam membuat Nasi Goreng menggunakan 

metode demonstrasi. Oleh sebab itu pada siklus ini bertujuan 

agar anak mampu membuat Nasi Goreng sesuai dengan yang 

telah ditetapkan dengan benar. Kenaikan kemampuan anak 

dalam membuat Nasi Goreng dapat dilihat dari hasil tes. 

Berdasarkan hasil tes dari kemampuan membuat Nasi Goreng 

pada siklus II anak dapat digambarkan sebagai berikut: 
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Grafik 9. Rekapitulasi Kemampuan FB,NIM dan AP dalam   

membuat Nasi Goreng pada siklus II 

        Berdasarkan grafik di atas maka dapat diketahui bahwa 

kemampuan anak membuat Nasi Goreng setelah diberikan 

perlakuan yaitu melalui metode demonstrasi yang lebih 

intensif mulai meningkat. Hal ini ditandai dengan semakin 

meningkatnya persentase kemampuan anak dalam 

melaksanakan langkah-langkah membuat Nasi Goreng yang 

telah ditetapkan. FB pada siklus I memiliki kemampuan 

(63,1%), NIM  memiliki kemampuan (84,2%), dan AP adalah 

(76,3%) dari 19 item langkah membuat Nasi Goreng yang 

telah ditetapkan. Sedangkan pada siklus II kemampuan FB 
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meningkat menjadi (84,6%),  NIM  telah meningkat menjadi 

(100%) dan AP meningkat menjadi (94,6%) 

        Hal ini berarti bahwa NIM  sudah bisa membuat Nasi 

Goreng secara mandiri, sedangkan FB dan AP masih 

memerlukan bantuan dalam membuat Nasi Goreng. Jadi, 

peningkatan kemampuan FB (21,5%), peningkatan NIM 

adalah (15%), sedangkan peningkatan AP adalah (18,3%). 

Berarti  FB lebih besar peningkatannya, meskipun FB masih 

ada yang memerlukan bantuan secara keseluruhannya. 

        Berdasarkan data di atas, berarti materi pada siklus I dan 

II sudah bisa dikatakan dikuasai siswa secara mandiri. Karena 

pada umumnya langkah membuat Nasi Goreng telah dapat 

dilakukan siswa dengan baik dan benar, maka tindakan 

dihentikan pada siklus II ini. 

C. Pembahasan     

        Meningkatkan kemampuan membuat Nasi Goreng melalui 

metode demonstrasi sesuai dengan tujuan penelitian dijabarkan dalam 

dua hal yaitu: 1) proses pelaksanaan pembelajaran keterampilan 

membuat Nasi Goreng melalui metode demonstrasi bagi anak 

tunagrahita ringan kelas D. VIII di SLB Work Shop Padang dan 2) 

membuktikan bahwa metode demonstrasi dapat meningkatkan 
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keterampilan membuat Nasi Goreng anak tunagrahita ringan kelas D. 

VIII di SLB Work Shop Padang. 

1. Proses pelaksanaan pembelajaran keterampilan membuat Nasi Goreng 

melalui metode demonstrasi bagi anak tunagrahita ringan kelas D. VIII di 

SLB Work Shop Padang. 

        Membelajarkan siswa tunagrahita ringan yang memiliki 

keterbatasan dalam intelegensi memerlukan upaya yang maksimal 

untuk membelajarkan anak dengan baik sehingga hasil yang 

diperoleh anak sesuai dengan kemampuan optimal yang masih 

dimilikinya. Namun peneliti merasa bahwa keterampilan membuat 

nasi goreng belum semua anak dapat membuatnya dengan 

sempurna, masih dapat kekurangannya dan membutuhkan waktu 

yang panjang. Hal ini disebabkan karena keterbatasan anak 

tunagrahita  ringan memiliki IQ 55 – 69 dan memiliki prestasi 

belajar yang rendah, sehungga tidak naik kelas dan sulit 

menangkap pelajaran (Munawir Yusuf 2005:69). Namun demikian 

Muljono Abdurrahman dan Sudjadi (1994:24) bahwa: 

Anak tunagrahita ringan merupakan anak yang masih 

memiliki potensi untuk menguasai  mampu bekerja untuk 

mata pelajar akademik di sekolah dasar, namun juga untuk 

melakukan penyesuaian sosial yang dalam jangka panjang 

dapat berdiri sendiri dalam masyarakat dan mampu bekerja 

untuk menopang sebagian atau seluruh kehidupan orang 

dewasa. 

 

Berdasarkan pendapat di atas, jelaslah bahwa anak tunagrahita 

ringan meskipun punya keterbatasan intelegensi dan kemampuan secara 
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akademik namun masih bisa dididik untuk akademik di tingkat sekolah 

dasar dan keterampilan untuk kehidupan ekonominya kelak. Oleh sebab 

itu maka dalam membelajarkan keterampilan pada anak tunagrahita 

ringan agar memperoleh hasil yang diinginkan haruslah dilakukan dengan 

metode yang tepat agar dapat memaksimalkan kemampuan yang masih 

dimilikinya. Secara fisik anak ini tidak mengalami masalah, namun akibat 

keterbatasan intelegensinya ia sulit mengingat yang abstrak dan berbelit-

belit. 

          Berdasarkan pendapat di atas, jelaslah bahwa anak tunagrahita 

ringan meskipun punya keterbatasan secara akademik namun masih bisa 

didik dan dilatih agar mempunyai keterampilan yang bermanfaat bagi 

dirinya nanti.hal ini juga seperti yang dicantumkan dalam Depdiknas 

(2006:22)  “Kurikulum Pendidikan Luar Biasa bahwa selain bidang 

akademik dasar juga lebih diarahkan pada keterampilan vokasional”.  

        Keterampilan vokasional ini diarahkan kepada potensi yang ada di 

sekolah atau di daerah masing-masing dan untuk mengembangkan kreasi 

inovatif. Oleh sebab itu,pada penelitian ini peneliti memanfaatkan nasi 

putih yang selalu ada di dalam rumah tangga dapat diolah menjadi 

makanan yang lezat yaitu nasi goreng. Keterampilan ini ditujukan untuk 

membekali anak agar kelak dapat hidup mandiri. 

        Pelaksanaan pembelajaran membuat nasi goreng melalui metode 

demonstrasi dilakukan dengan langkah-langkah yang telah ditetapkan. 

Adapun langkahnya sebagai berikut: 1) Mengenal bahan-bahan yang 
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digunakan untuk membuat nasi goring; 2) Mengenal alat yang digunakan 

untuk membuat Nasi Goreng; 3) Mengupas bumbu (3 buah bawang 

merah dan 2 siung bawang putih); 4) Menggiling bumbu (bawang merah, 

bawang putih, terasi dan garam); 5) Membersihkan daun bawang prai dan 

daun seledri; 6) Mencuci daun bawang prai dan daun seledri; 7) Mengiris 

daun bawang prai panjang lebih kurang ½ cm; 8) Mengiris daun seledri 

dengan halus; 9) Menyalakan  kompor; 10) Meletakkan kuali dan 

menuangkan minyak goring; 11) Menandai bentuk minyak yang sudah 

panas; 12) Menumis bumbu yang sudah dihaluskan ke dalam minyak 

goreng panas, sambil diaduk terus sampai matang dan menimbulkan bau 

harum; 13) Memasukkan daun bawang prai ke dalam bumbu yang sudah 

matang sambil diaduk hingga merata; 14) Memasukkan nasi putih ke 

dalam bumbu yang sudah matang sambil diaduk hingga tercampur 

dengan semua bumbu; 15) Memasukkan kecap manis ke nasi goring; 16) 

Memasukkan daun seledri ke  dalam nasi goreng; 17) Menandai nasi 

goreng sudah matang tercium bau harum; 18) Mematikan kompor; 19) 

Menyajikan nasi goreng di atas piring. Berdasarkan langkah-langkah 

tersebut, anak diberikan contoh cara pengerjaannya setahap demi setahap 

sampai akhirnya siswa mampu membuat Nasi Goreng dengan baik dan 

benar secara mandiri.  

2. Metode demonstrasi dapat meningkatkan keterampilan membuat Nasi 

Goreng anak tunagrahita ringan kelas D. VIII di SLB Work Shop Padang. 
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        Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin 

meningkatnya keterampilan membuat Nasi Goreng anak melalui 

pembelajaran dengan metode demonstrasi yang lebih intensif. Hal ini 

terlihat bahwa anak sudah terampil membuat Nasi goreng sendiri sesuai 

dengan kemampuan yang dimilikinya. Keterampilan membuat nasi 

goreng anak sudah meningkat secara nyata seperti yang digambarkan 

pada grafik 10. 

 

Grafik 10. Kemampuan anak tunagrahita ringan (FB,NIM dan AP)dalam 

membuat Nasi Goreng (Sebelum tindakan Siklus I dan Siklus 

II) 

 

        Hasil penelitian menunjukkan peningkatan keterampilan 

membuat Nasi Goreng, namun dari setiap tindakan mengalami 

peningkatan. Hal ini dapat dilihat sampai pada akhir pertemuan 

siklus II NIM  pada akhir pertemuan siklus II keterampilannya 

dalam membuat Nasi Goreng sudah sangat meningkat yakni 
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(100%). Kategori persentase paling tinggi adalah 100% dari 19 

item langkah membuat Nasi Goreng yang telah ditetapkan. Di 

samping itu kemampuan untuk FB sampai akhir pertemuan siklus 

II ini memperoleh (84,2%) dan kemampuan AP (94,6%) 

        Pada siklus II bertujuan adalah untuk mengulang materi yang 

belum dikuasai siswa dan memantapkan kemampuan yang telah 

dimiliki siswa. Namun demikian, secara sederhana dan untuk 

keperluannya sendiri mereka sudah terampil membuat Nasi Goreng 

sendiri. 

        Hal ini terbukti bahwa meskipun anak tunagrahita ringan  

yang mengalami keterbatasan dalam intelegensi, namun disisi lain 

mereka masih bisa dididik untuk menguasai keterampilan demi 

kehidupannya kelak. Untuk itu melalui demonstrasi agar anak 

melihat sendiri cara melakukan keterampilan tersebut. Metode 

demonstrasi adalah cara penyajian bahan pelajaran dengan 

memperagakan atau mempertunjukkan kepada anak suatu proses, 

situasi atau benda tertentu yang sedang dipelajari, baik sebenarnya 

maupun tiruan yang sering disertai penjelasan lisan. Dengan 

metode demonstrasi ini diharapkan siswa mampu meniru 

bagaimana cara melakukan keterampilan tersebut. Syaufil Bahri 

Djamarah (2002:102) mengatakan kelebihan metode demonstrasi 

antara lain: 
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a. Dapat membuat pengajaran menjadi lebih jelas dan lebih kongkrit, 

sehingga menghindari verbalisme (pemahaman cecara kata-kata atau 

kalimat)  

b. Anak  lebih mudah memahami apa yang dipelajari,  

c. Proses pengajaran lebih menarik,  

d. Anak  dirancang untuk aktif mengamati, menyesuaikan antara teori 

dengan kenyataan dan mencobah melakukan sendiri. 

        Di samping itu dalam metode demonstrasi ada tiga perbuatan 

yang merupakan komponen utama dalam Moeslinchatoen 

(1999:109) yakni: “Menunjukkan – showing; mengerjakan – doing; 

menjelaskan – tel-ling”. Anak dirangsang untuk aktif mengamati, 

menyesuaikan antara tiori dengan kenyataan. Ini dilakukan dengan 

harapan mereka mampu melakukan kegiatan-kegiatan lain dalam 

kehidupan sehari-hari secara mandiri nantinya. Anak dijadikan 

subjek penelitian ini memiliki perbedaan kemampuan, sehingga 

meskipun diberikan perlakuan yang sama namun hasil yang mereka 

perolehpun berbeda. 
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BAB  V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

        Penelitian tindakan kelas ini dilakukan bekerjasama dengan guru 

kelas sebagai mitra dalam berkolaborasi untuk mengamati dan mencatat 

segala kekurangan yang muncul selama penelitian berlangsung dengan 

adanya pengamat, peneliti akan mengetahui kekurangan yang terjadi 

pada peneliti selama dalam proses pemberian tindakan atau intervensi, 

sehingga dapat memperbaiki pada pertemuan berikutnya..  Dengan 

melihat dan mencermati dari pertemuan demi pertemuan serta hasil 

prestasi yang ditunjukkan anak peneliti bersama kolabolator 

menyimpulkan penelitian sebagai berikut : 

1. Proses pelaksanaan pembelajaran keterampilan membuat Nasi Goreng 

bagi anak tunagrahita ringan kelas D. VIII di SLB Work Shop Padang 

        Proses pelaksanaan pembelajaran keterampilan membuat Nasi 

Goreng melalui metode demonstrasi dilakukan dengan kegiatan: a) 

Perencanaan diantaranya: membuat RPP, mempersiapkan media, 

format observasi dan format penilaian. b) Pelaksanaan, yakni 

melaksanakan pembelajaran dengan metode latihan. Kegiatan 

membuat Nasi Goreng ini ditetapkan 10 langkah kegiatan. Dalam 

pelaksanaan dibagi II siklus. c) Pengamatan, yakni mengamati 

segala kegiatan yang terjadi saat proses pembelajaran baik yang 

1

0

2 
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dilakukan guru maupun anak. d) Refleksi, yakni memberikan 

gambaran tentang hasil yang diperoleh dari pengamatan. Baik yang 

telah dicapai atau yang masih belum terlaksana sesuai dengan 

rencana yang ditetapkan. 

2. Hasil belajar dengan metode demonstrasiuntuk meningkatkan kemampuan 

membuat Nasi Goreng bagi anak tunagrahita ringan kelas D. VIII di SLB 

Work Shop Padang. 

        Berdasarkan hasil tes kemampuan awal dan hasil tes setelah 

diberikan tindakan, serta hasil diskusi dengan kolaborator terlihat 

adanya peningkatan kemampuan membuat Nasi Goreng bagi anak 

tunagrahita ringan. Namun peningkatannya  ini sesuai dengan tingkat 

kemampuan anak masing-masing. Saat asesmen kemampuan FB 

adalah (29%), NIM adalah (50%), dan AP adalah (29%) dari 19 item 

langkah keterampilan membuat Nasi Goreng yang ditetapkan. 

Sedangkan pada akhir siklus I kemampuan FB meningkat menjadi 

(63,1%), NIM telah meningkat menjadi (84,6%), dan AP adalah 

(76,3%). Jadi pada siklus I ini peningkatan kemampuan FB adalah 

(34,1%), NIM  peningkatan kemampuannya adalah (34,2%), dan AP 

meningkat menjadi (47,3%). Berarti AP lebih banyak 

peningkatannya dibanding FB dan NIM. Sedangkan pada siklus II 

kemampuan FB meningkat menjadi (84,6%). Peningkata NIM 

adalah (100%)dan AP meningkat menjadi (94,6%). Jadi, 

peningkatan kemampuan FB adalah (21,5%), peningkatan  NIM 
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adalah (15%), sedangkan peningkatan AP adalah (18,3%). Hal ini 

berarti bahwa ketiga anak ini mengalami peningkatan kemampuan 

membuat Nasi Goreng setelah diberikan metode demonstrasi secara 

intensif kepada anak. 

C.   Saran 

    Saran  merupakan harapan dari peneliti  yang ditujukan 

kepada: 

1. Guru kelas 

        Guru yang bijaksana ketahui kemampuan anak jangan 

diberikan beban yang terlalu berat, ciptakan metode yang tepat yang 

sesuai dengan tingkat kemampuan anak  

2. Penelitian selanjutnya 

        Penelitian ini dapat dilanjutkan oleh peneliti lainnya  di 

sekolah–sekolah  lain  dan mencari permasalahan  lain yang dapat 

menggunakan metode demonstrasi pada bidang keterampilan. 

Karena hal ini sangat akan sangat berguna bagi  penelitian  yang 

berkaitan dengan permasalahan ini. 
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Lampiran I 

KISI – KISI PENELITIAN 

Keterampilan Membuat Nasi Goreng Melalui Metode 

Demonstrasi pada Anak Tunagrahita Ringan 

 

V
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tor  
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1. Mengenal bahan 

membuat nasi 

goreng 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

a. Nasi putih (200 gr), 

bawang merah 3 buah, 

bawang putih 2 siung, 

daun bawang prai 1 

batang, daun seledri 1 

tangkai, cabe merah 

giling 1 sdm, terasi ½ 

sdt, kecap manis 2 sdm, 

garam ½ sdt 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 
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2. Mengenal alat 

membuat Nasi 

Goreng 

 

 

 

 

3. Mendemonstrasi 

kan cara mengupas 

bumbu (bawang 

merah dan bawang 

putih) 

 

4. Mendemonstrasi 

kan cara 

menggiling bumbu 

(bawang merah, 

bawang putih, 

terasi dan garam) 

 

5. Mendemonstrasi 

kan cara 

membersihkan 

daun bawang prai 

dan daun seledri. 

 

6. Mendemonstrasi 

kan cara mencuci 

daun bawang prai 

dan daun seledri 

 

7. Mendemonstrasi 

kan cara mengiris 

daun bawang prai 

panjang lebih 

kurang ½ cm 

 

8. Mendemonstrasi 

kan cara mengiris 

daun seledri 

dengan halus 

 

9. Mendemonstrasi 

kan cara 

menyalakan  

kompor 

b. Kompor, kuali, piring, 

pisau, sendok 

penggorengan, batu 

gilingan, telenan 

 

 

 

c. Bawang merah dan 

bawang putih tidak 

berkulit 

 

 

 

d. Menggiling bumbu 

dengan menggunakan 

batu gilingan 

 

 

 

 

e. dibersihkan dari akar 

daun bawang prai dan 

daun seledri 

 

 

 

f. Mencuci daun bawang 

prai dan daun seledri 

denga air bersih 

 

 

g. Irisan daun bawang prai 

dengan rapi 

 

 

 

 

h. Irisan halus dan rapi 

 

 

 

 

i. Kompor menyala 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 
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10. Mendemonstrasi 

kan cara 

meletakkan kuali 

dan menuangkan 

minyak goreng 

 

11. Menandai bentuk 

minyak yang sudah 

panas 

 

12. Memdemonstrasik

an cara menumis 

bumbu yang sudah 

dihaluskan ke 

dalam minyak 

goreng panas, 

sambil diaduk 

terus sampai 

matang dan 

menimbulkan bau 

harum 

 

13. Mendemonstrasi 

kan cara 

memasukkan daun 

bawang prai ke 

dalam bumbu yang 

sudah matang 

sambil diaduk 

hingga merata 

 

14. Mendemonstrasi 

kan cara 

memasukkan nasi 

putih ke dalam 

bumbu yang sudah 

matang sambil 

diaduk hingga 

tercampur dengan 

semua bumbu 

 

15. Mendemonstari 

kan cara 

memasukkan 

kecap manis ke 

 

j. Kuali terletak di atas 

kompor dan berisi 

minyak goreng 

 

 

 

k. Minyak agak panas 

 

 

 

l. Bumbu yang sudah 

halus ditumis ke dalam 

minyak panas sampai 

menimbukkan bau 

harum. 

 

 

 

   

 

 

 

m. Daun bawang prai 

dimasukkan ke dalam 

bumbu yang sudah 

matang sambil diaduk 

sampai merata 

 

 

 

 

n. Nasi putih dimasukkan 

ke dalam bumbu yang 

sudah matang sambil 

diaduk hingga 

tercampur dengan 

semua bumbu 

 

 

 

 

o. Kecap manis 

dimasukkan ke dalam 

nasi goreng 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 
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nasi goreng 

 

16. Mendemonstrasi 

kan cara 

memasukkan daun 

seledri ke  dalam 

nasi goreng 

 

17. Mendemonstrasi 

kan cara menandai 

nasi goreng sudah 

matang tercium 

bau harum 

 

18. Mendemonstrasi 

kan cara 

mematikan kompor 

 

19. Mendemonstrasi 

kan cara 

menyajikan nasi 

goreng di atas 

piring 

 

 

p. Daun seledri 

dimasukkan ke dalam 

nasi goreng 

 

 

 

q. Nasi goreng yang sudah 

matang diaduk  ringan 

dan baunya harum 

 

 

 

r. Mematikan api kompor 

 

 

 

s. Menyajikan nasi goreng 

di atas piring 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

Lampiran II 
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RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 

(RPP) 

SIKLUS I 

 

Satuan Pendidikan :  SMPLB SLB Work Shop Padang 

Mata Pelajaran :  Keterampilan  

Pokok Bahasan :  Membuat Nasi Goreng 

Kelas/Semester :  D VIII 

Alokasi Waktu :  10 x 35 menit ( 5 x pertemuan) 

 

I.   Standar Kompetensi  

  Memahami karya kerajinan 

 

II. Kompetensi Dasar 

Membuat karya kerajinan “Nasi Goreng” 

 

III. Indikator 

 Kognitif 

Produk  

1. Mengenal bahan membuat Nasi Goreng: nasi putih 200 gr, minyak 

goreng 2 sdm, bawang marah 3 buah, bawang putuh 2 siung, daun 

bawang prai 1 batang, daun seledri 1 tangkai, cabe merah giling 1 

sdm, terasi ½ sdt, kecap manis 2 sdm, dan  garam ½ sdt. 
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2. Mengenal alat membuat Nasi Goreng: kompor, kuali, piring, pisau, 

sendok penggorengan, batu gilingan, dan telenan. 

3. Melakukan langkah-langkah membuat Nasi Goreng. 

 Psikomotor 

1. Mengupas bumbu (bawang marah dan bawang putih); 

2. Menghaluskan/menggiling bumbu (bawang marah, bawang putih , 

terasi, dan garam); 

3. Membersihkan daun bawang prai dan daun seledri; 

4. Mencuci daun bawang prai dan daun seledri; 

5. Mengiris daun bawang prai panjang lebih kurang ½ cm; 

6. Mengiris daun seledri dengan halus; 

7. Menyalakan  kompor; 

8. Meletakkan kuali dan menuangkan minyak goreng; 

9. Menandai minyak yang sudah panas; 

10. Memasukkan bumbu yang sudah dihaluskan ke dalam minyak goreng  

panas, sambil diaduk terus sampai matang dan menimbulkan bau 

harum; 

11. Memasukkan daun bawang prai ke dalam bumbu yang sudah matang 

sambil diaduk hingga merata; 

12. Memasukkan nasi putih ke dalam bumbu yang sudah matang sambil 

diaduk hingga tercampur dengan semua bumbu; 

13. Memasukkan kecap manis ke nasi goreng; 

14. Memasukkan daun seledri ke  dalam nasi goreng; 
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15. Menandai nasi goreng sudah matang tercium bau harum; 

16. Mematikan kompor; 

17. Menyajikan nasi goreng di atas piring; 

 Afektif  

Mengembangkan berkarakter yang diharapkan: tanggung jawab, 

disiplin, tekun, percaya diri, keberanian, menjadi pendengar yang 

baik, komunikasi.  

  

IV. Tujuan Pembelajaran 

 Kognitif  

Produk.  

1. Diperlihatkan beberapa bahan dan alat untuk membuat Nasi Goreng, 

siswa diharapkan mampu mengenal (menyebutkan) bahan dan alat 

tersebut 

2. Diperlihatkan langkah-langkah atau cara membuat Nasi Goreng 

dengan benar. 

 Psikomotor  

     Diberikan bahan dan alat untuk membuat Nasi Goreng, siswa 

diharapkan: 

1. Mengupas bumbu (bawang marah dan bawang putih); 

2. Menghaluskan/menggiling bumbu (bawang marah, bawang putih , 

terasi, dan garam); 

3. Daun bawang prai dan daun seledri; 

4. Mencuci daun bawang prai dan daun seledri; 
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5. Mengiris daun bawang prai panjang lebih kurang ½ cm; 

6. Mengiris daun seledri dengan halus; 

7. Menyalakan  kompor; 

8. Meletakkan kuali dan menuangkan minyak goreng; 

9. Minyak yang sudah panas; 

10. Memasukkan bumbu yang sudah dihaluskan ke dalam minyak 

goreng  panas, sambil diaduk terus sampai matang dan menimbulkan 

bau harum; 

11. Memasukkan daun bawang prai ke dalam bumbu yang sudah matang 

sambil diaduk hingga merata; 

12. Memasukkan nasi putih ke dalam bumbu yang sudah matang sambil 

diaduk hingga tercampur dengan semua bumbu; 

13. Memasukkan kecap manis ke nasi goreng; 

14. Memasukkan daun seledri ke  dalam nasi goreng; 

15. Menandai nasi goreng sudah matang tercium bau harum; 

16. Mematikan kompor; 

17. Menyajikan nasi goreng di atas piring; 

 Afektif  

Karakter yang diharapkan: 

Terpusat pada proses belajar mengajar berpusat pada siswa, 

diharapkan siswa mempunyai karakter: tanggung jawab, disiplin, 

tekun, percaya diri, keberanian, ketelitian. 
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V. Hal yang Diperbaiki 

Meningkatkan keterampilan membuat Nasi Goreng 

 

VI. Materi 

Keterampilan membuat Nasi Goreng  

 

VII. Metode, Sumber  

1. Metode     :   Demonstrasi 

2. Sumber    :    Kurikulum Tingkat Satuan (KTSP) 2006 

   

VIII. Kegiatan Pembelajaran 

 

A. Kegiatan Awal 

 Guru mengucapkan salam 

 Guru mengajak siswa berdoa 

 Appersepsi  

 Bertanya siapa yang bisa membuat Nasi Goreng 

 Memberikan motivasi siswa dengan cara memperlihatkan hasil 

olahan  Nasi Goreng 

 

B. Kegiatan Inti 

Eksplorasi 

 Guru menjelaskan tujuan dari keterampilan membuat Nasi Goreng 
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 Guru menyuruh siswa cara membuat Nasi Goreng yang merekan 

mampu 

Elaborasi  

 Siswa memperhatikan guru mendemonstrasikan langkah-langkah 

membuat Nasi Goreng 

 Dari demonstrasi yang ditunjukkan guru, siswa melakukan 

langkah-langkah membuat Nasi Goreng yakni: 

1) Memperkenalkan alat dan bahan untuk membuat Nasi Goreng 

2) Mendemonstrasikan cara mengupas bumbu (bawang marah dan 

bawang putih); 

3) Mendemonstrasikan cara menghaluskan/menggiling bumbu 

(bawang marah, bawang putih , terasi, dan garam); 

4) Mendemonstrasikan cara daun bawang prai dan daun seledri; 

5) Mndemostrasikan cara mencuci daun bawang prai dan daun 

seledri; 

6) Mendemonstrasikan cara mengiris daun bawang prai panjang 

lebih kurang ½ cm; 

7) Mendemonstrasikan cara mengiris daun seledri dengan halus; 

8) Mendemonstrasikan menyalakan  kompor; 

9) Mendemonstrasikan cara meletakkan kuali dan menuangkan 

minyak goreng; 

10) Mendemonstrasikan cara menandai minyak yang sudah panas; 
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11) Mendemonstrasikan cara menumis bumbu yang sudah 

dihaluskan ke dalam minyak goreng  panas, sambil diaduk terus 

sampai matang dan menimbulkan bau harum; 

12) Mendemonstrasikan cara memasukkan daun bawang prai ke 

dalam bumbu yang sudah matang sambil diaduk hingga merata; 

13) Mendemonstrasikan cara memasukkan nasi putih ke dalam 

bumbu yang sudah matang sambil diaduk hingga tercampur 

dengan semua bumbu; 

14) Mendemonstrasikan cara memasukkan kecap manis ke nasi 

goreng; 

15) Mendemonstrasikan cara memasukkan daun seledri ke  dalam 

nasi goreng; 

16) Mendemonstrasikan cara menandai nasi goreng sudah matang 

tercium bau harum; 

17) Mendemonstrasikan cara mematikan kompor; 

18) Mendemonstrasikan cara menyajikan nasi goreng di atas piring; 

 Guru dan siswa berdiskusi tentang langkah membuat Nasi Goreng 

yang sedang dipelajari  

Konfirmasi  

 Mendemonstrasikan dan membetulkan membuat Nasi Goreng yang 

belum  dikuasi siswa 

 Guru menjelaskan kesalahan dalam membuat Nasi Goreng 
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 Memberikan reinforcement kepada siswa yang dapat membuat 

Nasi Goreng dengan baik dan mandiri 

      

IX. Media 

Bahan dan alat dalam membuat Nasi Goreng (terlampir) 

      

X. Penilaian  

Penilaian dilakukan selama proses dan sesudah pembelajaran  
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1. Mengenal 

bahan 

membuat 

nasi goreng 

 

 

2. Mengenal 

alat 

membuat 

Nasi 

Goreng 

 

3. Mendemon

strasikan 

cara 

mengupas 

bumbu 

(bawang 

merah dan 

bawang 

putih) 

 

4. Mendemon

strasikan 

cara 

menggiling 

bumbu 

(bawang 

merah, 

bawang 

putih, terasi 

dan garam) 

 

5. Mendemon

strasikan 

cara 

membersih

kan daun 

bawang 

prai dan 

daun 

seledri. 

 

6. Mendemon

P

e

n

g

a

m

a

t

a

n 

 

 

P

erb
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a

n 
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a
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Lis

an  
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1. Tunjukkan  bahan 

membuat nasi 

goreng 

 

 

 

2. Tunjukkan  alat 

membuat Nasi 

Goreng 

 

 

 

3. Demonstrasikan 

cara mengupas 

bumbu (bawang 

merah dan bawang 

putih) 

 

 

 

 

 

4. Demonstrasikan 

cara menggiling 

bumbu (bawang 

merah, bawang 

putih, terasi dan 

garam) 

 

 

 

 

 

5. Demonstrasikan 

cara 

membersihkan 

daun bawang prai 

dan daun seledri. 

 

 

 

 

 

6. Demonstrasikan 

  

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

√ 
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strasikan 

cara 

mencuci 

daun 

bawang 

prai dan 

daun seledri 

 

7. Mendemon

strasikan 

cara 

mengiris 

daun 

bawang 

prai 

panjang 

lebih 

kurang ½ 

cm 

 

8. Mendemon

strasikan 

cara 

mengiris 

daun seledri 

dengan 

halus 

 

9. Mendemon

strasikan 

cara 

menyalakan  

kompor 

 

10. Mendemon

strasikan 

cara 

meletakkan 

kuali dan 

menuangka

n minyak 

goreng 

 

11. Menandai 

bentuk 

minyak 

cara mencuci daun 

bawang prai dan 

daun seledri 

 

 

 

 

 

7. Demonstrasikan 

cara mengiris daun 

bawang prai 

panjang lebih 

kurang ½ cm 

 

 

 

 

 

 

 

8. Demonstrasikan 

cara mengiris daun 

seledri dengan 

halus 

 

 

 

 

9. Demonstrasikan 

cara menyalakan  

kompor 

 

 

 

10. Demonstrasikan 

cara meletakkan 

kuali dan 

menuangkan 

minyak goreng 

 

 

 

 

11. Menandakan 

bentuk minyak 

yang sudah panas 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 
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yang sudah 

panas 

 

12. Memdemon

strasikan 

cara 

menumis 

bumbu 

yang sudah 

dihaluskan 

ke dalam 

minyak 

goreng 

panas, 

sambil 

diaduk 

terus 

sampai 

matang dan 

menimbulk

an bau 

harum 

 

13. Mendemon

strasikan 

cara 

memasukka

n daun 

bawang 

prai ke 

dalam 

bumbu 

yang sudah 

matang 

sambil 

diaduk 

hingga 

merata 

 

14. Mendemon

strasikan 

cara 

memasukk

an nasi 

putih ke 

dalam 

 

 

 

12. Demonstrasikan 

cara menumis 

bumbu yang sudah 

dihaluskan ke 

dalam minyak 

goreng panas, 

sambil diaduk 

terus sampai 

matang dan 

menimbulkan bau 

harum 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

13. Demonstrasikan 

cara memasukkan 

daun bawang prai 

ke dalam bumbu 

yang sudah 

matang sambil 

diaduk hingga 

merata 

 

 

 

 

 

 

 

 

14. Demonstrasikan 

cara memasukkan 

nasi putih ke 

dalam bumbu 

yang sudah 

matang sambil 

diaduk hingga 
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bumbu 

yang sudah 

matang 

sambil 

diaduk 

hingga 

tercampur 

dengan 

semua 

bumbu 

 

15. Mendemon

starikan 

cara 

memasukk

an kecap 

manis ke 

nasi goreng 

 

16. Mendemon

strasikan 

cara 

memasukk

an daun 

seledri ke  

dalam nasi 

goreng 

 

17. Mendemon

strasikan 

cara 

menandai 

nasi goreng 

sudah 

matang 

tercium bau 

harum 

 

18. Mendemon

strasikan 

cara 

mematikan 

kompor 

 

19. Mendemon

strasikan 

tercampur dengan 

semua bumbu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15. Demonstarikan 

cara memasukkan 

kecap manis ke 

nasi goreng 

 

 

 

 

16. Demonstrasikan 

cara memasukkan 

daun seledri ke  

dalam nasi goreng 

 

 

 

 

 

17. Demonstrasikan 

cara menandai 

nasi goreng sudah 

matang tercium 

bau harum 

 

 

 

 

 

18. Demonstrasikan 

cara mematikan 

kompor 

 

 

 

19. Demonstrasikan 

cara menyajikan 
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cara 

menyajikan 

nasi goreng 

di atas 

piring 

 

nasi goreng di atas 

piring 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kriteria Penilaian    

        Menurut pendapat Nurul Zuriah (2003:120) menjelaskan bahwa 

pengumpulan data pada penelitian tindakan kelas ini dilakukan dengan 

cara tes. Tes yang digunakan untuk mendapatkan data adalah dengan 

menggunakan tes perbuatan. Anak tunagrahita disuruh 

memdemonstrasikan cara membuat nasi goreng dengan kriteria 

penilaian: 

       B   :   Bisa (skor 2) 

    Apabila siswa bisa melaksanakan langkah-langkah 

membuat Nasi    Goreng 

B.D.B  :   Bisa dengan bantuan (skor 1) 

Apa bila siswa masih memerlukan bantuan dalam 

melaksanakan  langkah-langkah membuat Nasi 

Goreng dengan benar 

T.B  :    Tidak Bisa (skor 0) 

 Apabila siswa tidak bisa sama sekali melakukan 

langkah membuat Nasi Goreng dengan benar 

meskipun telah diberikan bimbingan atau bantuan. 

 

Untuk menetukan nilai hasil yang diperoleh dengan menggunakan 

rumus persentase yaitu (Suharsimi Arikunto (1996:51): 



130 

 

 

 

                                        

% kemampuan anak =  Nilai yang diperoleh            

x   100% 

                                      Jumlah nilai 

maksimum 

 

Keterangan  

Bobot tertinggi        = 2 

Jumlah item            = 19 

Maka skor maksimal  =  2 x 19 = 38 

                                                                                   

                                                                                         Padang,    Juli  

2015  

Mengetahui       Guru Mata 

Pelajaran 

Kepala sekolah        

 

 

       Suyono, S.Pd     

 Nina Herliana      

 

 

Lampiran III 
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OBSERVASI SIKLUS  I 

Meningkatkan kemampuan membuat Nasi 

Goreng Melalui Metode Demonstrasi pada Anak 

Tunagrahita Ringan 

 

Observasi ke    : I sampai V 

Hari/Tanggal   : Rabu  29 Juli s/d  Agustus 2015 

 

Asp

ek 

yang 

Diam

ati 

(terha

dap 

guru) 

 

H

a

s

i

l

 

P

e

n

g

a

m

a

t

a

n 

 

Asp

ek 

yang 

Diam

ati 

(terha

dap 

siswa) 

H

a

s

i

l

 

P

e

n

g

a

m

a

t

a

n

  

Y

a

  

T

i

d

a

k 

 

Y

a

  

T

i

d

a

k

  

 

- Peneliti 

mengucapkan salam 

- Peneliti mengajak 

siswa berdoa  

- Appersepsi 

Bertanya 

kepada siswa 

 

√ 

 

√ 

 

√ 

 

 

 

 

 

- Siswa  menjawab 

salam 

- Siswa mengikuti 

peneliti berdoa 

- Menjawab pertanyaan 

yang disampaikan 

peneliti 

 

√ 

 

√ 

 

√ 

 

 

 



132 

 

 

 

siapa yang 

bisa membuat 

Nasi Goreng? 

- Motivasi  

Memperlihat

kan dan 

memberikan 

Nasi Goreng 

untuk di 

makan 

 

 

 

√ 

- Siswa termotivasi 

- Siswa menikmati rasa 

Nasi Goreng yang 

lezat 

√ 

√ 

 
- Peneliti menjelaskan 

tujuan dari 

keterampilan 

membuat Nasi 

Goreng (menuliskan 

di papan tulis) 

- Peneliti 

mengenalkan bahan 

membuat Nasi 

Goreng 

- Peneliti 

mengenalkan alat 

membuat Nasi 

goreng 

- Mendemonstrasikan 

cara mengupas 

bumbu  

- (bawang merah dan 

bawang putih) 

- Mendemonstrasikan 

cara menggiling 

bumbu (bawang 

merah, bawang 

putih, terasi dan 

garam) 

 

- Mendemonstrasikan 

cara membersihkan 

daun bawang prai 

dan daun seledri. 

- Mendemonstrasikan 

cara mencuci daun 

bawang prai dan 

daun seledri 

 

√ 

 

 

 

  

 

√ 

   

 

 

√ 

 

   

 

√ 

 

 

√ 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

  
- Memperhatikan 

peneliti menjelaskan 

tujuan dari 

keterampilan 

membuat Nasi 

Goreng 

- Memperhatikan 

bahan membuat 

Nasi Goreng 

- Memperhatikan alat 

membuat Nasi 

Goreng 

- Memperhatikan 

caramengupas 

bumbu (bawang 

merah dan bawang 

putih) 

- Memperhatikan cara 

menggiling bumbu 

(bawang merah, 

bawang putih, terasi 

dan garam) 

- Memperhatikan cara 

membersihkan daun 

bawang prai dan 

daun seledri. 

- Memperhatikan cara 

mencuci daun 

bawang prai dan 

daun seledri 

- Memperhatikan cara 

mengiris daun 

bawang prai panjang 

lebih kurang ½ cm 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 
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- Mendemonstrasikan 

cara mengiris daun 

bawang prai panjang 

lebih kurang ½ cm 

- Mendemonstrasikan 

cara mengiris daun 

seledri dengan halus 

- Mendemonstrasikan 

cara menyalakan  

kompor 

- Mendemonstrasikan 

cara meletakkan 

kuali dan 

menuangkan minyak 

goreng 

- Menandai bentuk 

minyak yang sudah 

panas 

- Memdemonstrasikan 

cara menumis 

bumbu yang sudah 

dihaluskan ke dalam 

minyak goreng 

panas, sambil 

diaduk terus sampai 

matang dan 

menimbulkan bau 

harum 

- Mendemonstrasikan 

cara memasukkan 

daun bawang prai ke 

dalam bumbu yang 

sudah matang 

sambil diaduk 

hingga merata 

- Mendemonstrasikan 

cara memasukkan 

nasi putih ke dalam 

bumbu yang sudah 

matang sambil 

diaduk hingga 

tercampur dengan 

semua bumbu 

- Mendemonstarikan 

cara memasukkan 

kecap manis ke nasi 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

- Memperhatikan cara 

mengiris daun 

seledri dengan halus 

- Memperhatikan cara 

menyalakan  

kompor 

- Memperhatikan  

cara meletakkan 

kuali dan 

menuangkan minyak 

goreng 

- Menandakan bentuk 

minyak yang sudah 

panas 

- Memperhatikan cara 

memasukkan bumbu 

yang sudah 

dihaluskan ke dalam 

minyak goreng 

panas, sambil 

diaduk terus sampai 

matang dan 

menimbulkan bau 

harum 

- Memperhatikan cara 

memasukkan daun 

bawang prai ke 

dalam bumbu yang 

sudah matang 

sambil diaduk 

hingga merata 

- Memperhatikan cara 

memasukkan nasi 

putih ke dalam 

bumbu yang sudah 

matang sambil 

diaduk hingga 

tercampur dengan 

semua bumbu 

- Memperhatikan cara 

memasukkan kecap 

manis ke nasi 

goreng 

 

- Memperhatikan cara 

memasukkan daun 

√ 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 
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goreng 

- Mendemonstrasikan 

cara memasukkan 

daun seledri ke  

dalam nasi goreng 

- Mendemonstrasikan 

cara menandai nasi 

goreng sudah 

matang tercium bau 

harum 

- Mendemonstrasikan 

cara mematikan 

kompor 

- Mendemonstrasikan 

cara menyajikan 

nasi goreng di atas 

piring 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

seledri ke  dalam 

nasi goreng 

- Memperhatikan cara 

menandai nasi 

goreng sudah 

matang tercium bau 

harum 

- Memperhatikan cara 

mematikan kompor 

- Memperhatikan cara 

menyajikan nasi 

goreng di atas piring 

 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

√ 

 

 
- Peneliti mengulangi 

dan menyuruh siswa 

seperti yang telah 

dilakukan 

- Penutup  

 

 
√ 

 

 

 

   

√ 

  
- Siswa melaksanakan 

yang disuruh 

peneliti 

 

- Menutup pelajaran 

dengan doa bersama 

 

√ 

 

 

  

√ 

 

 

 

Padang,       Juli 2015 

   Observer 

 

 

Sesrini Sora, S.Pd 
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Lampiran IV 

 

RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN 

(RPP) 

SIKLUS  II 

Satuan Pendidikan  : SMPLB SLB Work Shop 

Padang  

Mata Pelajaran  : Keterampilan 

Pokok bahasan  : membuat Nasi Goreng 

Kelas/semester  : D. VIII 

Alokasi waktu   : 6 x 35 menit  (3 x pertemuan)  

 

I. Standar Kompetensi 

Memahami karya kerajinan 

 

II. Kompetensi Dasar 

Membuat karya kerajinan  

 

III. Indikator  

 Kognitif 

 Produk  

1. Mengenal alat membuat Nasi Goreng; nasi putih 200 gr, minyak 

goreng 2 sdm, bawang marah 3 buah, bawang putuh 2 siung, daun 
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bawang prai 1 batang, daun seledri 1 tangkai, cabe merah giling 1 

sdm, terasi ½ sdt, kecap manis 2 sdm, dan  garam ½ sdt. 

2. Mengenal alat membuat Nasi Goreng: kompor, kuali, piring, pisau, 

sendok penggorengan, batu gilingan, dan telenan. 

3. Melakukan langkah-langkah membuat Nasi Goreng.  

  Psikomotor 

1. Mengupas bawang merah dan bawang putih;  

2. Menggiling bumbu (3 bh bawang merah, 2 siung bawang putih, ½ sdt 

terasi, dan 1/2 garam;  

3. Mengiris daun seledri dengan halus; 

4. Menyalakan api kompor; 

5. Menandai minyak panas; 

6. Menumis bumbu yang sudah dihaluskan (bawang merah, bawang 

putih, terasi, garam, dan cabe giling merah) ke dalam minyak panas; 

7. Memasukkan daun bawang prai ke dalam bumbu nasi goreng; 

8. Memasukkan nasi putih kedalam bumbu yang sudah matang;  

9. Memasukkan kecap manis , hingga semua tercampur rata;  

10. Memasukkan daun seledri kedalam nasi goreng; 

11. Menandai nasi goreng yang sudah matang tercium bau harum secara 

mandiri dengan baik dan benar 

12. Mematikan api kompor. 

13. Menyajikan nasi goreng di atas piring 
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  Afektif  

Mengembangkan berkarakter yang diharapkan: tanggungjawab, 

disiplin, tekun, percaya diri, keberanian, ketelitian, menjadi 

pendengar yang baik, komunikasi. 

 

IV. Tujuan Pembelajaran 

 Kognitif 

1. Diperlihatkan beberapa bahan dan alat untuk membuat Nasi Goreng, 

siswa diharapkan mampu mengenal (menyebutkan) bahan dan alat 

tersebut. 

2. Diperlihatkan langkah-langkah atau cara membuat Nasi Goreng, 

siswa mampu menjelaskan dan melaksanakan cara membuat Nasi 

Goreng dengan baik dan benar. 

 Psikomotor 

Diberikan alat dan bahan untuk membuat Nasi Goreng, siswa 

diharapkan:  

1. Mengupas bawang merah dan bawang putih;  

2. Menggiling bumbu (3 bh bawang merah, 2 siung bawang putih, ½ sdt 

terasi, dan 1/2 garam;  

3. Mengiris daun seledri dengan halus;  

4. Menyalakan api kompor; 

5. Menandai minyak panas; 



138 

 

 

 

6. Menumis bumbu yang sudah dihaluskan (bawang merah, bawang 

putih, terasi, garam, dan cabe giling merah) ke dalam minyak panas;  

7. Memasukkan daun bawang prai ke dalam bumbu nasi goreng; 

8. Memasukkan nasi putih ke dalam bumbu yang sudah matang;  

9. Memasukkan kecap manis , hingga semua tercampur rata; 

10. Memasukkan daun seledri ke dalam nasi goreng; 

11. Menandai nasi goreng yang sudah matang tercium bau harum 

secara mandiri dengan baik dan benar. 

12.  Mematikan api kompor 

13.  Menyajikan nasi goreng di atas piring. 

  Afektif  

Karakter yang diharapkan: 

Proses belajar mengajar berpusat pada siswa, diharapkan siswa 

mempunyai karakter: 

tanggungjawab, disiplin, tekun, percaya diri, keberanian, dan 

ketelitian. 

  

V. Hal yang Diperbaiki 

Meningkatkan keterampilan membuat Nasi Goreng 

 

VI. Materi 

Keterampilan membuat Nasi Goreng 
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VII. Metode, Sumber 

1. Metode   : Demonstrasi 

2. Sumber  : a. Kurikulum Tingkat Satuan Pendidikan (KTSP) 2006 

 

VIII. Kegiatan Pembelajaran 

A.  Kegiatan pembelajaran kegiatan Inti 

o Guru mengucapkan salam 

o Guru mengajak siswa berdoa 

o Appersepsi  

Bertanya siapa yang bisa membuat Nasi Goreng 

o Memberikan motivasi siswa dengan cara memperlihatkan hasil 

olahan pangan dari nasi putih 

B.  Kegiatan Inti 

Eksplorasi  

o Guru menjelaskan tujuan dari keterampilan membuat Nasi Goreng 

o Guru menyuruh siswa cara membuat Nasi Goreng yang mereka 

mampu 

Elaborasi  

o Siswa memperhatikan guru memperagakana langkah-langkah 

membuat Nasi Goreng 

o Dari peragaan yang ditunjukkan guru, siswa melakukan lanhkah-

langkah membuat Nasi Goreng yakni: 

1) Mengupas bawang merah dan bawang putih;  
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2) Menggiling bumbu (3 bh bawang merah, 2 siung bawang putih, 

½ sdt terasi, dan 1/2 garam; 

3) Mengiris daun seledri dengan halus; 

4) Menghidupkan api kompor;  

5) Menandai minyak yang sudah panas  

6) Memasukkan bumbu yang sudah dihaluskan (bawang merah, 

bawang putih, terasi, garam, dan cabe giling merah) ke dalam 

minyak panas; 

7) Memasukkan daun bawang prai ke dalam bumbu nasi goreng 

8) Memasukkan nasi putih kedalam bumbu yang sudah matang;  

9) Memasukkan kecap manis , hingga semua tercampur rata; 

10) Memasukkan daun seledri ke dalam nasi goreng;  

11) Menandai nasi goreng yang sudah matang tercium bau harum 

secara mandiri dengan baik dan benar; 

12) Mematikan api kompor; 

13) Menyajikan nasi goreng di atas ping. 

Komfirmasi  

o Memperagakan dan membetulkan membuat Nasi Goreng yang 

belum dikuasai siswa 

o Guru menjelaskan kesalahan dalam membuat Nasi Goreng 

o Memberikan reinforcement kepada siswa yang dapat membuat Nasi 

Goreng dengan baik dan benar secara mandiri 
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C. Kegiatan Akhir 

o Guru dan siswa menyimpulkan materi yang telah dipelajari 

o Guru memberikan tes perbuatan dengan menyuruh anak melakukan 

langkah-langkah membuat Nasi Goreng yang telah dipelajari 

 

IX. Media  

Bahan dan alat dalam membuat Nasi Goreng (terlampir) 

 

X. Penilaian  

Penilaian dilakukan selama proses dan sesudah proses pembelajaran 

I

n

d

i

k

a

t

o

r

 

P

e

n

c

a

p

a
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a

n

 

K

o

m

p

Penilaian H

a

s

i

l 

T

e

k

n

i

k

  

B

e

n

t

u

k

  

Ins

trum

en  

B B

D

B 

T

B 
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e

t

e

n

s

i 

1. Mendemon

strasikan 

cara 

mengupas 

bumbu 

(bawang 

merah dan 

bawang 

putih) 

2. Mendemon

strasikan 

cara 

menggiling 

bmbu 

(bawang 

merah, 

bawang 

putih, terasi 

dan garam) 

3. Mendemon

strasikan 

cara 

mengiris 

daun seledri 

 

4. Mendemon

strasikan 

cara  

menghidup

kan api 

kompor 

5. Medemonst

rasikan cara 

menandai 

minyak 

panas 

6. Memdemon

strasikan 

cara 

menumis 

P

e

n

g

a

m

a

t

a

n 

 

 

P

erb

uat 

a

n 

P

em

ber

ian 

tug

as 

 

Lis

an  

 

 

P

e

r

b

u

a

t

a

n 

1. Demonstrasikan 

cara mengupas 

bumbu (bawang 

merah dan bawang 

putih) 

 

 

 

 

2. Demonstrasikan 

cara menggiling 

bumbu (bawang 

merah, bawang 

putih, terasi dan 

garam) 

 

 

 

 

3. Demonstrasi cara 

mengiris daun 

seledri 

 

 

 

4. Demonstrasi cara 

menghidupkan api 

kompor 

 

 

 

5. Demonstrasi cara 

menandai minyak 

panas 

 

 

6. Demonstrasikan 

cara menumis 

bumbu yang sudah 

dihaluskan ke 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 
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bumbu 

yang sudah 

dihaluskan 

ke dalam 

minyak 

goreng 

panas, 

sambil 

diaduk 

terus 

sampai 

matang dan 

menimbulk

an bau 

harum 

7. Mendemon

strasikan 

cara 

memasukka

n daun 

bawang 

prai ke 

dalam 

bumbu nasi 

goreng 

8. Mendemon

strasikan 

cara 

memasukka

n nasi putih 

ke dalam 

bumbu 

yang sudah 

matang 

sambil 

diaduk 

hingga 

tercampur 

dengan 

semua 

bumbu 

9. Mendemon

starikan 

cara 

memasukka

n kecap 

dalam minyak 

goreng panas, 

sambil diaduk 

terus sampai 

matang dan 

menimbulkan bau 

harum 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. Demonstrasi cara 

memasukkan daun 

bawang prai ke 

dalam bumbu nasi 

goreng 

 

 

 

 

 

8. Demonstrasikan 

cara memasukkan 

nasi putih ke 

dalam bumbu 

yang sudah 

matang sambil 

diaduk hingga 

tercampur dengan 

semua bumbu 

 

 

 

 

 

 

 

9. Demonstarikan 

cara memasukkan 

kecap manis ke 

nasi goreng 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 
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manis ke 

nasi goring 

10. Mendemon

strasikan 

cara 

memasukka

n daun 

seledri ke 

dalam nasi 

goreng 

11. Mendemon

strasikan 

cara 

menandai 

nasi goreng 

sudah 

matang 

tercium bau 

harum 

12. Mendemon

strasikan 

cara 

mematikan 

kompor 

13. Mendemon

strasikan 

cara 

menyajikan 

nasi goreng 

di atas 

piring 

 

 

 

10. Demonstrasi cara 

memasukkan daun 

seledri ke dalam 

nasi goreng 

 

 

 

 

11. Demonstrasikan 

cara menandai 

nasi goreng sudah 

matang tercium 

bau harum 

 

 

 

 

12. Demonstrasikan 

cara mematikan 

kompor 

 

 

13. Demonstarasi cara 

menyajikan nasi 

goreng di atas 

piring 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

Kriteria Penilaian  

        Menurut pendapat Nurul Zuriah (2003:120) menjelaskan 

bahwa pengumpulan data pada penelitian tindakan kelas ini 

dilakukan dengan cara tes. Tes yang digunakan untuk 

mendapatkan data adalah dengan menggunakan tes perbuatan. 

Anak tunagrahita disuruh memdemonstrasikan cara membuat 

nasi goreng dengan kriteria penilaian 

B                    :  Bisa (skor 2) 
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Apabila siswa bisa melaksanakan langkah-langkah 

membuat Nasi Goreng dengan benar secara mandiri 

B.D.B             :  Bisa Dengan Bantuan (skor 1)   

Apabila siswa masih memerlukan bantuan dalam 

melaksanakan langkah-   langkah membuat Nasi Goreng 

dengan benar 

T.B                 :  Tidak Bisa (skor 0) 

Apabila anak tidak bisa sama sekali melakukan langkah-

langkah membuat Nasi Goreng dengan benar meskipun 

telah diberikan sbimbingan atau bantuan  

             Untuk menentukan nilai hasil yang diperoleh dengan 

menggunakan rumus persentase yaitu (Suharsimi Arikunto 

(1996:51) : 

 

 

% kemampuan siswa  =  Nilai yang 

diperoleh         x  100% 

                                         Jumlah nilai 

maksimum 
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Keterangan  

Bobot tertinggi        = 2 

Jumlah item            = 19 

Maka skor maksimal  =  2 x 19 = 38 

 

 

                                                                                   Padang,    Agustus  

2015  

Mengetahui            Guru Mata 

Pelajaran 

Kepala sekolah        

 

 

 

       Suyono, S.Pd   Nina Herliana    
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Lampiran V 

OBSERVASI SIKLUS  II 

Meningkatkan kemampuan membuat Nasi 

Goreng Melalui Metode Demonstrasi pada Anak 

Tunagrahita Ringan 

Observasi ke    : I sampai IV 

Hari/Tanggal   : Rabu  19 Aguatus  s/d  26 Agustus 2015 

 

 

 

Aspek 

yang 

Diamati 

(terhad

ap 

guru) 

H

a

s

i

l

 

P

e

n

g

a

m

a

t

a

n 

 

Asp

ek 

yang 

Diam

ati 

(terha

dap 

siswa) 

H

a

s

i

l

 

P

e

n

g

a

m

a

t

a

n

  

Y

a

  

 

 

 

T

i

d

a

k

  

 

Y

a

  

T

i

d

a

k

  

 

- Peneliti mengucapkan 

salam 

- Peneliti mengajak 

siswa berdoa  

- Appersepsi 

Bertanya 

kepada siswa 

siapa yang bisa 

 

√ 

 

√ 

 

√ 

 

 

 

 

  

 

- Siswa  menjawab 

salam 

- Siswa mengikuti 

peneliti berdoa 

- Menjawab 

pertanyaan yang 

disampaikan peneliti 

- Siswa termotivikasi 

 

√ 

 

√ 

 

√ 

 

 

√ 
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membuat Nasi 

Goreng? 

- Motivasi  

Memperlihatk

an dan 

memberikan 

Nasi Goreng 

untuk di makan 

 

√ 

- Siswa menikmati 

rasa Nasi Goreng 

yang lezat 

√ 

 
- Peneliti menjelaskan 

tujuan dari 

keterampilan 

membuat Nasi 

Goreng (menuliskan 

di papan tulis) 

- Peneliti mengenalkan 

bahan membuat Nasi 

Goreng 

- Peneliti mengenalkan 

alat membuat Nasi 

goreng 

- Mendemonstrasikan 

cara mengupas bumbu 

(bawang merah dan 

bawang putih) 

- Mendemonstrasikan 

cara menggiling 

bumbu (bawang 

merah, bawang putih, 

terasi dan garam) 

- Mendemonstrasikan 

cara mengiris daun 

bawang prai panjang 

lebih kurang ½ cm 

- Mendemonstrasikan 

cara mengiris daun 

seledri dengan halus 

- Memdemonstrasikan 

cara memasukkan 

bumbu yang sudah 

dihaluskan ke dalam 

minyak goreng panas, 

sambil diaduk terus 

sampai matang dan 

menimbulkan bau 

harum 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

  
- Memperhatikan 

peneliti menjelaskan 

tujuan dari 

keterampilan 

membuat Nasi 

Goreng 

- Memperhatikan 

bahan membuat 

Nasi Goreng 

- Memperhatikan alat 

membuat Nasi 

Goreng 

- Memperhatikan cara 

mengupas bumbu 

(bawang merah dan 

bawang putih) 

- Memperhatikan cara 

menggiling bumbu 

(bawang merah, 

bawang putih, terasi 

dan garam) 

- Memperhatikan cara 

mengiris daun 

bawang prai panjang 

lebih kurang ½ cm 

- Memperhatikan cara 

mengiris daun 

seledri dengan halus 

- Memperhatikan cara 

memasukkan bumbu 

yang sudah 

dihaluskan ke dalam 

minyak goreng 

panas, sambil 

diaduk terus sampai 

matang dan 

menimbulkan bau 

 

√ 

 

 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

√ 
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- Mendemonstrasikan 

cara memasukkan 

nasi putih ke dalam 

bumbu yang sudah 

matang sambil diaduk 

hingga tercampur 

dengan semua bumbu 

- Mendemonstarikan 

cara memasukkan 

kecap manis ke nasi 

goreng 

- Menandai nasi goreng 

sudah matang tercium 

bau harum 

- Mendemonstrasikan 

cara mematikan api 

kompor 
 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

harum 

- Memperhatikan cara 

memasukkan nasi 

putih ke dalam 

bumbu yang sudah 

matang sambil 

diaduk hingga 

tercampur dengan 

semua bumbu 

- Memperhatikan cara 

memasukkan kecap 

manis ke nasi 

goreng 

- Memperhatikan cara 

menandai nasi 

goreng sudah 

matang tercium bau 

harum 

- Memeperhatikan 

cara mematikan api 

kompor 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

- Peneliti mengulangi 

dan menyuruh siswa 

seperti yang telah 

dilakukan 

- Penutup  

√ 

 

 

√ 

 - Siswa melaksanakan 

yang disuruh 

peneliti 

 

- Menutup pelajaran 

dengan doa bersama 

√ 

 

 

√ 

 

 

                                                                                      

                                                                          Padang,        

Agustus  2015 

Observer 

 

 

                                                                                              

Sesrini Sora, S.Pd 
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Lampiran VI 

INSTRUMEN PENELITIAN 

Keterampilan Membuat Nasi Goreng 

 

N

o

  

Ko

mpet

ensi 

Dasa

r 

Hasil  

B B

D

B 

T

B 

1

. 

 

Me

mper

kena

lkan 

baha

n 

mem

buat 

nasi 

gore

ng. 

   

2

. 

 

Me

mper

kena

lkan 

alat 

untu

k 

mem
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buat 

nasi 

gore

ng. 

3

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

gupa

s 

bum

bu 

(baw

ang 

mera

h 

dan 

baw

ang 

putih

). 

   

4

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 
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men

ggili

ng 

bum

bu 

(baw

ang 

mera

h, 

baw

ang 

putih

, 

teras

i dan 

gara

m). 

5

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mem

bersi

hkan 

daun 

baw

ang 

prai 

dan 
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daun 

seled

ri. 

6

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

cuci 

daun 

baw

ang 

prai 

dan 

daun 

seled

ri. 

   

7

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

giris 

daun 

baw

ang 
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prai 

panj

ang 

lebih 

kura

ng ½ 

cm. 

8

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

giris 

daun 

seled

ri 

deng

an 

halu

s. 

   

9

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

yala
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kan  

kom

por. 

1

0

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mele

takk

an 

kuali 

dan 

men

uang

kan 

miny

ak 

gore

ng 

secu

kupn

ya. 

 

   

1

1

. 

Me

nand

ai 

bent

uk 
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miny

ak 

yang 

suda

h 

pana

s.  

1

2

. 

Me

mde

mon

stras

ikan 

cara 

men

umis 

bum

bu 

yang 

suda

h 

dihal

uska

n ke 

dala

m 

miny

ak 

gore

ng 

pana

s, 
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sam

bil 

diad

uk 

terus 

sam

pai 

mata

ng 

dan 

meni

mbul

kan 

bau 

haru

m. 

1

3

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mem

asuk

kan 

daun 

baw

ang 

prai 

ke 

dala
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m 

bum

bu 

yang 

suda

h 

mata

ng 

sam

bil 

diad

uk 

hing

ga 

mera

ta. 

1

4

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mem

asuk

kan 

nasi 

putih 

ke 

dala

m 

bum
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bu 

yang 

suda

h 

mata

ng 

sam

bil 

diad

uk 

hing

ga 

terca

mpu

r 

deng

an 

sem

ua 

bum

bu. 

1

5

. 

Me

mde

mon

stari

kan 

cara 

mem

asuk

kan 

keca
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p 

mani

s ke 

nasi 

gore

ng. 

1

6

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mem

asuk

kan 

daun 

seled

ri  

ke  

dala

m 

nasi 

gore

ng. 

   

1

7

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 
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men

anda

i 

nasi 

gore

ng 

suda

h 

mata

ng 

terci

um 

bau 

haru

m. 

1

8

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mem

atika

n 

kom

por. 

   

1

9

. 

Me

nde

mon

stras
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ikan 

cara 

men

yajik

an 

nasi 

gore

ng di 

atas 

pirin

g. 

 

Keterangan: 

B                    :  Bisa (skor 2) 

Apabila siswa bisa melaksanakan langkah-langkah 

membuat Nasi Goreng dengan benar secara mandiri 

B.D.B             :  Bisa Dengan Bantuan (skor 1)   

Apabila siswa masih memerlukan bantuan dalam 

melaksanakan langkah-   langkah membuat Nasi Goreng 

dengan benar 

T.B                 :  Tidak Bisa (skor 0) 

Apabila anak tidak bisa sama sekali melakukan langkah-

langkah membuat Nasi Goreng dengan benar meskipun 

telah diberikan bimbingan atau bantuan  

 

% kemampuan siswa  =  Nilai yang 

diperoleh         x  100% 
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                                         Jumlah nilai 

maksimum 

 

 

Keterangan  

Bobot tertinggi        = 2 

Jumlah item            = 19 

Maka skor maksimal  =  2 x 19 = 38 
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Lampiran VII 

HASIL KETERAMPILAN MEMBUAT NASI 

GORENG 

 (Asesmen)  

  

  

N

o

  

As

pek 

Yan

g 

Dini

lai 

(la

ngka

h 

mem

buat 

Nasi 

Gore

ng) 

KEMAMPUAN SISWA 

F

B 

N

I

M 

A

P 

B B

D

B 

T

B 

B BD

B 

T

B 

B B

D

B 

T

B 

1

. 

Me

mpe

rken

alka

n 

baha

n 

 

 

√ 

   

  

√ 

   

 

√ 

  



165 

 

 

 

mem

buat 

nasi 

gore

ng. 

2

. 

Me

mpe

rken

alka

n 

alat 

untu

k 

mem

buat 

nasi 

gore

ng. 

 

 

 

√ 

  

  

√ 

   

  

 

√ 

 

3

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

gupa

s 

bum

bu 

(baw

ang 

mera

h 

dan 

baw

ang 

puti

h). 

  

 

 

√ 

   

  

√ 

 

   

 

  

√ 

 

4

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

ggili

   

√ 

  

√ 

    

√ 
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ng 

bum

bu 

(baw

ang 

mera

h, 

baw

ang 

puti

h, 

teras

i dan 

gara

m). 

5

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mem

bersi

hkan 

daun 

baw

ang 

prai 

dan 

daun 

sele

dri. 

  

√ 

  

√ 

    

√ 

 

6

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

cuci 

daun 

baw

ang 

prai 

dan 

daun 

  

√ 

   

√ 

   

√ 
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sele

dri. 

7

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

giris 

daun 

baw

ang 

prai 

panj

ang 

lebih 

kura

ng ½ 

cm. 

  

√ 

   

√ 

   

√ 

 

8

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

giris 

daun 

sele

dri 

deng

an 

halu

s. 
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√ 

    

  

√ 

9

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

yala

kan  

kom

por. 

   

 

√ 

   

√ 

     

  

√ 
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1

0

. 
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ikan 
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takk

an 
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dan 
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√ 
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1
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uk 

min

yak 
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h 
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√ 

 

1
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. 

Me

mde
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stras

ikan 

cara 

men

umis 

bum

bu 

yang 
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√ 
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m 
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gore

ng 

pana

s, 
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bil 

diad

uk 
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sam

pai 

mata

ng 

dan 
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lkan 

bau 

haru

m. 

1

3

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mem

asuk

kan 

daun 

baw

ang 

prai 

ke 

dala

m 

bum

bu 

yang 

   

 

√ 

  

 

√ 

    

 

√ 
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suda

h 

mata

ng 

sam

bil 

diad

uk 

hing

ga 

mera

ta. 

1

4

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mem

asuk

kan 

nasi 

puti

h ke 

dala

m 

bum

bu 

yang 

suda

h 

mata

ng 

sam

bil 

diad

uk 

hing

ga 

terca

mpu

r 

deng

an 

sem

ua 

   

 

 

√ 

  

 

 

√ 

    

 

 

√ 
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bum

bu. 

1

5

. 

Me

mde

mon

stari

kan 

cara 

mem

asuk

kan 

keca

p 

mani

s ke 

nasi 

gore

ng. 
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√ 

   

  

√ 

1

6

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mem

asuk

kan 

daun 

sele

dri 

ke  

dala

m 

nasi 

gore

ng. 

   

√ 

  

√ 

    

  

√ 

1

7

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

anda

i 

nasi 
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√ 
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gore

ng 

suda

h 

mata

ng 

terci

um 

bau 

haru

m. 

1

8

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

mem

atika
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kom

por. 

  

√ 

 

 

  

√ 

   

√ 

 

1

9

. 

Me

nde

mon

stras

ikan 

cara 

men

yajik

an 

nasi 

gore

ng di 

atas 

pirin

g. 

  

√ 

   

√ 

   

√ 

 

Jumlah 1 9 9 3 1

3 

3 1 9 9 

Skor 

yang 

diperoleh 

1

1 

1

9 

1

1 

 

Persentas

e 

kemampua

 

2

9

% 

 

5

0

% 

 

2

9

% 
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n 

 

 

 

 

Keterangan:  

                                                                                   

1. FB hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:    11   x  100 %  =  29 

% 

                                                                                     38 

 

2. NIM hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:  19   x  100 %  =  

50% 

                                                                                      38 

 

3. AP hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     11   x  100 % =  29%  

 

                                                                   

                                                                                             

                                                                                            

Padang,         April  2015 

Observer                                                                              

Peneliti 

 

 

 

Sesrini Sora, S.Pd                                                                Nina 

Herliana 

 

 

 

 

 

Lampiran VIII 
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 HASIL KETERAMPILAN MEMBUAT NASI 

GORENG 

Siklus I 

 

Pertemuan               :  I  

Hari/tanggal            :   Rabu/29 Juli 2015 

  

  

N

o

  

Asp

ek 
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Dinila

i 

(lan

gkah 

memb

uat 

Nasi 

Goren

g) 

KEMAMPUAN SISWA 

F
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D
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√
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√ 

  

 

√ 

 

 

 

   

 

√ 

 

4

. 

Men
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nstrasi

kan 

cara 

meng

giling 

bumb

u 
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ng 

merah

, 

bawan

g 

putih, 

terasi 

dan 

garam

). 
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√ 
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. 
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nstrasi

kan 
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an 

daun 

bawan

g prai 

dan 
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. 
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bawan
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dan 
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√ 

   

√ 

 

8

. 
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demo

nstrasi

kan 

cara 
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halus. 

9

. 
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kan 
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alakan  
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√ 

   

√ 

     

√ 

1

0

. 

Men

demo

nstrasi

kan 

cara 

melet

akkan 

kuali 

dan 
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n 

minya

k 

goren

g 
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. 

  

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

  

 

 

√ 

 

1

1

. 
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andai 
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minya

k 

yang 

sudah 

panas. 
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√ 

   

√ 

 

1 Me          
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2
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. 
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√ 

1
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seledr
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dalam 
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√ 

1

7

. 
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nstrasi

kan 

cara 
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ndai 

nasi 

goren
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matan

g 
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Keterangan:  

                                                                                   

1. FB hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:    11   x  100%  =  29% 

                                                                                     38 

 

2. NIM hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:  20   x  100%  =  

52,6% 

                                                                                      38 

 

3. AP hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     12   x  100% =  31%  

                                            38 
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1. FB hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:    14   x  100%  =  

36,8% 

                                                                                     38 

 

2. NIM hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:  21   x  100%  =  

55,3% 

                                                                                      38 

 

3. AP hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     15   x  100% =  

39,5%  

                                           38 

                                                                      

                                                                         

                                                                                           

Padang,         Juli   2015 

Observer                                                                              

Peneliti 

 

 

Sesrini Sora, S.Pd                                                                Nina 

Herliana 
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Keterangan:  

                                                                                   

1. FB hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:    18   x  100%  =  

47,4% 

                                                                                     38 

 

2. NIM hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:  24   x  100%  =  

63,1% 

                                                                                      38 

 

3. AP hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     19   x  100% =  50%  

                    38 

 

 

 

                                                                           Padang,         

Agustus   2015 

Observer                                                                              

Peneliti 

 

 

 

Sesrini Sora, S.Pd                                                                Nina 

Herliana 
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Keterangan:  

                                                                                   

1. FB hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     22   x  100%  =  

57,9% 

                                                                                      38 

 

2. NIM hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:  26   x  100%  =  

68,4% 

                                                                                      38 

 

3. AP hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     24   x  100% =  

60,5%  

                                            38 
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Peneliti 
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Keterangan:  

                                                                                   

1. FB hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:    24   x  100%  =  

63,1% 

                                                                                     38 

 

2. NIM hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:  32   x  100%  =  

84,2% 

                                                                                      38 

 

3. AP hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     29   x  100% =  

76,3%  

                                            38 

 

 

                                                                                      Padang,  

Agustus   2015 

Observer                                                                           

Peneliti 

  

 

 

Sesrini Sora, S.Pd                                                             Nina 

Herliana 
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Keterangan:  

                                                                                   

1. FB hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:    27   x  100%  =  71% 

                                                                                     38 

 

2. NIM hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:  32   x  100%  =  

84,2% 
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3. AP hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     32   x  100%  =  

84,2%  

                                            38 

 

 

                                                                                         

Padang,    Agustus   2015 

Observer                                                                            

Peneliti 

  

 

 

Sesrini Sora, S.Pd                                                              Nina 

Herliana 

 

 

 

 

 

HASIL KETERAMPILAN MEMBUAT NASI GORENG 

 

Pertemuan               :  II  

Hari/tanggal            :   Kamis / 20 Agustus 2015 

  

  

N

o

Aspe

k Yang 

Dinilai 

(langk

KEMAMPUAN SISWA 

F

B 

N

I

M 

A

P 



225 

 

 

 

  ah 

membu

at Nasi 

Goreng

) 

 

B 

 

B

D

B 

 

T

B 

 

B 

 

B

D

B 

 

T

B 

 

B 

 

B

D

B 

 

T

B 

1

. 

Memp

erkenal

kan 

bahan 

membu

at nasi 

goreng. 

 

√ 

    

√ 

    

√ 

  

2

. 

Memp

erkenal

kan alat 

untuk 

membu

at nasi 

goreng. 

 

√ 

 

 

  

 

√ 

    

 

√ 

 

 

 

3

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

mengup

as 

bumbu 

(bawan

g 

merah 

dan 

bawang 

putih). 

 

 

 

 

 

   

√ 

  

 

√ 

 

 

 

  

 

 

√ 

 

 

 

 

4

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

menggi

ling 

  

   

√

    

 

 

 

√ 

 

 

  

 

 

√ 

 

 



226 

 

 

 

bumbu 

(bawan

g 

merah, 

bawang 

putih, 

terasi 

dan 

garam). 

5

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

membe

rsihkan 

daun 

bawang 

prai 

dan 

daun 

seledri. 

 

 

√ 

 

 

  

√ 

   

√ 

 

 

 

6

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

mencuc

i daun 

bawang 

prai 

dan 

daun 

seledri. 

 

 

√ 

 

 

  

√ 

 

 

  

√ 

 

 

 

7

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

mengiri

s daun 

bawang 

prai 

 

√ 

 

 

  

√ 

 

 

  

√ 

 

 

 



227 

 

 

 

panjang 

lebih 

kurang 

½ cm. 

8

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

mengiri

s daun 

seledri 

dengan 

halus. 

 

 

 

√ 

 

 

 

√ 

 

 

  

√ 

 

 

 

   

9

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

menyal

akan  

kompor

. 

 √  √   √     

1

0

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

meletak

kan 

kuali 

dan 

menuan

gkan 

minyak 

goreng 

secuku

pnya. 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

  

√ 

 

 

 

1

1

. 

Mena

ndai 

bentuk 

minyak 

yang 

 

 

√ 

 

 

  

√ 

 

  

  

√ 

 

 

 



228 

 

 

 

sudah 

panas. 

1

2

. 

Memd

emonstr

asikan 

cara 

menum

is 

bumbu 

yang 

sudah 

dihalus

kan ke 

dalam 

minyak 

goreng 

panas, 

sambil 

diaduk 

terus 

sampai 

matang 

dan 

menim

bulkan 

bau 

harum. 

  

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

1

3

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

memas

ukkan 

daun 

bawang 

prai ke 

dalam 

bumbu 

yang 

sudah 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

  

 

√ 

 

 

 

 

 

 



229 

 

 

 

matang 

sambil 

diaduk 

hingga 

merata. 

1

4

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

memas

ukkan 

nasi 

putih 

ke 

dalam 

bumbu 

yang 

sudah 

matang 

sambil 

diaduk 

hingga 

tercamp

ur 

dengan 

semua 

bumbu. 

  

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

  

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

1

5

. 

Memd

emonst

arikan 

cara 

memas

ukkan 

kecap 

manis 

ke nasi 

goreng. 

  

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

   

1

6

Mend

emonstr

asikan 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

  

√ 

 

 

 

 



230 

 

 

 

. cara 

memas

ukkan 

daun 

seledri 

ke  

dalam 

nasi 

goreng. 

       

1

7

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

menand

ai nasi 

goreng 

sudah 

matang 

tercium 

bau 

harum. 

  

√ 

 

 

 

  

√ 

  

 

 

√ 

 

   

 

1

8

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

memati

kan 

kompor

. 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

  

 

 

√ 

 

1

9

. 

Mend

emonstr

asikan 

cara 

menyaji

kan 

nasi 

goreng 

di atas 

piring. 

 

 

 

√ 

  

 

 

√ 

  

 

 

√ 

 

          



231 

 

 

 

Jumlah 

 

9 1

0 

1

5 

4 1

4 

5 

 

Skor yang 

diperoleh 

 

 

2

8 

 

3

4 

 

3

3 

 

Persentase 

kemampuan 

 

 

7

3

,

7

% 

 

8

9

,

5

% 

 

8

6

,

8

% 

 

   Keterangan:  

                                                                                   

1. FB hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:    28   x  100%  =  

73,2% 

                                                                                     38 

 

2. NIM hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:  34   x  100%  =  

89,5% 

                                                                                      38 

 

3. AP hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     33   x  100% =  

86,8%  

                                            38 

                                                         

 

            

                                                                                           

Padang,  Agustus   2015 

Observer                                                                              
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Keterangan:  

 

                                                                                   

1. FB hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:    30   x  100%  =  

78,9% 

                                                                                     38 

 

2. NIM hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:  37   x  100%  =  

97,4% 

                                                                                      38 

 

3. AP hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     36   x  100%  =  

92,1%  

                                            38 

 

 

                                                                       

                                                                              

                                                                                      Padang,   

Agustus   2015 

Observer                                                                           

Peneliti 

  

 

 

Sesrini Sora, S.Pd                                                             Nina 

Herliana 
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    Keterangan:  

                                                                                   

1. FB hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:    32   x  100%  =  

84,2% 

                                                                                     38 

 

2. NIM hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:  38   x  100%  =  

100% 

                                                                                      38 
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3. AP hasil penilaian membuat nasi goreng adalah:     36   x  100%  =  

94,7%  

                                            38 

                                                                                                 

 

 

                                                                                Padang,   

Agustus   2015 

Observer                                                                       Peneliti 

 

 

  

 

Sesrini Sora, S.Pd                                                          Nina 

Herliana 
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