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Lampiran 01. Lembar Pedoman Wawancara 

 

PEDOMAN WAWANCARA 

PENGEMBANGAN MODUL PADA ELEMEN PRODUK PASTRY DAN 

BAKERY BAGI SISWA KELAS XI TATA BOGA DI SMK NEGERI 1 

SERIRIT. 

 

Narasumber : Eti Noviyanti, S.Pd., M.Pd 

Jenis Kelamin : Perempuan 

Pekerjaan : Guru 

Tempat : SMK Negeri 1 Seririt 

Hari/Tanggal : Rabu, 07 Desember 2022 

 

No. Pertanyaan Jawaban 

1. Selama proses pembelajaran 

berlangsung media atau bahan 

ajar apa saja yang digunakan 

untuk menunjang pembelajaran 

pada elemen produk pastry dan 

bakery?. 

Selama proses pembelajaran 

berlangsung media yang digunakan 

adalah berupa power point dan bahan 

ajar yang digunakan untuk menunjang 

pembelajaran pada elemen produk 

pastry dan bakery berupa buku paket 

dan media audio visual berupa video 

pembelajaran dan youtube. 

2.  Kendala apa saja yang dirasakan 

oleh guru ataupun siswa 

mengenai media atau bahan ajar 

yang digunakan pada elemen 

produk pastry dan bakery?. 

Kendala yang dirasakan oleh guru dan 

siswa mengenai media atau bahan ajar 

yang digunakan pada elemen produk 

pastry dan bakery yaitu  keterbatasan 

kemampuan sarana berupa buku bagi 

guru dan siswa, perilaku siswa yang 

beragam, kurang persiapan dalam 
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mengajar khususnya dalam pembuatan 

rencana pembelajaran. 

3. Apa saja kebermanfatan dengan 

adanya modul pada elemen 

produk pastry dan bakery yang 

akan saya kembangkan?. 

Kebermanfatan dengan adanya modul 

yaitu siswa dapat memanfaatkan 

modul pada elemen produk pastry dan 

bakery tersebut sebagai sumber belajar 

atau bahan ajar. Dengan adanya modul 

sebagai bahan ajar yang dapat 

memudahkan guru untuk 

menyampaikan materi kepada siswa. 

4. Apakah buku paket yang 

digunakan pada elemen produk 

pastry dan bakery sekarang ini 

masih menggunakan kurikulum 

13 (K-13)?. 

Buku paket yang digunakan pada 

elemen produk pastry dan bakery 

sekarang ini masih menggunakan 

kurikulum 13 (K-13). 

5.  Bagaimana pendapat ibu 

mengenai penelitian yang akan 

dilakukan yaitu pengembangan 

modul pada elemen produk 

pastry dan bakery bagi siswa 

kelas XI tata boga di SMK Negeri 

1 Seririt?. 

Penelitian modul ini diharapkan dapat 

mempermudah guru dalam 

menjelaskan materi pembelajaran, 

dapat digunakan sebagai bahan ajar 

dan sumber belajar bagi siswa. 

Penelitian ini juga dapat menambah 

ilmu pengetahuan dan pengalaman 

sebagai bekal peneliti untuk menjadi 

seorang tenaga pendidik atau guru  

nantinya jika peneliti menjadi guru di 

sekolah. 
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Lampiran 02. Capaian Pembelajaran 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN KULINER 

A. Rasional 

Mata pelajaran Kuliner berisi sikap, pengetahuan, dan keterampilan yang 

harus dimiliki oleh peserta didik dalam penguasaan kompetensi di bidang kuliner. 

Ruang lingkup mata pelajaran ini mulai dari persiapan, pengolahan, sampai dengan 

menghidangkan makanan yang bersifat tradisional dan internasional. Keterampilan 

yang dimiliki peserta didik setelah mempelajari mata pelajaran ini, yaitu memiliki 

keterampilan menerapkan prosedur Kesehatan dan Keselamatan Kerja (K3), 

pengetahuan tentang alat memasak dan bahan makanan, menganalisis resep 

makanan dan minuman, mengaplikasikan proses persiapan, pembuatan hingga 

penyajian dan pengemasan makanan dan minuman, pelayanan makan dan minum 

sesuai dengan standar industri.  

Fungsi mata pelajaran ini antara lain: a) memberikan sarana pembelajaran 

yang kontekstual sesuai dengan perkembangan teknologi yang digunakan di dunia 

kerja kuliner; b) memberikan pengalaman belajar peserta didik sesuai dengan 

persyaratan yang dituntut oleh dunia kerja/konsumen; c) membangun dan 

menerapkan budaya kerja bagi peserta didik SMK; d) menyediakan sarana kegiatan 

usaha kuliner bagi peserta didik SMK; e) mengembangkan kreativitas dan inovasi 

bagi peserta didik SMK; dan f) menyiapkan peserta didik untuk mendapatkan 

pengakuan dalam bentuk sertifikat kompetensi dan produktivitas/kinerja dari dunia 

kerja.  

Perencanaan, pelaksanaan dan penilaian pembelajaran kuliner sesuai 

dengan karakteristik mata pelajaran, yang pelaksanaan pembelajaran 

menggunakan metode (ceramah dan tanya jawab, diskusi, observasi, demonstrasi) 

dan model-model pembelajaran Discovery Learning, Problem-based Learning, 

Project-based Learning, Teaching Factory dan Product-based Learning. Model 

pembelajaran tersebut diharapkan dapat menciptakan pembelajaran yang lebih 

interaktif, inspiratif, eksploratif dan inovatif. Peserta didik dimotivasi untuk 

mampu membangun rasa percaya diri, berkolaborasi, mandiri, bertanggung jawab, 

disiplin, memiliki daya juang tinggi, dan memiliki ketahanan mental kerja yang 

sesuai dengan kebutuhan dunia kerja.  
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Mata pelajaran Kuliner menyiapkan peserta didik untuk memiliki sikap, 

pengetahuan, dan keterampilan yang dibutuhkan oleh peserta didik yang akan 

bekerja di dunia industri kuliner sehingga menjadi seorang praktisi kuliner handal, 

berkualitas, professional, dan berdaya saing tinggi. Penanaman nilai-nilai karakter 

kerja dapat diterapkan pada setiap pelaksanaan pembelajaran praktik dan dapat 

membantu guru dalam memperbaiki kultur pembelajaran praktik ke arah yang 

mendekati budaya kerja di industri.  

Mata pelajaran kuliner membuka wawasan peserta didik untuk siap sebagai 

sumber daya yang ahli pada bidang kuliner, yang memiliki nalar kritis, kreatif dan 

adaptif dengan alam nyata sebagai wujud manusia abad ke-21 sesuai dengan profil 

pelajar Pancasila diantaranya pengetahuan meningkatkan daya bernalar kritis dan 

kreatif. Keterampilan untuk mengasah kreativitas dan kemandirian. Sikap 

bertujuan menanamkan ketakwaan kepada Tuhan Yang Maha Esa dan berakhlak 

mulia, meningkatkan kedisiplinan, mandiri, bergotong royong serta berbudaya 

kerja yang positif.  

 

B. Tujuan 

Mata pelajaran Kuliner bertujuan membekali peserta didik dengan 

kemampuan softskill dan hardskill melalui proses pembelajaran sehingga peserta 

didik mampu:  

1. Menerapkan prosedur Kesehatan dan Keselamatan Kerja (K3). 

2. Menerapkan pengetahuan tentang alat memasak dan bahan makanan. 

3. Menganalisis resep, makanan, dan minuman. 

4. Mengaplikasikan proses persiapan, pembuatan hingga penyajian dan 

pengemasan  makanan dan minuman. 

5. Melakukan pelayanan makan dan minum sesuai dengan standar industri. 

6. Mendemonstrasikan praktik masakan Kontinental, Oriental, Indonesia, 

Pastry dan Bakery dan Kue Indonesia sesuai standar industri.  

 

C. Karakteristik 

Mata pelajaran Kuliner menekankan pada aspek-aspek softskill yang 

berkaitan dengan kedisiplinan, ketangguhan, dan keuletan yang diperlukan peserta 

didik untuk menunjang pengembangan pengetahuan, keterampilan dan sikap. Mata 

pelajaran ini memuat kompetensi profesional untuk membekali tamatan sebagai 
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juru masak yang mandiri dan siap untuk bekerja di dunia usaha dan dunia industri, 

melanjutkan sesuai keahliannya, dan/atau sebagai wirausaha sesuai bidangnya.  

Pada pelaksanaan pembelajaran peserta didik dapat menerapkan posedur 

Kesehatan dan Keselamatan Kerja (K3), menerapkan pengetahuan tentang alat 

memasak dan bahan makanan, menganalisis resep, mengaplikasikan proses 

persiapan, pembuatan hingga penyajian serta pengemasan makanan dan minuman, 

mendemonstrasikan praktik memasak masakan Kontinental, Oriental, Indonesia, 

Pastry Bakery dan Kue Indonesia, melakukan pelayanan makan dan minum. 

Elemen dan deskripsi Mata Pelajaran Kuliner dijelaskan pada tabel berikut.  

Elemen Deskripsi 

Kesehatan dan 

Keselamatan Kerja 

(K3) 

Meliputi menerapkan Kesehatan dan Keselamatan 

Kerja (K3) meliputi Kesehatan dan Keselamatan 

kerja, Alat Pelindung Diri (APD), risiko penanganan 

kebakaran, penyakit akibat kerja, kebersihan dapur 

dan kebersihan pribadi secara mandiri. 

Persiapan Alat dan 

Bahan 

Meliputi cara menggunakan berbagai alat, cara 

membersihkan dan penyimpanan alat. Pemilihan 

bahan hewani dan nabati, penghitungan bahan, 

penimbangan dan penyimpanan bahan berdasarkan 

klasifikasi bahan makanan basah, bahan makanan 

kering, dan beku. 

Pengolahan Makanan 

dan Minuman 

Meliputi yang dibutuhkan dalam proses pengolahan 

makanan dengan berbagai teknik dasar memasak, 

pembuatan bumbu dasar, pembuatan stock dan soup, 

pembuatan dan penyimpanan grafy sauce, dan 

sandwich. Hidangan berbahan utama nabati dan 

hewani, hidangan nasi mie, dan pasta. Hidangan kue 

tradisional Indonesia, hidangan penutup (dessert), 

produk pastry dan bakery, serta minuman panas dan 

dingin.  
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Penyajian Makanan 

dan Minuman 

Meliputi yang dibutuhkan dalam penyajian makanan 

dan minuman, pemilihan alat hidang, penataan 

hidangan, porsi hidangan, serta membuat hiasan 

makanan dan minuman. 

 

Pelayanan Makan dan 

Minuman 

Meliputi pengetahuan, keterampilan dan sikap kerja 

yang dibutuhkan dalam pelayanan makanan dan 

minuman, langkah-langkah pelayanan makanan dan 

minuman kepada tamu sesuai standar pelayanan, 

komunikasi secara baik, sopan, dan jujur, serta 

pengantaran pesanan pelanggan sesuai standar 

industri. 

 

D. Capaian  

Pembelajaran Pada akhir fase F peserta didik dapat menerapkan prosedur 

Kesehatan dan Keselamatan Kerja (K3), menganalisis resep masakan, 

mengoperasikan jenis alat memasak, mengidentifikasi jenis bahan makanan, 

menerapkan cara penggunaan alat memasak, mengaplikasikan cara penanganan 

bahan makanan, menerapkan cara penyimpanan alat dan bahan, mempraktikkan 

hidangan bahan dasar hewani, membuat kue tradisional Indonesia, membuat produk 

pastry dan bakery, serta menerapkan cara penyajian dan pengemasan. Softskill di 

akhir fase F, peserta didik diharapkan dapat berkomunikasi dengan baik, bekerja 

sama dan berkolaborasi dalam tim, beretika, bermoral, dan santun. Capaian 

Pembelajaran Kuliner pada akhir Fase F dapat diuraikan sebagai berikut.  

Elemen Capaian 

Pembelajaran Kesehatan dan 

Keselamatan Kerja (K3) 

Pembelajaran Kesehatan dan 

Keselamatan Kerja (K3) Pada akhir fase 

F peserta didik mampu mematuhi 

prosedur Kesehatan dan Keselamatan 

Kerja (K3). Peserta didik mampu 

melaksanakan prosedur penggunaan 

alat pemadam kebakaran (APAR) dan 
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Alat Pelindung Diri {APD). Peserta 

didik mampu menerapkan tata cara 

menggunakan alat P3K serta 

menerapkan prosedur kebersihan 

makanan, kebersihan dapur, dan 

kebersihan pribadi.  

 Persiapan Alat dan Bahan Pada akhir fase F peserta didik mampu 

menganalisis isi resep standar, bernalar 

kritis dalam mengidentifikasi, 

menyiapkan, membersihkan alat dan 

bahan sesuai prosedur. Peserta didik 

mampu menghitung, menyimpan bahan 

yang sudah disiapkan pada wadah yang 

sesuai serta melakukan inventaris alat 

dan bahan 

 Pengolahan Makanan dan Minuman  Pada akhir fase F peserta didik mampu 

memahami isi resep standar dalam 

melaksanakan proses membuat 

hidangan Kontinental, Oriental dan 

Indonesia yang otentik berbahan dasar 

nabati dan hewani. Peserta didik mampu 

membuat makanan penutup (dessert), 

mengolah kue tradisional Indonesia, 

membuat produk pastry, dan bakery 

yang sesuai dengan kebutuhan dan 

standar industri. 

 Penyajian Makanan dan Minuman Pada akhir fase F peserta didik mampu 

memilih alat hidang yang tepat, menata, 

memorsi, menyajikan, mengemas 

hidangan, dan membuat hiasan 
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berdasarkan kreativitas peserta didik 

yang mengacu kepada perkembangan 

industri. 

 Pelayanan Makan dan Minuman  Pada akhir fase F ini diharapkan peserta 

didik mampu menerapkan dan 

melakukan pelayanan sesuai dengan 

prosedur, bersikap sopan, ramah, jujur. 

Peserta didik mampu melakukan 

komunikasi dengan baik, melakukan 

pengantaran pesanan pelanggan sesuai 

standar pelayanan prima 

 

Mengetahui,  

Guru Mata Pelajaran 

 

 

 

 

Eti Noviyanti, S.Pd., M.Pd. 

NIP. 197811242008012014 
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Lampiran 03.  Alur Tujuan Pembelajaran (ATP) 

 

Alur Tujuan Pembelajaran (ATP) 

 

Mata Pelajaran : Pengolahan Makanan dan Minuman 

Elemen Semester 2 : Produk Pastry dan Bakery 

 

Capaian Pembelajaran Alur Tujuan Pembelajaran Kompetensi (Materi) 

Pada akhir fase F, peserta 

didik mampu memahami isi 

resep standar dalam 

melaksanakan proses 

membuat produk pastry dan 

bakery yang sesuai dengan 

kebutuhan. 

• Peserta didik di harapkan 

dapat menjelaskan 

pengertian pie, klasifikasi 

pie, komposisi adonan pie, 

bahan – bahan pembuatan 

pie, metode pengadukan 

short pastry, kegagalan 

pada adonan pie, 

pembuatan pie, 

penyimpanan adonan pie. 

1. Kue dari Adonan 

Pie.  

• Pengertian pie 

• Klasifikasi pie 

• Komposisi adonan 

pie 

• Bahan – bahan 

pembuatan pie 

• Metode 

pengadukan short 

pastry 

• Kegagalan pada 

adonan pie 

• Penyimpanan 

adonan pie 

 • Peserta didik di harapkan 

dapat menjelaskan 

pengertian sugar dough, 

jenis – jenis sugar dough, 

bahan – bahan pembuatan 

adonan sugar dough, 

peralatan pembuatan 

adonan sugar dough, 

pembuatan kue dari 

adonan sugar dough, 

metodepengolahan dan 

2. Kue dari adonan 

sugar dough 

• Pengertian sugar 

dough 

• Jenis – jenis sugar 

dough 

• Bahan – bahan 

pembuatan adonan 

sugar dough 
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kriteria hasil adonan sugar 

dough. 

 

• Peralatan 

pembuatan adonan 

sugar dough 

• Penyimpanan 

adonan sugar 

dough 

 • Peserta didik di harapkan 

dapat menjelaskan 

pengertian cookies, 

klasifikasi cookies, bahan 

pembuatan cookies, 

peralatan dalam membuat 

cookies, dan cara 

membuat cookies. 

3. Kue dari adonan 

cookies 

• Pengertian cookies 

• Klasifikasi cookies 

• Bahan pembuatan 

cookies 

• Peralatan 

pembuatan adonan 

cookies 

• Metode pembuatan 

cookies 

 

 
 

Mengetahui,  

Guru Mata Pelajaran 

 

Eti Noviyanti, S.Pd., M.Pd. 

NIP. 197811242008012014 
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Lampiran 04. Surat Permohonan Pengambilan Data di Sekolah 

 

 
 



 

13 
 

Lampiran 05. Surat Balasan Permohonan Pengambilan Data di Sekolah 
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Lampiran 06. Penilaian Ahli Materi 
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Lampiran 07. Penilaian Ahli Instrumen 
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Lampiran 08. Penilaian Ahli Desain Pembelajaran 
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Lampiran 09.  Angket Penilaian Responden 

ANGKET PENILAIAN RESPON SISWA 

Pengembangan Modul Pada Elemen Produk Pastry dan Bakery Bagi Siswa 

Kelas XI Tata Boga di SMK Negeri 1 Seririt 

PETUNJUK PENGISIAN:  

1. Sebelum mengisi angket ini, pastikan anda telah membaca Modul Pada Elemen 

Produk Pastry dan bakery Bagi Siswa Kelas XI Tata Boga di SMK Negeri 1 

Seririt 

2. Melalui instrument ini dimohonkan untuk memberikan penilaian tentang 

Pengembangan Modul Pada Elemen Produk Pastry dan bakery Bagi Siswa 

Kelas XI Tata Boga di SMK Negeri 1 Seririt, dimohonkan memberikan tanda 

check list (√) pada kolom yang sesuai untuk menilai kualitas tentang 

Pengembangan Modul Pada Elemen Produk Pastry dan bakery Bagi Siswa 

Kelas XI Tata Boga di SMK Negeri 1 Seririt dengan keterangan:  

SS   : Sangat Setuju  

S  : Setuju  

CS   : Cukup Setuju  

TS   : Tidak Setuju  

STS  : Sangat Tidak Setuju.  

 

3. Sebelum melakukan penilaian, isilah identitas anda secara lengkap terlebih 

dahulu. 
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Kisi – kisi Instrumen Penelitian untuk Siswa 

Aspek Penilaian Indikator Nomor 

Butir 

Berdasarkan Manfaat 

dan Keuntungan  

Ketertarikan pada modul 1,2,3 

Menyajikan materi di dalam modul 

untuk memotivasi siswa dalam belajar  

4,5,6 

Semangat dalam mengikuti 

pembelajaran 

7 

Meningkatkan motivasi belajar 8 

Menarik siswa untuk berpikir kreatif 9 

Mempermudah pembelajaran 10,11,12 

  

Instrumen Uji Respon Siswa Terhadap Modul 

No.  Aspek Penilaian Jawaban 

SS S CS TS STS 

1. Dengan modul  ini, pembelajaran 

jadi lebih menarik 

     

2. Modul ini mampu memberikan 

fokus perhatian yang lebih pada 

saat mengikuti pembelajaran 

     

3. Dengan modul ini, waktu belajar 

menjadi lebih efektif 

     

4. Dengan modul ini pembelajaran 

terasa lebih menyenangkan 

     

5. Modul ini menambah sumber 

belajar siswa 

     

6. Modul ini menambah variasi cara 

belajar siswa 
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7. Dengan modul ini siswa lebih 

semangat mengikuti pembelajaran  

     

8. Dengan adanya modul ini siswa 

lebih antusias mengikuti 

pembelajaran  

     

9. Dengan adanya modul ini siswa 

terpicu untuk lebih kreatif dalam 

mengolah produk pastry dan 

bakery 

     

10. Dengan modul ini, materi pada 

elemen produk pastry dan bakery 

khususnya materi adonan pie, 

adonan sugar dough, dan adonan 

cookies lebih mudah untuk diingat 

     

11. Dengan modul ini, materi pada 

elemen produk pastry dan bakery 

khususnya materi adonan pie, 

adonan sugar dough, dan adonan 

cookies lebih mudah untuk 

dimengerti 

     

12. Dengan modul ini, materi pada 

elemen produk pastry dan bakery 

khususnya materi adonan pie, 

adonan sugar dough, dan adonan 

cookies lebih mudah untuk 

dipahami 
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Lampiran 10. Rekapan Penilaian Responden 

 

No  Nama Kelas Pernyataan Jumlah Perse

ntase 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 Kadek 

Keriawan 

XI 5 4 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 57 95% 

2 I Gusti Agung 

Yoga 

XI 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 59 98,3% 

3 Komang Tri 

Indah Yani 

  XI 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

4 I Gusti Ayu 

Komang Listia 

Dewi 

 

XI

  

5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 58 96,6% 

5 Kadek Dewi 

Juli Sudiantini 

XI 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

6 Gede Candra 

Mahardika 

XI 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

7 Putu Nadia 

Putri Utami 

XI 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 57 95% 

8 Kadek Ari 

Parningsih 

XI 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5 5 5 58 96,6% 

9 Kadek Era 

Aprilawati 

XI 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

10 Wayan 

Sudarsana 

XI 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

11 Kadek Widiasa XI 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 4 58 96,6% 

12 Kadek Surya 

Fredy Saputra 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

13 Gede Bayu 

Saputra 

 

XI 

5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 59 98,3% 



 

 

14 I Gusti Bagus 

Agung Wahyu 

Sedana 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

15 Made Agus 

Budiarta 

 

XI 

5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 59 98,3% 

16 Kadek 

Purnama Dani 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

17 Gede Edi 

Sutawan 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

18 Kadek Galih 

Raditya Putra 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 58 96,6% 

19 Kadek 

Wintang 

Sugiani 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

20 I Kadek Dwi 

Astrawan 

 

XI 

4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 59 98,3% 

21 I Putu Agus 

Setiawan 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

22 Komang 

Lutsiana Putri 

 

XI 

5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 58 96,6% 

23 Ida Bagus Iven  

XI 

5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4 57 95% 

24 I Gusti Agung 

Ayu Ade Erika 

Suciyanthi 

 

XI 

5 5 5 4 5 5 5 5 4 5 5 5 58 96,6% 

25 Kadek Dewi 

Juli Sudiantini 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

26 Kadek Aditia 

Utama 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

27 Komang 

Hendra Adi 

Putra 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 



 

 

28 Kadek Ridiasa  

XI 

5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 58 96,6% 

29 Putu Fendy 

Arya Darma 

Yoga 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

30 Kadek Deviani  

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

31 Kadek 

Darmayasa 

 

XI 

5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 57 95% 

32 Kadek Sarjana  

XI 

5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 59 98,3% 

33 Komang 

Sintya 

Mudariani Sari 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

34 Putu Krisna 

Martin 

 

XI 

5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 50 83,3% 

35 I Luh Ari 

Suarmini 

 

XI 

5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 58 96,6% 

36 Komang Ogik 

Yudayana 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100% 

37 Kadek Era 

Aprilawati 

 

XI 

5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 58 96,6% 

38 Kadek Surya 

Fredy Saputra 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4 57 95 % 

39 Kadek Deviani  

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100 % 

40 Kadek Yuda 

Wirawan 

 

XI 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60 100 % 

Total  2.352 98 % 

 

 



 

 

Berdasarkan data responden yang telah diajukan maka dapat dihitung 

persentase keseluruhan subjek dengan cara berikut :  

Persentase  = x100 %x  x 100 % 

 

        =  2.352   x 100 % 

60 x 40      

 

       =  2.352   x 100 % 

2.400 

       = 98 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ∑x  

∑xi

∑𝑥𝑖 



 

 

Lampiran 11. Dokumentasi 

 

1. Dokumentasi Uji Ahli Desain Pembelajaran 

 

    
 

2. Dokumentasi Uji Ahli Desain Pembelajaran 

 

  
 

3. Dokumentasi Uji Ahli Materi 
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