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 LAMPIRAN-LAMPIRAN 

Lampiran 1. Daftar Terjemah 

No Bab Kutipan Hal Terjemah 

1 1 Q.S An-Nahl  Dan Dia (menundukkan pula) apa yang 

Dia ciptakan untuk kamu di bumi ini 

dengan berlain-lainan macamnya. 

Sesungguhnya pada yang demikian itu 

benar-benar terdapat tanda (kekuasaan 

Allah) bagi kaum yang 

mengambil pelajaran. 
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Lampiran 2. Lembar Validasi Instrumen Tes 

LEMBAR VALIDASI INSTRUMEN TES 

Berilah tanda cek (✓) pada kolom skor sesuai dengan kriteria berikut:  

• Skor 2: Jika ada kesesuaian antar isi butir tes dengan jenis pemahaman yang ingin 

diukur dan kalimat yang digunaan komunikatif. 

• Skor 1: Jika ada kesesuaian antar isi butir tes dengan jenis pemahaman tetapi 

kalimat yang digunakan tidak komunikatif atau sebaliknya. 

• Skor 0: Jika tidak ada kesesuaian antar isi butir tes denganjenis pemahaman yang 

ingin diukur dan kalimat yang digunaan tidak komunikatif. 
 

No Soal 

(Teknologi 

Pangan) 

Validator 

1 2 3 

Skor Skor Skor 

2 1 0 2 1 0 2 1 0 

1  √   √   √   

2   √  √   √   

3    √ √   √   

4   √  √   √   

5   √  √   √   

6   √  √   √   

7  √   √   √   

8  √   √   √   

9   √  √   √   

10    √ √   √   

11  √   √   √   

12  √   √   √   

13  √   √   √   

14  √   √   √   

15   √  √   √   

16    √ √   √   

17   √  √   √   

18    √ √   √   

19  √   √   √   

20  √   √   √   

21  √   √   √   

22   √   √  √   

23    √ √   √   

24  √   √   √   

25  √   √   √   

26  √   √   √   

27    √ √   √   

28   √  √   √   

29   √  √   √   

30    √ √   √   

Keterangan  

Validator 1 : Fitri Nur Hikmah, M.Pd.Si 

Validator 2 : Sari Indriyani, S.Pd., M.Pd  

Validator 3 : ST. Noor Aida S.Pd
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Lampiran 3. Kisi-kisi Soal Uji Coba Instrumen Tes 

INSTRUMEN TES 

KISI-KISI SOAL UJI COBA INSTRUMEN TES 

Mata Pelajaran  : IPA (TEMA 3 SUBTEMA 1) 

Kelas  : III (Tiga)  

Waktu  :  

Sekolah  :  

 

Kompetensi Inti: 

1. Menerima, menjalankan dan menghargai ajaran agama yang dianutnya. 

2. Menunjukkan perilaku jujur, disiplin, tanggung jawab, santun, peduli dan 

percaya diri dalam berinteraksi dengan keluarga, teman guru dan tetangganya 

serta cinta tanah air. 

3. Memahami pengetahuan faktual dengan cara mengamati dan mencoba 

menanya berdasarkan rasa ingin tahu tentang dirinya, makhluk ciptaan Tuhan 

dan kegiatannya, dan benda-benda yang di jumpainya di rumah, di sekolah dan 

di tempat bermain.  

4. Menyajikan pengetahuan faktual dalam bahasa yang jelas, sistematis dan logis, 

dan kritis dalam karya estetis dalam gerakan yang mencerminkan anak sehat, 

dan dalam tindakan yang mencerminkan perilaku anak beriman dan berakhlak 

mulia.  

Kompetensi Dasar: 

3.6  Mencermati isi teks informasi tentang perkembangan teknologi produksi, 

komunikasi, dan transportasi di lingkungan setempat. 

4.6  Menyajikan hasil penyelidikan, ide-ide , atau penulusuran informasi tentang 

penerapan bioteknologi dalam mendukung kelangsungan hidup manusia 

melalui produksi pangan. 

Indikator: 
No. KD Indikator Nomor Soal 

3.6.1 Memahami perkembangan 

teknologi pangan. 1, 2, 3, 6 

3.6.2 Memahami berbagai jenis 

teknologi pangan. 4, 11, 5, 20 

4.6.1 Melakukan pengamatan tentang 

produksi pangan. 14, 16, 22, 28, 29 

4.6.2 Menyusun informasi tentang 

produksi pangan. 

7, 8, 9, 10, 12, 13, 15, 17, 18, 19, 21, 23, 24, 26, 

27, 30 
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KISI-KISI SOAL UJI COBA INSTRUMEN TES 

Indikator 

Soal 

Butir 

Soal 
Instrument Soal Kunci Jawaban  

3.6.1 1 Teknologi pangan dapat menciptakan aneka 

makanan jenis baru, seperti … 

a. Beras    b.  Telur    c.  Tahu    d.  Apel 

c.  Tahu 

 

3.6.1 2 Teknologi pangan mampu membuat makanan 

menjadi tidak mudah membusuk, sehingga 

makanan menjadi … 

a. Semakin murah 

b. Tahan lama 

c. Tahan air 

d. Mudah basi 

b.  Tahan lama 

3.6.1 3 Apa yang dimaksud dengan pangan… 

a. Pakaian  c.  Teknologi 

b. Makanan  d.  Transportasi  

c.  Makanan 

 

3.6.2 4 Perhatikan gambar berikut: 

  
Gambar diatas merupakan salah satu teknologi 

pangan yaitu… 

a. Tahu    c.  Keju  

b. Tapai gumbili   d.  Tempe 

b.  Tapai gumbili  

4.6.2 5 Bahan utama dari pembuatan tapai adalah … 

a. Padi   c.  Gumbili 

b. Kedelai   d.  Jagung 

c.  Gumbili 

 

4.6.2 6 Mikroorganisme yang digunakan dalam 

pembuatan tape singkong adalah ... 

a. Rhizopus oryzae 

b. Rhizopus stolonifer 

c. Acetobacter xylinum 

d. Saccharomyces cereviceae  

d.  Saccharomyces 

cereviceae 

3.6.3 7 Tahapan yang dilakukan setelah diberikan ragi 

pada pembuatan tape singkong adalah ... 

a. diperam 

b. dicuci 

c. dijemur 

d. dimasak kembali 

a.  diperam 

3.6.3 8 Dalam keadaan normal, lama proses fermentasi 

tape singkong adalah ... 

a. 0 – 1 hari  c.  2 – 3 hari 

b. 3 – 5 hari  d.  1 minggu 

c.  2 – 3 hari 

 

3.6.3 9 Tujuan dikeringkan setelah dikukus pada 

pembuatan tape singkong adalah ... 

a. agar lebih enak 

b. agar jamurnya tidak mati 

c.  ragi berkembang 

dengan baik 
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Indikator 

Soal 

Butir 

Soal 
Instrument Soal Kunci Jawaban  

c. ragi berkembang dengan baik 

d. tidak terinfeksi bakteri 

3.6.3 10 Lamanya pengukusan dengan api normal 

dalam pembuatan tape singkong adalah ... 

a. 15 menit  c.  30 menit 

b. 45 menit  d.  60 menit 

c.  30 menit 

 

3.6.2 11 Berikut ini makanan yang berasal dari kedelai 

adalah …. 

a. Kecap 

b. Ayam goreng 

c. Roti  

d. Kerupuk 

 

a.  Kecap 

3.6.1 12 Di daerah Kalimantan selatan daerah yang 

terkenal dengan tape singkongnya adalah … 

a. Gambut  c.  Barabai  

b. Amuntai  d.  Martapura 

a.  Gambut 

4.6.2 13 Perhatikan beberapa tahap pembuatan tape 

singkong berikut: 

1. Pencucian 

2. Pengukusan  

3. Penirisan 

4. Peragian 

5. Pemeraman 

Urutan yang benar dalam proses pembuatan 

tempe adalah …. 

a. 1-2-3-4-5 

b. 1-3-2-4-5 

c. 2-1-3-4-5 

d. 5-4-3-1-2 

b.  1-3-2-4-5 

 

4.6.2 14 Perhatikan gambar berikut: 

 
Pada gambar di atas adalah proses … 

a. Pencucian  

b. Penaburan ragi 

c. Pengukusan singkong 

d. Pemotongan singkong 

 

c.  Pengukusan singkong 

4.6.2 15 Tahapan yang dilakukan pembuangan kulit 

singkong  pada pembuatan tape singkong 

adalah ... 

a. diperam 

b. dicuci 

c. di kupas  

d. dimasak kembali 

c.  dikupas 
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Indikator 

Soal 

Butir 

Soal 
Instrument Soal Kunci Jawaban  

3.6.3 16 Alas pembukus yang biasanya digunakan 

untuk membungkus singkong yang sudah 

ditaburkan ragi adalah… 

a. Daun pisang  

b. Bambu 

c. Kulit buah  

d. Plastik 

a.  Daun pisang 

4.6.2 17 Saccharomyces cereviceae merupakan 

mikroorganisme yang membantu dalam 

pembuatan … 

a. Yogurt  

b. Tempe 

c. Tapai gumbili  

d. Kimchi 

c.  Tapai gumbili 

4.6.2 18 Setelah matang bagaimana rasanya tapai 

gumbili… 

a. Asam   b.  Pedas   c.  Manis   d.  Asin 

c. Manis 

4.6.2 19 Sebelum diolah yang harus dilakukan pada 

singkong sebelum diolah menjadi tapai… 

a. Dikupas dan dipotong-potong  

b. Dibakar hingga hangus 

c. Dicelupkan dalam air panas 

d. Dihancurkan dengan tangan 

a.  Dikupas dan 

dipotong-potong 

 

3.6.3 20 Warna tape singkong setelah matang… 

a. Hijau   b.  Merah   c.  Biru   d.  Kuning 

d.  Kuning 

4.6.2 21 Bahan yang digunakan dalam fermentasi tape 

singkong… 

a. Beras   b.  Ragi   c.  Garam   d.  Gula 

b.  Ragi 

4.6.2 22 Perhatikan gambar berikut: 

 
Pada gambar di atas adalah proses … 

a. Pencucian  

b. Penaburan ragi 

c. Perebusan singkong 

d. Pemotongan singkong 

 

 

b.  Penaburan ragi 

4.6.2 23 Langkah pertama dalam membuat tape 

singkong adalah apa? 

a. Mencuci singkong  

b. Mengupas singkong 

c. Mengiris singkong  

d. Mencampur singkong dengan gula 

b.  Mengupas singkong 

 

4.6.2 24 Tape singkong memiliki tekstur yang…  

a. Keras   c.  Lembut 

b. Licin  d.  Berbulu 

c.  Lembut 
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Indikator 

Soal 

Butir 

Soal 
Instrument Soal Kunci Jawaban  

4.6.1 25 Setelah menjalani proses fermentasi, 

gumbili…  

a. Menjadi keras  

b. Menjadi lunak dan lezat  

c. Mengeluarkan aroma tidak sedap 

d. Berubah warna menjadi biru 

b. Menjadi lunak dan 

lezat 

 

4.6.2 26 Melalui proses pembuatan tapai gumbili, kita 

dapat mengambil pelajaran berupa… 

a. Belajar membuat permen  

b. Belajar tentang pengawetan makanan 

c. Belajar mengolah daging  

d. Belajar menanam bunga 

b. Belajar tentang 

pengawetan makanan 

 

4.6.2 27 Daun pisang bermanfaat dalam proses 

pembuatan tape singkong sebagai … 

a. Pengawet  c.  Pembungkus 

b. Pewangi  d.  Pembersih 

c.  Pembungkus 

4.6.2 28 Perhatikan gambar berikut: 

1.    2.  

3.    4.  

5.    6.  

Urutan proses pembuatan tape singkong yang 

benar adalah … 

a. 1-2-3-4-5-6 

b. 3-2-1-6-4-5 

c. 2-3-6-4-1-5 

d. 6-5-4-3-2-1 

c. 2-3-6-4-1-5 

 

4.6.2 29 Perhatikan gambar berikut: 

 
Pada gambar di atas adalah proses … 

a. Pencucian  

b. Penaburan ragi 

c. Perebusan singkong 

d. Pemotongan singkong 

a. Pencucian 
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Indikator 

Soal 

Butir 

Soal 
Instrument Soal Kunci Jawaban  

4.6.2 30 Singkong yang biasa digunakan dalam 

pembuatan tape … 

a.    c.    

b.     d.  

c.   
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Lampiran 4. Soal Uji Coba Instrumen Tes 

Nama  :  

Kelas  :  

Mata Pelajaran  :  

Hari/tanggal  :  

 

 

Pilihlah jawaban dengan memberi tanda silang (X) pada jawaban yang benar pada huruf 

a, b, c dan d di lembar jawaban yang telah disediakan! 

 

1. Teknologi pangan dapat menciptakan 

aneka makanan jenis baru, seperti … 

a. Beras    b.  Telur    c.  Tahu    d.  Apel 

 

2. Teknologi pangan mampu membuat 

makanan menjadi tidak mudah 

membusuk, sehingga makanan menjadi 

… 

a. Semakin murah 

b. Tahan lama 

c. Tahan air 

d. Mudah basi 

 

3. Perhatikan gambar berikut: 

  
Gambar diatas merupakan salah satu 

teknologi pangan yaitu… 

a. Tahu  c.  Keju  

b. Tape singkong  d.  Tempe 

 

4. Bahan utama dari pembuatan gumbili 

adalah … 

a. Padi  c.  gumbili 

b. Kedelai  d.  Jagung 

 

5. Mikroorganisme yang digunakan dalam 

pembuatan tape singkong adalah ... 

a. Rhizopus oryzae 

b. Rhizopus stolonifer 

c. Acetobacter xylinum 

d. Saccharomyces cereviceae  

 

6. Tahapan yang dilakukan setelah 

diberikan ragi pada pembuatan tape 

singkong adalah ... 

a. diperam 

b. dicuci 

c. dijemur 

d. dimasak kembali 

 

7. Dalam keadaan normal, lama proses 

fermentasi tape singkong adalah ... 

a. 0-1 hari c.  2-3 hari 

b. 3-5 hari d.  1 minggu 

 

8. Setelah dikukus, gumbili didinginkan, hal 

ini bertujuan agar tapai ... 

a. agar lunak 

b. agar lebih enak 

c. ragi berkembang dengan baik 

d. agar jamurnya tidak mati 

 

9. Berikut ini makanan yang berasal dari 

kedelai adalah …. 

a. Kecap 

b. Ayam goreng 

c. Roti  

d. Kerupuk 

 

10. Di daerah Kalimantan selatan daerah 

yang terkenal dengan tapai gumbilinya 

adalah … 

a. Gambut c.  Barabai  

b. Amuntai d.  Martapura 

 

11. Perhatikan beberapa tahap pembuatan 

tapai singkong berikut: 

1. Pencucian 

2. Penirisan 

3. Pengukusan 
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4. Peragian 

5. Pemeraman 

Urutan yang benar dalam proses 

pembuatan tempe adalah …. 

a. 1-2-3-4-5 

b. 1-3-2-4-5 

c. 2-1-3-4-5 

d. 5-4-3-1-2 

 

12. Perhatikan gambar berikut: 

 
Pada gambar di atas adalah proses … 

a. Pencucian  

b. Penaburan ragi 

c. Pengukusan singkong 

d. Pemotongan singkong 

 

13. Tahapan yang dilakukan pembuangan 

kulit singkong  pada pembuatan tape 

singkong adalah ... 

a. diperam 

b. dikupas 

c. dijemur 

d. dimasak kembali 

 

14. Setelah dicuci, apa yang harus dilakukan 

pada singkong sebelum diolah menjadi 

tape… 

a. Dikupas dan dipotong-potong  

b. Dibakar hingga hangus 

c. Dicelupkan dalam air panas 

d. Dihancurkan dengan tangan 

 

15. Warna tapai gumbili setelah matang… 

a. Hijau   b.  Merah   c.  Biru   d.  Kuning 

 

16. Bahan yang digunakan dalam fermentasi 

tapai singkong… 

a. Beras   b.  Ragi   c.  Garam   d.  Gula 

 

17. Perhatikan gambar berikut: 

 
Pada gambar di atas adalah proses … 

a. Pencucian  

b. Penaburan ragi 

c. Perebusan singkong 

d. Pemotongan singkong 

 

18. Tapai gumbili memiliki tekstur yang…  

a. Keras   c.  Lembut 

b. Licin  d.  Berbulu 

 

19. Apa yang terjadi pada singkong setelah 

menjalani proses fermentasi?  

a. Menjadi keras  

b. Menjadi lunak dan lezat  

c. Mengeluarkan aroma tidak sedap 

d. Berubah warna menjadi biru 

 

20. Apa yang dapat kita pelajari dari proses 

pembuatan tapai gumbili… 

a. Belajar membuat permen  

b. Belajar tentang pengawetan makanan 

c. Belajar mengolah daging  

d. Belajar menanam bunga 

 

21. Perhatikan gambar berikut: 

1.    2.  

3.    4.  
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5.    6.  

Urutan proses pembuatan tapai singkong 

yang benar adalah … 

a. 1-2-3-4-5-6 

b. 3-2-1-6-4-5 

c. 2-3-6-4-1-5 

d. 6-5-4-3-2-1 

 

 

22. Perhatikan gambar berikut: 

 
Pada gambar di atas adalah proses … 

a. Pencucian  

b. Penaburan ragi 

c. Perebusan singkong 

d. Pemotongan singkong 
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Lampiran 5. Kunci Jawaban Soal Uji Coba Instrumen Tes 

Nomor 

Soal 

Kunci 

Jawaban 

Nomor 

Soal 

Kunci 

Jawaban 

1 C 12 C 

2 C 13 B 

3 C 14 D 

4 C 15 D 

5 D 16 B 

6 C 17 B 

7 C 18 C 

8 C 19 B 

9 A 20 D 

10 A 21 D 

11 B 22 A 
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Lampiran 6. Data Uji Coba Instrumen Tes 

Responden 
Butir Soal Uji Coba Instrumen Tes Skor 

Total 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 

1 0 0 1 0 0 0 0 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 14 

2 0 1 1 1 0 0 0 0 0 1 0 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 13 

3 1 1 1 1 0 1 1 0 0 1 0 1 0 1 1 0 1 1 1 1 0 1 15 

4 0 1 1 1 0 0 0 1 0 1 0 1 0 1 1 0 1 1 1 1 0 1 13 

5 1 0 1 0 0 0 1 0 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 0 1 14 

6 0 1 1 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 1 1 1 0 0 0 1 9 

7 0 1 1 1 0 0 0 1 1 0 0 1 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 14 

8 0 1 1 0 0 0 1 0 0 1 0 1 0 0 1 1 1 1 1 1 0 1 12 

9 0 1 1 1 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 13 

10 0 1 1 1 0 0 1 0 0 0 1 1 0 1 0 0 1 1 0 1 0 1 11 

11 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1 1 1 0 0 0 1 1 1 0 0 1 8 

12 0 1 1 1 0 1 0 0 0 0 0 1 1 0 1 1 1 0 1 1 0 1 12 

13 1 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0 1 0 6 

14 0 1 1 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 1 0 1 0 1 1 0 1 9 

15 0 0 1 1 0 1 0 0 0 1 1 1 0 0 1 1 1 1 0 0 0 1 11 

16 0 1 1 1 1 0 0 0 1 0 1 1 0 0 1 0 1 0 1 1 0 1 12 

17 0 0 1 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 

18 0 1 1 1 0 0 1 1 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 7 

19 1 0 1 1 0 0 0 0 1 1 0 1 1 0 0 0 1 0 1 1 1 1 12 

20 0 1 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 18 

21 1 0 1 0 0 1 0 1 0 0 1 1 1 0 1 0 0 1 1 0 0 1 11 

22 0 1 1 0 0 0 0 0 1 0 1 1 0 0 0 1 1 0 1 1 0 1 10 

23 0 1 1 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 1 1 1 1 0 1 11 

24 0 1 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 1 0 1 1 1 1 0 1 10 

25 1 1 1 0 0 0 0 0 0 1 0 1 1 0 0 0 1 1 0 1 0 1 10 

26 0 1 1 1 0 0 0 0 1 0 1 1 0 0 1 1 1 1 1 0 0 1 12 

27 0 0 1 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 1 0 0 1 1 1 1 0 1 9 

28 1 1 1 1 0 0 1 1 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 0 1 0 1 16 

29 1 0 0 0 0 0 0 1 0 1 1 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 1 7 

30 0 0 1 1 0 1 0 0 1 1 0 1 1 1 1 0 1 0 1 1 0 1 13 

8
7
 

L
am

p
iran

 6
. D

ata U
ji C

o
b
a In

stru
m

en
 T

es 



 

88 

 

Lampiran 7. Hasil Uji Validitas Instumen Tes menggunakan IBM SPSS Statistics 25  
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Lampiran 8. Distribusi Nilai r Tabel 

Distribusi Nilai rtabel  

Signifikansi 5% dan 1% 

 

N 
The Level of Significance 

N 
The Level of Significance 

5% 1% 5% 1% 

3 0.997 0.999 38 0.320 0.413 

4 0.950 0.990 39 0.316 0.408 

5 0.878 0.959 40 0.312 0.403 

6 0.811 0.917 41 0.308 0.398 

7 0.754 0.874 42 0.304 0.393 

8 0.707 0.834 43 0.301 0.389 

9 0.666 0.798 44 0.297 0.384 

10 0.632 0.765 45 0.294 0.380 

11 0.602 0.735 46 0.291 0.376 

12 0.576 0.708 47 0.288 0.372 

13 0.553 0.684 48 0.284 0.368 

14 0.532 0.661 49 0.281 0.364 

15 0.514 0.641 50 0.279 0.361 

16 0.497 0.623 55 0.266 0.345 

17 0.482 0.606 60 0.254 0.330 

18 0.468 0.590 65 0.244 0.317 

19 0.456 0.575 70 0.235 0.306 

20 0.444 0.561 75 0.227 0.296 

21 0.433 0.549 80 0.220 0.286 

22 0.432 0.537 85 0.213 0.278 

23 0.413 0.526 90 0.207 0.267 

24 0.404 0.515 95 0.202 0.263 

25 0.396 0.505 100 0.195 0.256 

26 0.388 0.496 125 0.176 0.230 

27 0.381 0.487 150 0.159 0.210 

28 0.374 0.478 175 0.148 0.194 

29 0.367 0.470 200 0.138 0.181 

30 0.361 0.463 300 0.113 0.148 

31 0.355 0.456 400 0.098 0.128 

32 0.349 0.449 500 0.088 0.115 

33 0.344 0.442 600 0.080 0.105 

34 0.339 0.436 700 0.074 0.097 

35 0.334 0.430 800 0.070 0.091 

36 0.329 0.424 900 0.065 0.086 

37 0.325 0.418 1000 0.062 0.081 
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Lampiran 9. Harga Validitas Soal Uji Coba 

No. 

Soal 

Pearson 

Correlation 

(R Hitung) 

Nilai Sig Nilai r Tabel Kesimpulan 

1 -0,021 0,913 0,361 Tidak Valid 

2 0,237 0,208 0,361 Tidak Valid 

3 0,311 0,094 0,361 Tidak Valid 

4 0,514 0,004 0,361 Valid 

5 0,275 0,141 0,361 Tidak Valid 

6 0,131 0,489 0,361 Tidak Valid 

7 0,213 0,259 0,361 Tidak Valid 

8 0,022 0,909 0,361 Tidak Valid 

9 0,387 0,034 0,361 Valid 

10 0,175 0,355 0,361 Tidak Valid 

11 0,035 0,853 0,361 Tidak Valid 

12 0,524 0,003 0,361 Valid 

13 -0,169 0,372 0,361 Tidak Valid 

14 0,250 0,183 0,361 Tidak Valid 

15 0,578 0,001 0,361 Valid 

16 0,452 0,012 0,361 Valid 

17 0,433 0,017 0,361 Valid 

18 0,414 0,023 0,361 Valid 

19 0,416 0,022 0,361 Valid 

20 0,586 0,001 0,361 Valid 

21 0,110 0,562 0,361 Tidak Valid 

22 0,498 0,005 0,361 Valid 

 

Dengan membandingkan R hitung dan r tabel, dimana jika R hitung > r tabel 

bermakna butir soal dinyatakan valid atau sebaliknya R hitung < r tabel bermakna 

butir soal dinyatakan tidak valid, maka butir soal yang valid ada pada soal nomor 

4, 9, 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20 dan 22 dengan keseluruhan soal yang valid berjumlah 

10 soal, sedangkan yang tidak valid berjumlah 12 soal. 
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Lampiran 10. Hasil Uji Reliabilitas Instumen Tes menggunakan IBM SPSS 

Statistics 25 

 

Berdasarkan hasil uji reliabilitas, didapatkan nilai cronbach’s alpha sebesar 0,727 

> 0,70, sehingga 10 butir soal yang diterapkan uji reliabilitas dinyatakan reliabel 

dan dapat digunakan sebagai instrumen tes pre-test dan post-test pada tahapan 

penelitian selanjutnya, dimana 10 butir soal tersebut. 
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Lampiran 11. Soal Pre-test dan Post-test 

Nama  :     Mata Pelajaran  :  

Kelas               :    Hari/tanggal   :  

 

Pilihlah jawaban yang benar dengan memberi tanda silang (X) pada huruf a, b, c atau d! 

1. Bahan utama dari pembuatan tapai 

adalah … 

a. Padi  c.  Gumbili 

b. Kedelai  d.  Jagung 

 

2. Berikut ini makanan yang berasal dari 

kedelai adalah …. 

a. Kecap 

b. Tapai 

c. Roti  

d. Ayam goreng 

 

3. Perhatikan gambar berikut: 

 
Pada gambar di atas merupakan proses 

… 

a. Pencucian  

b. Penaburan ragi 

c. Pengukusan gumbili 

d. Pemotongan gumbili 

 

4. Warna tapai gumbili setelah matang 

adalah warna … 

a. Hijau  c.  Biru   

b. Merah  d.  Kuning 

 

5. Bahan yang digunakan dalam 

fermentasi tapai gumbili adalah … 

a. Beras   b.  Ragi   c.  Garam   d.  Gula 

 

6. Perhatikan gambar berikut: 

 
Pada gambar tersebut merupakan proses 

… 

a. Pencucian  

b. Penaburan ragi 

c. Perebusan gumbili 

d. Pemotongan gumbili 

 

7. Tapai gumbili memiliki tekstur yang…  

a. Keras   c.  Lembut 

b. Licin  d.  Berbulu 

 

8. Setelah menjalani proses fermentasi, 

gumbili …  

a. Menjadi keras  

b. Menjadi lunak dan lezat  

c. Berubah warna menjadi biru 

d. Mengeluarkan aroma tidak sedap 

 

9. Melalui proses pembuatan tapai 

gumbili, kita dapat mengambil 

pelajaran berupa… 

a. Belajar membuat permen  

b. Belajar menanam bunga 

c. Belajar mengolah daging  

d. Belajar tentang pengawetan 

makanan 

 

10. Perhatikan gambar berikut: 

 
Pada gambar di atas merupakan proses 

… 

a. Pencucian  

b. Penaburan ragi 

c. Perebusan gumbili 

d. Pemotongan gumbili
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Lampiran 12. Kunci Jawaban Soal Pre-test dan Post-test 

No Kunci Jawaban Skor  

1 C 10 

2 A 10 

3 C 10 

4 D 10 

5 B 10 

6 B 10 

7 C 10 

8 B 10 

9 D 10 

10 A 10 
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Lampiran 13. Kompetensi Inti, Kompetensi Dasar dan Indikator 

Kompetensi Inti: 

1. Menerima, menjalankan dan menghargai ajaran agama yang dianutnya. 

2. Menunjukkan perilaku jujur, disiplin, tanggung jawab, santun, peduli dan 

percaya diri dalam berinteraksi dengan keluarga, teman guru dan tetangganya 

serta cinta tanah air. 

3. Memahami pengetahuan faktual dengan cara mengamati dan mencoba 

menanya berdasarkan rasa ingin tahu tentang dirinya, makhluk ciptaan Tuhan 

dan kegiatannya, dan benda-benda yang di jumpainya di rumah, di sekolah dan 

di tempat bermain.  

4. Menyajikan pengetahuan faktual dalam bahasa yang jelas, sistematis dan logis, 

dan kritis dalam karya estetis dalam gerakan yang mencerminkan anak sehat, 

dan dalam tindakan yang mencerminkan perilaku anak beriman dan berakhlak 

mulia.  

 

Kompetensi Dasar: 

3.6  Mencermati isi teks informasi tentang perkembangan teknologi produksi, 

komunikasi, dan transportasi di lingkungan setempat. 

4.6  Menyajikan hasil penyelidikan, ide-ide , atau penulusuran informasi tentang 

penerapan bioteknologi dalam mendukung kelangsungan hidup manusia 

melalui produksi pangan. 

 

Indikator:  

No. KD Indikator 

3.6.1 Memahami perkembangan teknologi pangan. 

3.6.2 Memahami berbagai jenis teknologi pangan. 

4.6.1 Melakukan pengamatan tentang produksi pangan. 

4.6.2 Menyusun informasi tentang produksi pangan. 
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Lampiran 14. Hasil Belajar Awal Siswa (Tematik) 

No. Nama Siswa Nilai 

1 Adieba Asyila Zahra 70 

2 Afiqah Sofia Dedi 60 

3 Aidiya Faida Azmi 60 

4 Akbar Tri Wibowo 70 

5 Alifa Pramesty Ramadhani 70 

6 Athaya Pradipta 80 

7 Biliqis Khumaira 60 

8 Dimas Jayendra 60 

9 Gusti Abbayan Al Farizqi 70 

10 Jihan Zhafira Suminaga 70 

11 Karamina Insyira Aluna 60 

12 M. Abbiyyu Pradipta 70 

13 M. Al Faith Zayan 70 

14 M. Alif Al-Faith 60 

15 M. Farras 50 

16 M. Raihan Ansari 60 

17 Nabila Izzatil Rahmah 80 

18 Nadira Sava Adeva 50 

19 Nadhifa Aisyah Az Zahra 60 

20 Nurhaliza 70 

21 Siti Khadijah 60 

22 Syafira Noor Adzkia 70 

23 Syauqi 50 

24 Syifa Ilma Khairunnisa 80 
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Lampiran 15. Nilai Pre-test dan Post-test Siswa 

No. Nama Siswa 
Nilai 

Pre-Test Post-Test 

1 Adieba Asyila Zahra 20 100 

2 Afiqah Sofia Dedi 80 100 

3 Aidiya Faida Azmi 60 100 

4 Akbar Tri Wibowo 70 100 

5 Alifa Pramesty Ramadhani 90 100 

6 Athaya Pradipta 80 100 

7 Biliqis Khumaira 60 100 

8 Dimas Jayendra 60 100 

9 Gusti Abbayan Al Farizqi 70 100 

10 Jihan Zhafira Suminaga 20 60 

11 Karamina Insyira Aluna 80 100 

12 M. Abbiyyu Pradipta 70 100 

13 M. Al Faith Zayan 80 100 

14 M. Alif Al-Faith 60 100 

15 M. Farras 50 80 

16 M. Raihan Ansari 60 100 

17 Nabila Izzatil Rahmah 80 100 

18 Nadira Sava Adeva 70 100 

19 Nadhifa Aisyah Az Zahra 30 90 

20 Nurhaliza 70 100 

21 Siti Khadijah 70 90 

22 Syafira Noor Adzkia 70 100 

23 Syauqi 50 70 

24 Syifa Ilma Khairunnisa 80 100 
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Lampiran 16. Distribusi Frekuensi Nilai Pre-test Siswa 

Rentang Nilai Kategori Frekuensi (F) Persentasen (%) 

92-100 Sangat Baik 0 0,00% 

83-91 Baik 1 4,17% 

75-82 Cukup 6 25,00% 

0-74 Kurang 17 70,83% 

Jumlah 24 100% 

 

Berdasarkan tabel di atas, terdapat 1 siswa yang mendapatkan kategori nilai “Baik” 

dengan persentase 4,17% dan 6 siswa yang mendapatkan kategori nilai “Cukup” 

dengan persentase 25,00%. Distribusi terbanyak ada pada kategori nilai “Kurang” 

sebanyak 17 siswa dengan persentase 70,83%.  
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Lampiran 17. Distribusi Frekuensi Nilai Post-test Siswa 

Rentang Nilai Kategori Frekuensi (F) Persentasen (%) 

92-100 Sangat Baik 19 79,17% 

83-91 Baik 2 8,33% 

75-82 Cukup 1 4,17% 

0-74 Kurang 2 8,33% 

Jumlah 24 100% 

 

Berdasarkan tabel di atas, terdapat 2 siswa yang mendapatkan kategori nilai 

“Kurang” dengan persentase 8,33%, 1 siswa yang mendapatkan kategori nilai 

“Cukup” dengan persentase 4,17% dan 2 siswa yang mendapatkan kategori nilai 

“Baik” dengan persentase 8,33%. Distribusi terbanyak ada pada kategori nilai 

“Sangat Baik” sebanyak 19 siswa dengan persentase 79,17%.  
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Lampiran 18. Hasil Uji Normalitas menggunakan IBM SPSS Statistics 25   

 

Berdasarkan hasil uji normalitas, nilai Sig. yang diperoleh melalui uji normalitas dengan 

menggunakan uji shapiro-wilk, untuk nilai pre-test didapatkan sebesar 0,003 < 0,05 dan 

nilai post-test sebesar 0,000 < 0,05 . Hasil perbandingan nilai tersebut menjelaskan bahwa 

data berupa nilai pre-test dan post-test tidak berdistribusi normal, sehingga untuk tahap 

selanjutnya menggunakan uji Wilcoxon. 
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Lampiran 19. Hasil Uji Wilcoxon menggunakan IBM SPSS Statistics 25   

 

 

Berdasarkan hasil uji wilcoxon, nilai Sig. yang diperoleh melalui uji wilcoxon 

sebesar 0,000 ≤ 0,05. Hasil perbandingan nilai tersebut menjelaskan bahwa H0 

ditolak dan H1 diterima, sehingga terdapat perbedaan yang signifikan terhadap nilai 

tes sebelum dan sesudah diberikan pembelajaran tematik berbasis kearifan lokal 

pada pembuatan tapai gumbili. 
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Lampiran 20. Hasil Uji N-Gain Score   

No. Nama Siswa 
Nilai 

Pre-Test Post-Test N-Gain % N-Gain 

1 Adieba Asyila Zahra 20 100 1,00 100% 

2 Afiqah Sofia Dedi 80 100 1,00 100% 

3 Aidiya Faida Azmi 60 100 1,00 100% 

4 Akbar Tri Wibowo 70 100 1,00 100% 

5 Alifa Pramesty Ramadhani 90 100 1,00 100% 

6 Athaya Pradipta 80 100 1,00 100% 

7 Biliqis Khumaira  60 100 1,00 100% 

8 Dimas Jayendra  60 100 1,00 100% 

9 Gusti Abbayan Al Farizqi 70 100 1,00 100% 

10 Jihan Zhafira Suminaga 20 60 0,50 50% 

11 Karamina Insyira Aluna 80 100 1,00 100% 

12 M. Abbiyyu Pradipta 70 100 1,00 100% 

13 M. Al Faith Zayan 80 100 1,00 100% 

14 M. Alif Al-Faith 60 100 1,00 100% 

15 M. Farras  50 80 0,60 60% 

16 M. Raihan Ansari 60 100 1,00 100% 

17 Nabila Izzatil Rahmah 80 100 1,00 100% 

18 Nadira Sava Adeva 70 100 1,00 100% 

19 Nadhifa Aisyah Az Zahra 30 90 0,86 86% 

20 Nurhaliza 70 100 1,00 100% 

21 Siti Khadijah  70 90 0,67 67% 

22 Syafira Noor Adzkia 70 100 1,00 100% 

23 Syauqi 50 70 0,40 40% 

24 Syifa Ilma Khairunnisa  80 100 1,00 100% 

Rata-rata 63,75 95,42 0,92 92% 

 

Berdasarkan tabel di atas, nilai rata-rata dari N-gain score sebesar 0,92 > 0,7. Hasil 

perbandingan nilai tersebut menjelaskan bahwa efektivitas pembelajaran tematik 

berbasis kearifan lokal pada sub tema teknologi pangan materi pembuatan tapai 

gumbili tergolong tinggi. 

 

 

 

 



 

102 

 

Lampiran 21. Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP) 
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Lampiran 22. Lembar Kerja Peserta Didik (LKPD) 
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Lampiran 23. Jadwal Penelitian dan Pengumpulan Data 

Pertemuan 

Ke- 
Hari/ Tanggal Jam ke Pokok pembahas 

1 Kamis, 2 November 2023 3 dan 4 Tes Awal (pre-test), definisi teknologi 

pangan, contoh dari teknologi pangan. 

2 Sabtu, 4 November 2023 1 dan 2 Jenis teknologi pangan, proses 

pengolahan tapai (video). 

3 Senin, 6 November 2023 1 dan 2 Eksperimen pembuatan tapai gumbili. 

4 Rabu, 8 November 2023 1 dan 2 Menginformasikan pembuatan tapai 

gumbili di LKPD. 

5 Kamis, 9 November 2023 3 dan 4 Mempresentasikan hasil eksperimen 

pembuatan tapai, Tes akhir (post-test). 
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Lampiran 24. Pedoman Obeservasi dan Pedoman Dokumentasi 

PEDOMAN OBSERVASI  

1. Mengamati keadaan gedung dan lingkungan sekolah MI Muhamadiyah 3 Al-

Furqan Banjarmasin;  

2. Mengamati sarana dan prasarana yang mendukung proses belajar mengajar;  

3. Mengamati keadaan Guru, siswa, dan staf tata usaha umum; 

4. Mengamati kurikulum dan jenis buku yang digunakan dalam proses 

pembelajaran; 

5. Mengamati proses pembelajaran tematik MI Muhamadiyah 3 Al-Furqan  

Banjarmasin. 

 

PEDOMAN DOKUMENTASI  

1. Dokumentasi tentang profil atau sejarah singkat MI Muhamadiyah 3 Al-Furqan  

Banjarmasin; 

2. Dokumentasi lokasi berdirinya di MI Muhamadiyah 3 Al-Furqan Banjarmasin;  

3. Dokumentasi visi dan misi MI Muhamadiyah 3 Al-Furqan  Banjarmasin; 

4. Dokumentasi tentang sarana dan prasarana yang dimiliki MI Muhamadiyah 3 

Al-Furqan  Banjarmasin; 

5. Dokumentasi tentang keadaan dan jumlah tenaga pengajar yang dimiliki MI 

Muhamadiyah 3 Al-Furqan Banjarmasin;  

6. Dokumentasi tentang kepemimpinan Kepala MI Muhamadiyah 3 Al-Furqan  

Banjarmasin; 
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7. Dokumentasi tentang jumlah siswa MI Muhamadiyah 3 Al-Furqan 

Banjarmasin; 

8. Dokumentasi tentang Guru, staft tata usaha, dan karyawan lain serta 

pendidikan terakhrirnya di MI Muhamadiyah 3 Al-Furqan  Banjarmasin; 

9. Dokumentasi tentang prestasi belajar siswa yang ada di MI Muhamadiyah 3 

Al-Furqan  Banjarmasin; 

10. Dokumentasi tentang jadwal pembelajaran di MI Muhamadiyah 3 Al-Furqan  

Banjarmasin; 

11. Dokumentasi tentang daftar pembagian tugas mengajar Guru di MI 

Muhamadiyah 3 Al-Furqan  Banjarmasin; 

12. Dokumentasi struktur kepengurusan MI Muhamadiyah 3 Al-Furqan  

Banjarmasin. 
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Lampiran 25. Pedoman Wawancara 

WAWANCARA DENGAN WALI KELAS 

1. Sudah berapa lama bapak/ibu mengajar di MI Muhammadiyah 3 Al-Furqan 

Banjarmasin? 

2. Apa latar belakang Pendidikan ibu?  

3. Bagaimana pelaksanaan pembelajaran IPA di MI Muhammadiyah 3 Al-Furqan 

Banjarmasin ketika proses pembelajaran?  

4. Selama bapak/ibu mengajar disini, pernahkah melakukan eksperimen 

pembelajaran ketika proses pembelajaran berlangsung?  

5. Apa strategi yang digunakan ibu dalam pembelajaran IPA pada materi 

pengelolaan pangan?  

6. Apakah ibu tahu tentang pembelajaran berbasis kearifan lokal?  

7. Media apa yang bapak/ibu pakai dalam proses pembelajaran IPA?  

8. Bagaimana kondisi siswa atau kelas saat pembelajaran IPA?  

9. Apakah siswa antusias ketika mengikuti pembelajaran?  

10. Apakah siswa berperan aktif dalam proses pembelajaran berlangsung?  

11. Apa kendala dan kesulitan ibu ketika mengajar pembelajaran tematik 

khususnya IPA di MI Muhammadiyah 3 Al-Furqan Banjarmasin?  

12. Saat pembelajaran di kelas, apakah banyak siswa yang berani bertanya dan 

berani mempresentasikan hasil pekerjaannya?  
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Lampiran 26. Gambaran Umum Lokasi Penelitian 

Gambaran umum lokasi Penelitian dalam skripsi ini adalah MI 

Muhammadiyah 3 Al-Furqan yang terletak di Jl. Sultan Adam Komplek Kadar 

Permai II RT. 17. 

A. Sejarah Berdirinya MI Muhammadiyah 3 Al-Furqan 

MI Muhammadiyah 3 Al-Furqan merupakan Madrasah di bawah naungan 

pondok pesantren. Adapun sejarah berdirinya pondok pesantren disebabkan karena 

Muhammadiyah di Banjarmasin pada tahun 2004 belum memiliki lembaga 

pendidikan lanjutan tingkat pertama yang berkualitas dan bisa diandalkan untuk 

menampung lulusan sekolah-sekolah Muhammadiyah. Pondok Pesantren Modern 

Al-Furqan dulunya merupakan pengembangan dari madrasah tsanawiyah yang 

mulai di bangun pada tanggal 6 September 2004 diatas tanah wakaf ibu Jubaidah 

dengan ukuran 15m x 18,5m = 277m3 dan tanah yang dibeli dengan ibu Jubaidah 

binti Doel 17,5m x 10m yang terletak di Jl. Sultan Adam Komplek Kader Permai II 

Ujung. 

Lembaga pendidikan ini pada awalnya didirikan untuk Tsanawiyah Plus Al-

Furqan dan Play Group, karena terkendala dengan sulitnya mencari tenaga 

profesional yang mampun untuk mengelola dengan baik, maka Play Group berjalan 

hanya sampai 1 tahun, yang kemudian di serahkan kepada TK Ar-Rahim berserta 

sebagian peralatannya. Pada bulan Juli Tahun Ajaran 2005/2006 dibuka Mts 

Muhammaiyah Al-Furqan dengan jumlah santri pertama 29 orang dan Play Group 

13 Orang di Lokasi 1 yang beralamat Jl. Sultan Adam Komplek Kadar Permai II 

Ujung di bawah Pimpinan Bapak Abdul Bagi selaku kepala sekolah.  
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Lembaga Pendidikan ini dibentuk oleh pengurus Muhammadiyah cabang 

Banjarmasin 3 yang pada waktu itu diketuai oleh H. Tajudin Noor dan Sekertaris 

Drs. Syarbani M.Pd. Sedangkan ketua panitia pembangunan di ketuai oleh Drs. H. 

Murhan Zuhri, M.Ag. Lembaga ini diresmikan oleh PJS Walikota Banjarmasin 

pada tanggal 26 Rabiul Akhir 1426 H/ 04 Juni 2005 M. Selanjutnya pada Tahun 

Ajaran 2006/2007 dibuka Madrasah Ibtidaiyah dengan menggunakan Gedung yang 

sama, dengan jumlah santri sebanyak 54 orang yang terdiri dari 2 kelas dan yang 

menjadi kepala sekolah pada waktu itu adalah Bapak Sholihin. Jumlah tersebut 

dipandang cukup Fantastis dikarenakan pada saat itu banyak Sekolah Dasar 

Negeri/Sekolah Dasar Swasta dan MI Swasta di Banjarmasin cukup sulit mendapat 

murid baru pada saat itu. 

Berikut ini adalah urutan Kepala Madrasah Ibtidaiyah Muhammadiyah 3 

Al-Furqan yang pernah menjabat: 

1. Sholihin, S.Pd; 

2. Ir. Hj. Tri Hariani Sawitri; 

3. Sholihin, S.Pd; 

4. Ahmad Ghazali, S.Pd; 

5. Wiwit Rahmawati, S.E; 

 

B. Visi dan Misi 

1. Visi 

Terwujudnya manusia yang bertaqwa, berakhlak mulia, berilmu terampil 

dan mampu mengaktualisasikan diri dalam kehidupan bermasyarakat sesuai dengan 

tuntunan Al-Quran dan Sunnah Rasul. 
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2. Misi 

a. Menciptakan lembaga pendidikan yang Islami dan berkualitas. 

b. Menyiapkan kurikulum yang mampu memenuhi kebutuhan anak didik dan 

masyarakat. 

c. Menyediakan tenaga kependidikan yang profesional dan memiliki kompetensi 

di bidangnya. 

d. Menyelenggarakan proses pembelajaran yang menghasilkan lulusan yang 

berprestasi. 

 

C. Letak Geografis 

MI Muhammadiyah 3 Al-Furqan terbagi menjadi ke dalam tiga lokasi, dua 

lokasi terletak di Jl. Sultan Adam Komplek Kadar Permai II RT. 17, Kecamatan 

Banjarmasin Utara, sedangkan lokasi satunya lagi di Jl. Sultan Adam Komplek 

Bumi Graha Lestari RT. 14, Kecamatan Banjarmasin Utara. 

 

D. Sarana dan Prasarana 

Keliling tanah seluruhnya 1.701m2 luas tanah/persil yang dikuasai sekolah 

menurut status pemilikan dan penggunaan sebagai berikut: 

1. Tabel Sarana dan Prasarana 

Status Pemilikan 
Luas Tanah 

Seluruhnya 

Penggunaan 

Bangunan 
Halaman/ 

Tanah 

Lap. Olah- 

Raga 
Kebun 

Lain- 

Lainnya 

Milik Sertifikat 1.701m2 1194.09m2 156.91m2 375m2 m2 m2 
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2. Tabel Ruang Menurut Jenis, Status Pemilikan, Kondisi dan Luas 

No Jenis Ruangan 

Milik 

Baik 
Rusak 

Ringan 

Rusak 

Berat 

Jumlah 
Luas 

m2 Jumlah 
Luas 

m2 
Jumlah 

Luas 

m2 

1 Ruang Kelas 23 957,33     

2 Ruang Perpustakaan 1 70,35     

3 Ruang Keterampilan       

4 Ruang Lab IPA 1 8,28     

5 Ruang UKS 2 15,26     

6 Ruang Tata Usaha 3      

7 Ruang Kepala Usaha 1 15,84     

8 Ruang Dewan Guru 3      

9 Ruang BP/BK 3 3,77     

10 Ruang OSIS/IPM       

11 Ruang Gudang 2 22,01     

12 WC Guru 6 13,5     

13 WC Santri 13 29,25     

14 Mushalla/Masjid 1 54     

 

E. Keadaan Kepala Sekolah, Guru, Tata Usaha dan Santri 

1. Tabel Jumlah Tenaga Kependidikan 

Tenaga Pendidik PNS Tenaga Pendidikan Honorer Tenaga Kependidikan 

L P Jumlah L P Jumlah L P Jumlah 

- 1 1 14 25 39 1 8 9 

 

2. Tabel Jumlah Guru 

No Jabatan 
PNS/DPK GTY GTT 

Jumlah 
L P L P L P 

1 Kepala Sekolah  1     1 

2 Guru Kelas  1 3 19   23 

3 
Guru MP. Agama 

  2 3   5 

4 Guru MP. PKN       0 

5 
Guru MP. B. Indonesia 

   1   1 

6 
Guru MP. B. Ingris 

   1   1 

7 
Guru MP. Matematika 

   1   1 
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No Jabatan 
PNS/DPK GTY GTT 

Jumlah 
L P L P L P 

8 Guru MP. IPA   2    2 

9 Guru MP. IPS       0 

10 
Guru MP. Seni Budaya 

      0 

11 
Guru MP. Penjas Orkes 

  3    3 

12 
Guru MP. Keterampilan 

      0 

13 Guru MP. TIK       0 

14 
Guru MP. Mulok 

   7   7 

15 Guru MP. Lain       0 

16 Kepala TU    1   1 

17 Staf TU    2   2 

18 Kepala Lab       0 

19 Laboran       0 

20 Pesuruh/Penjaga   1 2   3 

21 Sekolah   4    4 

22 Satpam   4    4 

23 Pembina/Pelatih       0 

 

3. Tabel Nama-nama Guru dan Tenaga Kependidikan 

No Nama 
Jenis 

Kelamin 

Tempat, 

Tanggal Lahir 

Pendidikan 

Terakhir 

TMT SK 

Awal 
Status/Jabatan 

1 
Wiwit 

Rahmawati, S.E 
Perempuan 

Banjarnegara, 

27 September 

1980 

S1 Ekonomi 
22 Juli 

2019 

Kepala 

Madrasah, Tugas 

tambahan 

mengajar di Mts 

Al-Furqan (Al-

Quran) 

2 Nasrullah, S.H.I Laki- laki 
Banjarmasin, 

16 Maret 1985 

S1 Muamalat 

Uniska 

21 Juli 

2008 

Wakamad 

kurikulum, guru 

maple Fiqih dan 

Pendidikan 

Al Qur’an 

3 
Ghazali Rahman, 

S.Pd.I, M.Pd. 
Laki- laki 

Murung, 06 

Juli 1991 

S1 PGMI,  

S2 Bahasa 

Indonesia 

04 Agustus 

2014 

Wakamad 

Kesantrian 

4 Sholihin, S.Pd Laki- laki 
Banjarmasin, 

02 April 1967 

S1 Pendidikan 

Matematika 

16 Juli 

2006 
Guru Mapel 

5 
Nurul Baiti, 

S.Pd.I 
Perempuan 

Banjarmasi, 07 

Juli 1972 
S1 PAI 

18 Juli 

2006 
Wali Kelas II B 

6 Mariyanti, S.Pd Perempuan 
Banjarmasin, 

22 Maret 1975 

S1 

Pendidikan 

Bahasa 

Indonesia 

14 

Februari 

2007 

Kepala TU/Guru 

Mapel 
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No Nama 
Jenis 

Kelamin 

Tempat, 

Tanggal Lahir 

Pendidikan 

Terakhir 

TMT SK 

Awal 
Status/Jabatan 

7 
Ahmad Ghazali 

S.Pd., M.Pd 
 Laki- laki 

Marabahan, 30 

Desember 

1983 

S1 Biologi, 

S2 

Managemen 

Pendidikan 

16 Juli 

2007 
Wali Kelas IV C 

8 
Abdul Fatah, 

S.Pd 
Laki- laki 

Briangan, 15 

April 1964 
S1 PJOK 

27 Juli 

2007 

Guru Mapel 

PJOK 

9 
Laily Isbandiyah, 

S.Ag 
Perempuan 

Sidoarjo, 13 

Juli 1971 
S1 PAI 

07 

Januari 

2008 

Wali kelas I A 

10 
Norhadiansyah 

S.H.I 
Laki- laki 

Banjarmasi, 16 

Januari 1984 

S1 

Muamalat 

21 Juli 

2008 
Guru Mapel 

11 
Siti Ariyanti, 

S.Pd.I 
Perempuan 

Banjarmasin, 

20 Mei 1984 
S1 PAI 

17 

Januari 

2009 

Guru Mapel 

12 
Noor Arbayah, 

S.Pd.I 
Perempuan 

Banjarmasin, 

02 Oktober 

1964 

S1 PAI 

17 

Januari 

2009 

Wali Kelas I C 

13 
Rudhy 

Supriyadi, S.Pd 
Laki- laki 

Banjarmasi, 11 

Februari 1982 
S1 Biologi 

21 Juli 

2009 
Guru Mape 

14 
Hafizatul Aulia 

S.Si., S.Pd 
Perempuan 

Banjarmasin, 

20 

Agustus 1986 

S1 MIPA,  

S1 

Pendidikan 

Matematika 

21 Juli 

2009 
Wali Kelas VI A 

15 Hamsyah, S.Pd Perempuan 
Banjarmasin, 

29 Mei 1975 

S1 

Pendidikan 

Bahasa 

Inggris 

29 Juli 

2009 
Wali Kelas V C 

16 
Fajriyah Hayatiy, 

S.Tp 
Perempuan 

Bima, 28 

Desember 

1972 

S1 

Teknologi 

Pertanian 

02 

Oktober 

2009 

Guru Kelas 

17 Muttaqin, S.Pd Laki- laki 

Banjarmasin, 

10 September 

1982 

S1 

Pendidikan 

Bahasa 

Inggris 

15 

Januari 

2011 

Wali Kelas VI E 

18 
Isnaniah, S.Pd.I, 

M.Pd 
Perempuan 

Hulu Sungai 

Tengah, 15 

November 

1982 

S1 Tadris 

Bahasa 

Inggris, 

S2 

Pendidikan 

Sastra dan 

Bahasa 

19 

April 2011 
Wali Kelas VI F 

19 Ida Laila, S.Ag Perempuan 

Banjarmasin, 

01 Agustus 

1972 

S1 PAI 
18  Juli 

2011 
Wali kelas III A 

20 Lusiani Noor Perempuan 

Banjarmasin, 

12 

Mei 1973 

SMA Negeri 

2 

Banjarmasin 

18  Juli 

2011 
TU/Guru Mapel 

21 Masrita, S.Pd.I Perempuan 
Pajukungan, 

19 Maret 1978 

D2 STAI 

Rasyidiyah 

Khalid, S1 

PAI 

18  Juli 

2011 
Wali kelas III C 

22 
Agustinawati, 

S.Pd.I 
Perempuan 

Martapura, 18 

Agustu 1981 
S1 PGMI 

18  Juli 

2011 
Wali kelas I D 
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No Nama 
Jenis 

Kelamin 

Tempat, 

Tanggal Lahir 

Pendidikan 

Terakhir 

TMT SK 

Awal 
Status/Jabatan 

23 
Alin Saparingga, 

S.P.I 
Perempuan 

Negara, 18 

September 

1986 

S1 PGMI 
18  Juli 

2011 
Wali kelas V B 

24 
Norhasanah, 

S.Pd 
Perempuan 

Hulu Sungai 

Utara, 25 April 

1982 

S1 PGSD 
18Agustus 

2011 
Wali Kelas IV D 

25 
Aning Winarsih, 

S.Pd 
Perempuan 

Bojonegoro, 

28 Maret 1987 

S1 

Pendidikan 

Fisika 

20 

September 

2011 

TU/Guru Mapel 

26 Irmalia, S.Pd Perempuan 
Banjarmasin, 

09 Mare 1990 

S1 

Pendidikan 

Geografi 

07 

Oktober 

2012 

Wali Kelas VI D 

27 
Nabila Benazir, 

S.Pd 
Perempuan 

Banjarmasin, 

09 November 

1990 

S1 PAI 

10 

Agustus 

2013 

Wali Kelas III B 

28 
Ahsanur Rizal, 

S.Pd.I 
Laki- laki 

Mandiangin, 

09 Agustus 

1986 

S1 PAI 

19 

Agustus 

2013 

Guru Mapel, 

Operator 

29 
Nurul Ihsan, 

S.Pd.I 
Perempuan 

Banjarmasin, 

01 Oktober 

1991 

S1 PAI 

19 

September 

2013 

Wali Kelas II A 

30 
Camalia Husna, 

S.Pd 
Perempuan 

Banjarmasi, 10 

Juli 1991 

S1 

Bimbingan 

Konseling 

19 

September 

2013 

Guru BK/Guru 

Mapel 

31 

Elfhera 

Merindha 

Effandy, S.Pd 

Laki- laki 

Banjarmasin, 

03 Oktober 

1990 

S1 

Pendidikan 

Bahasa 

Inggris 

20 

September 

2013 

Guru Mapel 

Bahasa Inggris 

32 Husdawati, S.E Perempuan 

Banjarmasin, 

10 November 

1979 

S1 

Managemen 

Keuangan 

04 

Agustus 

2014 

Guru 

Pendamping I C 

33 
ST. Noor Aida, 

S.Pd 
Perempuan 

Negara, 02 

Maret 1990 

S1 

Pendidikan 

Bahasa Ingris 

11Agustus 

2014 
Wali kelas IV A 

34 
Dewi Sari Dwi 

Jayanti, S.Pd 
Perempuan 

Yokyakarta, 27 

Desember 

1990 

S1 

Bimbingan 

Konseling 

27 

November 

2014 

Guru BK/Guru 

Mapel 

35 
Yanuar Istanty, 

S.Pd.I 
Perempuan 

Kuala 

Kapuas, 16 

Januari 1977 

S1 PAI 
02 Januari 

2015 
Wali Kelas V A 

36 Mahmudah, S.Pd Perempuan 

Kertak 

Hanyar,14 Mei 

1989 

S1 

Bimbingan 

Konseling 

05 Januari 

2015 

Guru 

Pendamping I B 

37 Irma Yanti, S.Pd Perempuan 

Palangkaraya, 

24 September 

1990 

S1 

Bimbingan 

Konseling 

04  Juli 

2015 

Guru BK/Guru 

Mapel 

38 Hilly, A.Md Perempuan 

Anjir Muara, 

12 Februari 

1986 

DIII IPII 

04 

September 

2015 

Pustakawati/Gur

u Mapel 

40 Ruhama, S.Ag Perempuan 
Banjarmasin, 

01 Mei 1977 

S1 

Perbandinga 

Agama 

18  Juli 

2016 
Wali kelas II C 
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No Nama 
Jenis 

Kelamin 

Tempat, 

Tanggal Lahir 

Pendidikan 

Terakhir 

TMT SK 

Awal 
Status/Jabatan 

41 
Siti Khoiriyah, 

S.Fil.I 
Perempuan 

Pemakasan, 07 

Agustus 1984 

S1 Aqidah 

Filsafat 

18 

Agustus 

2016 

Guru Mapel 

42 Risna Santi, S.Pd Perempuan 
Banjarmasin, 

23 Juli 1981 

S1 

Pendidikan 

Biologi 

16  Juli 

2017 
Wali Kelas I B 

43 
Willy 

Kurniawan, S.Pd 
Laki- laki 

Banjarmasin, 

28 

Agustus 1995 

S1 

Pendidikan 

Bahasa 

Inggris 

20 

September 

2017 

Wali Kelas IV B 

44 
Afif Raihan, 

S.Pd 
Laki- laki 

Banjarmasin, 

17 Juli 1989 
S1 PJOK 

16  Juli 

2018 

Guru Mapel 

PJOK 

45 

Nadia Husnul 

Khatimah, 

S.Kom 

Perempuan 

Banjarmasin, 

03 Desember 

1991 

S1 Teknik 

Informatika 

16  Juli 

2018 
Operator 

46 Surianor, S.Pd Laki- laki 

Tabunganen, 

10 Agustus 

1993 

S1 

Pendidikan 

Bahasa Arab 

14 

Agustus 

2018 

Wali Kelas VI B 

47 Alamudin Laki- laki 
Sinar Baru, 06 

Juni 1997 

Madrsah 

Aliyah 

07 

Januari 

2019 

Pustakawan/Gur

u Mapel 

48 
Shofia Hanim 

Aulinda 
Perempuan 

Banjarmasin, 

29 

November 

1996 

Madrasah 

Aliyah 

15 Juli 

2019 

Guru 

Pendamping I A 

49 
Ahmad 

Murdhani, S.Pd 
Laki- laki 

Harusan 

Telaga, 16 Juni 

1996 

S1 

Pendidikan 

Bahasa Arab 

15 Juli 

2019 

Guru Mapel 

Bahasa Arab 

 

F. Pembiayaan 

Penghasilan/pendanaan sekolah bersumber dari berbagai macam, 

diantaranya sebagai berikut: 

1. Iuran SPP Bulanan Murid; 

2. Bantuan dari Pemerintah; 

3. Bantuan dari Yayasan Muhammadiyah, baik Cabang maupun Ranting 

Muhammadiyah. 
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Lampiran 27. Lembar Validasi Instrumen Tes 
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Lampiran 28. Lembar Penilaian RPP  
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Lampiran 29. Lembar Observasi Keterlaksanaan Kegiatan Pembelajaran 
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Lampiran 30. Validasi LKPD 
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Lampiran 31. Dokumentasi (Foto-foto) 

1. Proses Pembelajaran

 

Pertemuan 1 melakukan pre-test dan 

pemberian materi 

 

 

 

Pertemuan 2 mengamati proses 

pembuatan tapai dan mecicipi tapai 

 

 

 

Pertemuan 1 melakukan pre-test dan 

pemberian materi 

 

 

 

Pertemuan 2 mengamati proses 

pembuatan tapai dan mecicipi tapai 
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Pertemuan 3 eksperimen mengolah 

tapai gumbili 

 

 

 
Pertemuan 4 menganalisi proses 

pembuatan dengan mengisi LKPD 

 
Pertemuan 3 eksperimenmengolah 

tapai gumbili 

 

 

 
Pertemuan 4 menganalisi proses 

pembuatan dengan mengisi LKPD 
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Hasil Pengolahan Tapai Gumbili 

 
Kelompok 1  

 

 
Kelompok 2 

 

 
Kelompok 3 

 

 
Kelompok 4 
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Pertemuan 5 post test dan foto bersama    

 

 
 

 
Foto Bersama dengan Siswa-Siswi Kelas III  B
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Lampiran 32. Surat Keterangan Telah Melaksanakan Seminar Proposal 
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Lampiran 33. Surat Perubahan Judul 

 

 



 

 

195 

 

Lampiran 34. Surat Keterangan Riset 
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Lampiran 35. Surat Izin Riset 
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Lampiran 36. Surat Rekomendasi dari Kementerian Agama 
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Lampiran 37. Surat Keterangan Telah Selesai Riset dari Sekolah yang Diteliti 
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Lampiran 38. Catatan Seminar Proposal Skripsi 
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Lampiran 39. Lembar Konsultasi 
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