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Prakata

Buku Produksi Pengolahan Hasil Nabati ini diperuntukkan bagi siswa SMK Kelas XI dengan 
Kompetensi Keahlian Agribisnis Pengolahan Hasil Pertanian. Buku ini membahas produksi 
olahan hasil buah-buahan, sayuran, umbi-umbian dan serealia. Cakupan materi produksi 
olahan hasil pertanian mulai dari pengetahuan bahan, dasar proses pengolahan, pengendalian 
proses produksi dan mutu produk, pengemasan serta menghitung biaya produksi. Beberapa 
gambar dalam buku disajikan untuk menunjang pembelajaran dengan pendekatan saintifik. 
Untuk memahami dengan baik buku ini, kompetensi sebelumnya yang harus dikuasai siswa 
yaitu pelajaran tentang dasar penanganan bahan hasil pertanian, dasar proses pengolahan 
hasil pertanian dan dasar pengendalian mutu hasil pertanian. 
 Beberapa bagian mengangkat materi terkait Skema Sertifikasi KKNI Level II bagi siswa 
Agribisnis Pengolahan Hasil Pertanian. Penyelarasan ini sangat penting dilakukan agar materi 
dan unit kompetensi yang diajarkan selaras, sehingga memudahkan siswa dalam mengikuti 
asesmen dengan baik dan kompeten. 
 Buku Produksi Pengolahan Hasil Nabati memiliki tujuan akhir yaitu, internalisasi nilai-
nilai religius yang berupa perwujudan rasa syukur terhadap hasil ciptaan Tuhan Yang Maha 
Kuasa berupa produk hasil pertanian yang harus dimanfaatkan sebesar-besarnya untuk 
kemakmuran manusia. Sikap atau perilaku ilmiah yang mampu menghargai pendapat 
dan gagasan orang lain dengan terbuka dan visioner. Secara khusus mampu menguasai 
prinsip-prinsip dasar pengolahan hasil pertanian nabati, yang meliputi komoditas buah-
buahan, komoditas sayuran, komoditas umbi-umbian dan komoditas serealia serta mampu 
memproduksi olahan hasil pertanian, sehingga mampu membekali siswa dengan kualifikasi 
keahlian standar yang sesuai dengan tuntutan dunia kerja dan kompeten. 
 Penguasaan materi Produksi Pengolahan Hasil Nabati akan efektif jika terdapat 
hubungan yang kondusif antara guru dengan siswa. Guru berperan mendampingi siswa 
dalam memahami konsep dengan benar, mendampingi praktek dengan profesional serta 
mampu mengadakan evaluasi yang bermuara pada penilaian dan hasil akhir sebagai siswa 
yang kompeten.
 Penulis menerima dan menghormati apabila ada saran maupun kritik yang membangun 
dari berbagai pihak supaya buku ini semakin baik dan baik lagi. Semoga buku ini dapat 
membantu dan bermanfaat bagi yang mempelajari dan menelaahnya. Terima kasih untuk 
seluruh pihak yang mendukung dalam penyusunan buku ini. 

Malang, Januari 2020

Penulis


