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Lampiran 1. Surat Keterangan dan Ijin Melakukan Penelitian 
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Lampiran 2 Hasil Wawancara Observasi Guru 

 

 

 



112 

 

 

 

 



113 

 

 

 

 

  



114 

 

 

 

Lampiran 3 Angket Analisis Kebutuhan Siswa 
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Lampiran 4 Hasil Responden Peserta Didik di Kelas XI SMK N 1 SERIRIT  

1. Saya senang belajar Penyajian Makanan dan Minuman 5 4 4 4 4 4 5 4 4 5 4 4 4 4 5 3 4 4 4 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 5 4 5 5

2. Saya Fasih dalam belajar Penyajian Makanan dan Minuman 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 3 4 4 5 2 4 4 3 4 5 3 4 4 5 3 4 4 5 3 4 4 4

3. Saya Senang belajar Penyajian Makanan dan Minuman menggunakan Smartphone/Laptop/Komputer 5 3 3 4 5 3 5 5 5 3 5 3 4 4 4 4 4 4 3 4 5 5 5 4 5 5 3 4 4 5 4 3 4

4. Saya memahami dengan baik pembelajaran Penyajian Makanan dan Minuman yang disampaikan oleh guru 5 4 4 3 5 4 3 3 3 5 3 4 4 5 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 5 3 4 5 4

5. Saya terkadang bosan dengan media pembelajaran yang digunakan oleh guru 4 3 3 4 2 3 5 4 4 5 5 2 3 4 5 4 3 4 2 2 5 4 2 3 5 4 3 4 2 3 3 3 3

6. Saya ingin sesekali guru menggunakan media pembelajaran yang bervariasi 5 4 4 5 4 4 5 5 5 5 4 3 5 4 4 5 4 4 3 4 5 5 4 4 5 5 4 4 4 4 4 3 4

7. Saya belajar dengan mencari materi tambahan yang sudah pernah diajar oleh guru di internet 5 4 4 4 3 4 4 3 4 5 4 4 4 4 5 5 4 3 4 4 5 4 4 4 5 2 4 4 4 4 4 4 4

8. Saya sangat senang saat belajar ketika ada variasi gambar dan video yang dapat menjelaskan materi pembelajaran 4 4 4 5 4 4 5 5 5 5 5 2 4 5 4 4 4 4 4 4 5 5 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5

9. Saya senang dan tertarik jika pembelajaran berisikan game quiz agar dapat bermain dan belajar 5 3 3 5 5 3 4 5 5 5 5 4 5 4 5 4 5 4 3 4 5 5 5 4 5 5 4 2 4 4 4 3 3

10. Saya membutuhkan sebuah media yang berisikan media interaktif untuk dapat berinteraksi langsung saat pembelajaran 4 4 4 4 3 4 5 4 5 5 3 3 4 5 5 4 4 4 3 4 5 4 4 4 5 5 4 3 4 4 4 4 4

11. Saya senang dan tertarik jika pembelajaran Penyajian Makanan dan Minuman menggunakan media interaktif 5 4 4 4 3 4 5 4 5 5 4 3 4 4 5 4 4 4 3 4 5 4 4 4 5 5 4 4 4 5 4 3 3

12. Menurut saya penggunaan media interaktif pada pembelajaran Penyajian Makanan dan Minuman dapat meningkatkan motivasi belajar 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 4 4 4 5 5 4 4 4 4 4 5 4 4 4 5 5 4 4 4 4 4 5 4

13. Mata Pelajaran Penyajian Makanan dan Minuman sulit dipahami jika dijelaskan dengan teori saja 4 4 4 3 4 4 5 5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 4 4 5 4 5 4 3 4 4 3 3

14. Mata Pelajaran Penyajian Makanan dan Minuman merupakan mata pelajaran yang mudah dipahami 5 3 3 4 4 3 5 3 4 5 3 3 4 4 5 3 3 3 3 4 5 3 4 3 5 4 4 4 4 4 3 4 4

15. Saat memberikan materi Penyajian Makanan dan Minuman guru menggunakan teks PDF 5 3 3 3 4 3 4 5 3 5 4 3 3 5 4 4 3 3 3 4 5 4 3 3 5 2 4 4 4 4 3 4 4

16. Saat pemberian materi guru menggunakan media pembelajaran e-learning yang telah disediakan sekolah 4 3 3 4 3 3 4 4 4 5 4 5 4 5 5 4 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 4 4 4 4 4 3 4

17. Sekolah menyediakan media pembelajaran e-learning yang memadai dalam proses pembelajaran 5 3 3 4 3 3 4 4 4 5 4 4 4 4 5 3 4 4 4 4 5 4 4 4 5 2 4 4 4 4 4 4 3

18. Saya memiliki Smartphone/Laptop/Komputer untuk membantu proses pembelajaran 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 4 4 3 2 4 5 2 5 5 5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 3

19. Menurut saya pembelajaran Penyajian Makanan dan Minuman menggunakan media interaktif akan sangat menarik 5 4 4 4 2 4 5 5 5 5 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 5 4 4 4 5 5 4 4 4 4 4 4 3

Responden
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Keterangan : 

Mencari Total SS = 5 X total responden memilih 

Mencari Total S = 4 X total responden memilih 

Mencari Total KS = 3 X total responden memilih 

Mencari Total TS = 2 X total responden memilih 

Mencari Total STS = 1 X total responden memilih 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mencari Total Skor  

 = Total SS + Total S + Total 

KS + TS + Total STS 

Mencari Skor Maksimum = Jumlah responden X Skor tertinggi Lingkert = 175 

Mencari Nilai Indeks  = Total Skor/Skor Maksimum x 10 

  

Interval Penilaian 

Indeks 0% - 19,99%  : Sangat Tidak Setuju 

Indeks 20% - 39,99% : Tidak Setuju 

Indeks 40% - 59,99% : Kurang Setuju 

Indeks 60% - 79,99% : Setuju 

Indeks 80% - 100% : Sangat Setuju 
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Lampiran 5 ATP Alur Tujuan Pembelajaran 

 

ALUR TUJUAN PEMBELAJARAN 

 

NAM SEKOLAH  : SMK N 1 SERIRIT 

BIDANG KEAHLIAN : PARIWISATA 

FASE    : F 

NAMA PENYUSUN  : RINI HARTATIK, S.Pd 

MATA PELAJARAN  : KONSENTRASI KEAHLIAN KULINER 

KELAS   : XI 

ELEMEN 

CAPAIAN 

PEMBELAJA

RAN 

TUJUAN 

PEMBELAJAR

AN 

ALUR TUJUAN 

PEMBELAJARA

N 

ALOKA

SI 

WAKT

U 

Kesehatan 

Kerja dan 

Keselama

tan Kerja 

(K3) 

Pada akhir fase 

F peserta didik 

mampu 

mematuhi 

prosedur 

Kesehatan 

Kerja dan 

Keselamatan 

Kerja (K3). 

Peserta didik 

mampu 

melaksanakan 

prosedur 

penggunaan 

alat pemadam 

kebakaran 

(APAR) dan 

Alat Pelindung 

Diri (APD). 

Peserta Didik 

mampu 

menerapkan 

1.1 Mendeskrips

ikan 

prosedur 

Kesehatan 

dan 

Keselamatan 

Kerja (K3). 

1.2 Mendeskrips

ikan 

prosedur 

penggunaan 

alat 

pemadam 

kebakaran 

(APAR) dan 

Alat 

Pelindung 

Diri (APD). 

1.3  
Melaksanak

an Prosedur 

penggunaan 

alat 

pemadam 

kebakaran 

1.1 Mendeskripsik

an prosedur 

Kesehatan dan 

Keselamatan 

Kerja (K3). 

1.2 Mendeskripsik

an prosedur 

penggunaan 

alat pemadam 

kebakaran 

(APAR) dan 

Alat Pelindung 

Diri (APD). 

1.3 Melaksana
kan 
prosedur 

penggunaa
n alat 
pemadam   
kebakaran   
(APAR)    
danAlat 
Peli ndung 

Diri 
(APD). 

54 JP 
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tara cara 

menggunakan 

alat P3K serta 

menerapkan 

prosedur 

kebersihan 

makanan, 

kebersihan 

dapur, dan 

kebersihan 

pribadi.  

(APAR) dan 

alat 

pelindung 

diri (APD). 

1.4 Menerapkan 

tata cara 

menggunaka

n alat P3K 

1.5 Menerapkan 

prosedur 

keberisihan 

makanan, 

keberisiham 

dapur dan 

kebersihan 

pribadi. 

1.4 Menerapka
n tata cara 
mengguna
kan alat 
P3K 

1.5 Menerapkan 

prosedur 

kebersihan 

makanan,keber

sihan dapur, 

dan kebersihan 

pribadi. 
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ELEM

EN 

CAPAIAN 

PEMBELAJ

ARAN 

TUJUAN 

 PEMBELAJARAN 

ALUR TUJUAN 

PEMBELAJARA

N 

ALOK

ASI 

WAKT

U 

Persiap

an Alat  

dan 

Bahan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pada akhir 

fase F 

peserta 

didik 

mampu 

menganali

sis 

isi resep 

standar, 

bernalar 

kritis dalam 

mengidentifi

kasi, 

menyiapkan, 

membersihka

n alat dan 

bahan sesuai 

prosedur. 

Peserta didik 

mampu 

menghitung, 

menyimpan 

bahan yang 

sudah 

disiapkan 

pada wadah 

yang sesuai 

serta 

melakukan 

inventaris 

alat dan 

bahan. 

2.1. Menganali
sis isi 
resep 
standar, 
bernala 
kritis 

2.2. Mengide

ntifikasi, 

menyiap

kan, 

members

ihkan 

alat dan 

bahan 

sesuai 

prosedur

. 

2.3. Menghit
ung, 
menyim
pan 
bahan 
yang 
sudah 
disiapka
n pada 
wadah 
yang 
sesuai 
serta 
melakuk
an 
inventar
is alat 
dan 
bahan 
berdasa
rkan 
klasifika
si bahan 
makana
n basah, 

2.1 Menganalisi

s isi resep 

standar, 

bernala kritis 

2.2 Mengident

ifikasi, 

menyiapk

an, 

membersi

hkan alat 

dan bahan 

sesuai 

prosedur. 

2.3 Menghitung

, 

menyimpan 

bahan yang 

sudah 

disiapkan 

pada wadah 

yang sesuai 

serta 

melakukan 

inventaris 

alat dan 

bahan 

berdasarkan 

klasifikasi 

bahan 

makanan 

basah, 

bahan 

makanan 

kering, dan 

beku. 

 

54 JP 
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bahan 
makana
n 
kering, 
dan 
beku. 

 

ELEME

N 

CAPAIAN 

PEMBELAJA

RAN 

TUJUAN  

PEMBELAJARAN 

CAPAIAN  

PEMBELAJARA

N 

ALOK

ASI 

WAKT

U 

Pengola

han 

Makana

n dan 

Minuma

n 

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. 

3.1 Memaha

mi isi 
resep 
standar 
dalam 
melaksan
akan 
proses 

membuat 
hidangan 
Kontinen
tal 
dengan 
berbagai 
teknik 
dasar 

memasak 
pembuat
an stock, 
soup, 
pembuat
an dan 
penyimp

anan, 
gravy 
sauce, 
Sandwic
h, Pasta 
dan 
pengolah
an 

berbahan 
dasar 
nabati 
dan 
hewani 

3.1 Memah

ami isi 
resep 
Standar 
dalam 
melaksa
nakan 
proses 

membua
t 
hidanga
n 
Kontine
ntal 
dengan 
berbagai 

teknik 
dasar 
memasa
k 
pembuat
an stock, 
soup, 

pembuat
an dan 
penyim
panan, 
gravy 
sauce, 
Sandwic
h dan 

pengola
han 
berbaha
n dasar 
nabati 
dan 

288 JP 
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3.2 Mengola
h kue 
tradision
al 

Indonesi
a yang 
sesuai 
dengan 
kebutuha
n dan 
standar 
industri. 

3.3 Membua
t produk 
pastry, 
dan 

bakery 
yang 
sesuai 
dengan 
kebutuha
n dan 
standar 

industri. 

3.4 Memaha
mi isi 
resep 

standar 
dalam 
melaksan
akan 
proses 
membuat 
hidangan 
Oriental 

dengan 
berbagai 
teknik 
pengolah
an dasar 
memasak 
yang 

otentik 
berbahan 
dasar 
nabati 
dan 

hewani 

3.2 Mengol
ah kue 
tradisio
nal 
Indonesi

a yang 
sesuai 
dengan 
kebutuh
an dan 
standar 
industri. 

3.3 Membu

at 
produk 

pastry, 
dan 

bakery 
yang 
sesuai 

dengan 
kebutuh
an dan 
standar 
industri. 

3.4 Memah
ami isi 
resep 

standar 
dalam 
melaksa
nakan 
proses 
membua
t 

hidanga
n 
Oriental 
yang 
otentik 
berbaha
n dasar 
nabati 

dan 
hewani 

3.5 Memah
ami isi 
resep 
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hewani 

3.5 Memaha
mi isi 
resep 

standar 
dalam 
melaksa
nakan 
proses 
membuat 
hidangan 
Indonesi

a dengan 
menggun
akan 
berbagai 
teknik 
dasar 
pengolah

an 
makanan 
yang 
otentik 
berbahan 
dasar 
nabati 
dan 

hewani 
dan 
mengola
h 
hidangan 
nasi dan 
mie. 

3.6 Mengola
h kue 

tradision
al 
Indonesi
a yang 
sesuai 
dengan 
kebutuha
n dan 

standar 
industri. 

3.7 Membua

standar 
dalam 
melaksa
nakan 
proses 
membua

t 
hidanga
n 
Indonesi
a
 deng
an 
menggu

nakan 
berbagai 
teknik 
dasar 
pengola
han 
makana

n yang 
otentik 
berbaha
n dasar 
nabati 
dan 
hewani 
dan 

mengola
h 
hidanga
n nasi 
dan mie. 

3.6 Mengol
ah kue 

tradisio
nal 
Indoensi
a yang 
sesuai 
dengan 
kebutuh
an dan 

standar 
Industri. 

3.7 Membu
at 
produk 
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t produk 

pastry, 

dan 

bakery 

yang 

sesuai 

dengan 

kebutuha

n dan 

standar 

industri. 

3.8 Membua

t 

makanan 

penutup 

(dessert), 

yang 

sesuai 

dengan 

kebutuha

n dan 

standar 

industri. 

3.9 Membua
t 
minuman 

panas 
dan 
dingin 

 

pastry, 
dan 
bakery 
yang 
sesuai 
dengan 

kebutuh
an dan 
standar 
industri 

3.8 Membu
at 
makana
n 

penutup 
(dessert
), yang 
sesuai 
dengan 
kebutuh
an dan 

standar 
industri. 

3.9 Membu
at 
hidanga
n panas 
dan 
dingin. 

Penyajia

n 

Makana

n dan 

Minuma

n 

Pada akhir 

fase F peserta 

didik mampu 

memilih alat 

hidang yang 

tepat, menata, 

memorsi, 

menyajikan, 

mengemas 

hidangan, dan 

membuat 

hiasan 

berdasarkan 

kreativitas 

peserta didik 

yang mengacu 

kepada 

4.1 Memilih alat 
hidang yang 
tepat 

4.2 Menata

 Hidangan

 berdasarkan

 kreatifitas 

yang 

mengacu pada 

perkembanga

n industri 
4.3 Memo

rsi 
Hidan
gan 
yang 

menga
cu 

4.1 Memilih 
alat 
hidang 
yang tepat 

4.2 Menata 
Hidangan 
berdasark
an 
kreatifitas 
yang 
mengacu 
pada 
perkemba
ngan 
industri 

4.3 Memor

si 

Hidang

54 JP 
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perkembanga

n industri. 

pada            
perke
mbang
an 
industr
y 

4.4    
Menyajik

an 

Hidangan 

sesuai 

dengan 

standar 
industry 

4.5    
Mengem
as 
hidangan 
sesuai 
dengan 
standart 
industry 

4.6     Membuat 

hiasan 

berdasark

an 

kreatifitas   

sesuai 

dengan 

perkemba

ngan 

industry 

 

an yang 

mengac

u pada      

perkem

bangan 

industry 
4.4 Menyajik

an 
Hidangan 
sesuai 
dengan 
standar 
industry 

4.5 Mengema
s hidangan 
sesuai 
dengan 
standar 
industry. 

4.6 Membuat 
hiasan 
berdasark
an 
kreatifitas 
sesuai 
dengan 
perkemba
ngan  
industry 

 

Pelayan

an 

Makan 

dan 

Minuma

n 

Pada akhir 

fase F ini 

diharapkan 

peserta 

didik 

mampu 

menerapka

n dan 

melakukan 

pelayanan 

sesuai 

dengan 
prosedur, 

bersikap 

5.1 Menerapk

an dan 

melakuka

n 

pelayanan 

Makanan 

dan 

minuman 

sesuai 

dengan 

prosedur, 

bersikap 
sopan, 

ramah, 

jujur. 

5.1 Menera

pkan 

dan 

melakuk

an 

pelayan

an 

Makana

n dan 

minuma

n sesuai 

dengan 
prosedu

r, 

bersikap 

54 JP 



135 

 

 

 

sopan, ramah, 

jujur. 

Peserta 

didik 

mampu 

melakuk

an 

komunik

asi 

dengan 

baik, 

melakuk

an 

pengantara

n pesanan 

pelanggan 

sesuai 

standar 

pelayanan 

prima. 

5.2 Melakukan 

komunikasi 

dengan baik 

5.3 Melakukan 

pengantaran 

pesanan 

pelanggan 

sesuai standar 

pelayanan 

prima. 

sopan, 

ramah, 

jujur. 

5.2 Melakukan 

komunikasi 

dengan baik 

5.3 Melakuka
n 
pengantar
an 
pesanan 
pelanggan 

sesuai 
standar 
pelayanan 
prima. 

 

 

           

 Seririt, 13 Juli 2022  

 

Waka Bidang Akademik        

 Guru Mata Pelajaran 

 

Komang Widiartha Wijaya, S.Pd.       

       Rini Hartatik, S.Pd. 

NIP. 19801223 200501 1 009        

       NIP. 19710615 200604 2 030 

 

       

Menyetujui, 

Kepala SMK Negeri 1 Seririt 

 

 

 

I Ketut Sutayasa, S.Pd 

Pembina Tk 1 

NIP. 19690405 199702 1 001 
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Lampiran 6 Modul Ajar 

Pertemuan 1: 

MODUL AJAR PENYAJIAN MAKANAN DAN MINUMAN 

 

 

Satuan Pendidikan :  SMK Negeri 1 Seririt 

Mata Pelajaran :  Penyajian Makanan dan Minuman 

Kelas/Semester : XI 

Materi Pokok :  Food Plating  

Alokasi waktu : 90 Menit 

 

A. Capaian Pembelajaran (CP) 

1. Pada akhir fase E, peserta didik mampu memilih alat hidang yang 

tepat, menata hidangan, memorsi, menyajikan, mengemas hidangan, 

dan membuat hiasan berdasarkan kreativitas peserta didik yang 

mengacu kepada perkembangan industri. 

B. Tujuan Pembelajaran 

1. Peserta didik mampu Menyajikan Hidangan sesuai dengan standar 

industry 

 

C. Profil Pelajar Pancasila 

1. Beriman dan Bertaqwa kepada Tuhan Yang Maha Esa dan Berakhlak 

Mulia Peserta didik diharapkan selalu membiasakan diri berdoa sebelum 

dan sesudah melakukan kegiatan pembelajaran. 

2. Mandiri 

Peserta didik diharapkan bisa mandiri ketika menerapkan prosedur 

dalam Pelayanan Makanan dan Minuman. 

3. Gotong Royong  

Peserta didik diharapkan bisa bekerja sama dalam mengerjakan tugas 

kelompok pada saat melaksanakan praktek. 

4. Berkebinekaan Global 
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Peserta didik diharapkan memiliki kecakapan berkomunikasi, 

berinteraksi dan saling menghargai sesama teman dalam proses 

pembelajaran maupun di luar pembelajaran. 

5. Bernalar Kritis 

Peserta didik diharapkan mengalami peningkatan dalam memperoleh 

dan menganalisis informasi atau gagasan yang ada sehingga 

mendapatkan pengetahuan yang lebih berkualitas dalam mengevaluasi 

Pelayanan Makanan dan Minuman 

6. Kreatif 

Peserta didik diharapkan memiliki kreatifitas dalam menerapkan 

Pelayanan Makanan dan Minuman 

 

D. Alat, Media, dan Sumber Belajar 

1. Alat  : Laptop/komputer 

2. Media  : Whatsapp, Google drive, media interaktif 

3. Sumber Belajar : Modul ajar dan Internet 

 

E. Model Pembelajaran 

Model pembelajaran yang digunakan ialah model pembelajaran discovery 

learning. 

 

F. Langkah-langkah Kegiatan Pembelajaran Pembelajaran 

No Kegiatan Pembelajaran Discovery Learning 
Alokasi 

Waktu 

A.  Pendahuluan  

1. Guru menyapa 

peserta didik dan 

mengucapkan 

salam  

2. Guru meminta 

pada peserta didik 

untuk mengecek 

kebersihan kelas. 

 10 

Menit 



138 

 

 

 

3. Guru meminta 

salah satu peserta 

didik untuk 

memimpin berdoa 

sesuai dengan 

agama dan 

kepercayaan 

masing-masing. 

4. Guru melakukan 

presensi peserta 

didik sambil 

melihat kerapihan 

dan kelengkapan 

pakaian peserta 

didik. 

5. Guru 

menyampaikan 

materi, teknik 

penilaian dan 

cakupan secara 

garis besar 

kegiatan yang 

akan dilakukan. 

6. Guru menjelaskan 

tujuan 

pembelajaran 

yang akan dicapai 

7. Guru memberikan 

pertanyaan 

pemantik kepada 

peserta didik  
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B. Kegiatan Inti  Stimulation (Pemberian 

Rangsangan) 

- Peserta didik diberi 

rangsangan/motivasi untuk 

memusatkan pada materi 

pembelajaran 

- Guru memberikan 

rangsangan berupa gambar 

terkait dengan materi food 

plating  

- Guru menampilkan satu 

jenis video tentang food 

plating  

Problem statement (Identifikasi 

Permasalahan) 

- Guru memberikan 

kesempatan kepada peserta 

didik untuk 

mengidentifikasi gambar 

terkait materi food plating  

- Guru meminta peserta didik 

untuk merumuskan 

pertanyaan terkait gambar 

yang diamati, Bersama-

sama membuat Batasan 

pertanyaan yang akan 

dibahas sesuai tujuan 

- Siswa bertanya apabila ada 

yang belum di mengerti 

terhadap materi 

pembelajaran. 

Data Collection (Pengumpulan 

Data) 

70 

Menit 
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- Guru mengarahkan peserta 

didik untuk mengumpulkan 

data dan mempelajari isi 

materi 

Data Processing (Pengolahan 

Data) 

- Guru memberikan tugas 

beberapa soal yang terkait 

dengan food plating untuk 

dikerjakan peserta didik. 

Verivication (Pembuktian) 

- Guru memberikan 

kesempatan kepada peserta 

didik untuk menjawab 

pertanyaan pada soal-soal 

yang diberikan. 

Generalization (Menarik 

Kesimpulan) 

- Guru menunjuk salah satu 

peserta didik untuk 

menyimpulkan 

- Peserta didik 

menyimpulkan materi  

C. Penutup 

- Guru mengajak 

peserta didik 

melakukan 

refleksi terhadap 

kegiatan yang 

sudah 

dilaksanakan dan 

ditulis dalam 

 10 

Menit 
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catatan masing-

masing 

- Guru menunjuk 

beberapa peserta 

didik untuk 

memberikan 

kesimpulan dari 

materi yang telah 

dipelajari. 

- Guru menunjuk 

salah seorang 

peserta didik 

memimpin doa 

untuk mengakhiri 

pelajaran. 

- Guru mengakhiri 

kegiatan belajar 

mengajar dengan 

mengucapkan 

salam dan 

meninggalkan 

ruang kelas. 
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G. Penilaian 

- Non Cognitiv and Cognitive Assesment 

 

 

Mengetahui       Seririt, 15 September 2022 

Kepala Sekolah SMK Negeri 1 Seririt   Guru Mata Pelajaran 
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Pertemuan 2: 

MODUL AJAR PENYAJIAN MAKANAN DAN MINUMAN 

 

 

Satuan Pendidikan :  SMK Negeri 1 Seririt 

Mata Pelajaran :  Penyajian Makanan dan Minuman 

Kelas/Semester : XI 

Materi Pokok :  Granish 

Alokasi waktu : 90 Menit 

 

A. Capaian Pembelajaran (CP) 

1. Pada akhir fase E, peserta didik mampu memilih alat hidang yang 

tepat, menata hidangan, memorsi, menyajikan, mengemas hidangan, 

dan membuat hiasan berdasarkan kreativitas peserta didik yang 

mengacu kepada perkembangan industri. 

B. Tujuan Pembelajaran 

1. Peserta didik mampu memilih alat hidang yang tepat 

 

C. Profil Pelajar Pancasila 

1. Beriman dan Bertaqwa kepada Tuhan Yang Maha Esa dan Berakhlak 

Mulia Peserta didik diharapkan selalu membiasakan diri berdoa sebelum 

dan sesudah melakukan kegiatan pembelajaran. 

2. Mandiri 

Peserta didik diharapkan bisa mandiri ketika menerapkan prosedur 

dalam Pelayanan Makanan dan Minuman. 

3. Gotong Royong  

Peserta didik diharapkan bisa bekerja sama dalam mengerjakan tugas 

kelompok pada saat melaksanakan praktek. 

4. Berkebinekaan Global 

Peserta didik diharapkan memiliki kecakapan berkomunikasi, 

berinteraksi dan saling menghargai sesama teman dalam proses 

pembelajaran maupun di luar pembelajaran. 

5. Bernalar Kritis 



144 

 

 

 

Peserta didik diharapkan mengalami peningkatan dalam memperoleh 

dan menganalisis informasi atau gagasan yang ada sehingga 

mendapatkan pengetahuan yang lebih berkualitas dalam mengevaluasi 

Pelayanan Makanan dan Minuman 

6. Kreatif 

Peserta didik diharapkan memiliki kreatifitas dalam menerapkan 

Pelayanan Makanan dan Minuman 

 

D. Alat, Media, dan Sumber Belajar 

4. Alat  : Laptop/komputer 

5. Media  : Whatsapp, Google drive, media interaktif 

6. Sumber Belajar : Modul ajar dan Internet 

 

E. Model Pembelajaran 

Model pembelajaran yang digunakan ialah model pembelajaran discovery 

learning. 

 

F. Langkah-langkah Kegiatan Pembelajaran Pembelajaran 

No Kegiatan Pembelajaran Discovery Learning 
Alokasi 

Waktu 

A.  Pendahuluan  

1. Guru menyapa 

peserta didik dan 

mengucapkan 

salam 

2. Guru meminta 

pada peserta didik 

untuk mengecek 

kebersihan kelas. 

3. Guru meminta 

salah satu peserta 

didik untuk 

memimpin berdoa 

 10 

Menit 
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sesuai dengan 

agama dan 

kepercayaan 

masing-masing. 

4. Guru melakukan 

presensi peserta 

didik sambil 

melihat 

kerapihan dan 

kelengkapan 

pakaian peserta 

didik. 

5. Guru 

menyampaikan 

materi, teknik 

penilaian dan 

cakupan secara 

garis besar 

kegiatan yang 

akan dilakukan. 

6. Guru 

menjelaskan 

tujuan 

pembelajaran 

yang akan 

dicapai 

7. Guru   

memberikan    

pertanyaan 

pemantik kepada 

peserta didik   

B. Kegiatan Inti  Stimulation (Pemberian 

Rangsangan) 

70 

Menit 
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- Peserta didik diberi 

rangsangan/motivasi untuk 

memusatkan pada materi 

pembelajaran 

- Guru memberikan 

rangsangan berupa gambar 

terkait dengan materi 

garnish makanan dan 

minuman 

Problem statement (Identifikasi 

Permasalahan) 

- Guru memberikan 

kesempatan kepada peserta 

didik untuk 

mengidentifikasi gambar 

terkait materi garnish 

- Guru memberikan 

kesempatan kepada peserta 

didik untuk mencatat materi 

yang disampaikan. 

- Guru meminta peserta didik 

untuk merumuskan 

pertanyaan terkait gambar 

yang diamati 

- Siswa bertanya apabila ada 

yang belum di mengerti 

terhadap materi 

pembelajaran. 

Data Collection (Pengumpulan 

Data) 

- Guru mengarahkan peserta 

didik untuk mengumpulkan 
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data dan mempelajari isi 

materi 

Data Processing (Pengolahan 

Data) 

- Guru memberikan tugas 

beberapa soal yang terkait 

dengan garnish untuk 

dikerjakan peserta didik. 

Verivication (Pembuktian) 

- Guru memberikan 

kesempatan kepada peserta 

didik untuk menjawab 

pertanyaan pada soal-soal 

yang diberikan. 

Generalization (Menarik 

Kesimpulan) 

- Guru menunjuk salah satu 

peserta didik untuk 

menyimpulkan 

- Peserta didik 

menyimpulkan materi  

C. Penutup 

- Guru mengajak 

peserta didik 

melakukan 

refleksi terhadap 

kegiatan yang 

sudah 

dilaksanakan dan 

ditulis dalam 

catatan masing-

masing 

-  Guru menunjuk 

 10 

Menit 
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beberapa peserta 

didik untuk 

memberikan 

kesimpulan dari 

materi yang telah 

dipelajari. 

- Guru menunjuk 

salah seorang 

peserta didik 

memimpin doa 

untuk mengakhiri 

pelajaran. 

- Guru mengakhiri 

kegiatan belajar 

mengajar 

dengan 

mengucapkan 

salam dan 

meninggalkan 

ruang kelas. 
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G. Penilaian 

- Non Cognitiv and Cognitive Assesment 
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Pertemuan 3: 

MODUL AJAR PENYAJIAN MAKANAN DAN MINUMAN 

 

 

Satuan Pendidikan :  SMK Negeri 1 Seririt 

Mata Pelajaran :  Penyajian Makanan dan Minuman 

Kelas/Semester : XI 

Materi Pokok :  Peralatan Makan dan Minuman 

Alokasi waktu : 90 Menit 

 

A. Capaian Pembelajaran (CP) 

1. Pada akhir fase E, peserta didik mampu memilih alat hidang yang 

tepat, menata hidangan, memorsi, menyajikan, mengemas hidangan, 

dan membuat hiasan berdasarkan kreativitas peserta didik yang 

mengacu kepada perkembangan industri. 

B. Tujuan Pembelajaran 

1. Peserta didik mampu memilih alat hidang yang tepat 

 

C. Profil Pelajar Pancasila 

1. Beriman dan Bertaqwa kepada Tuhan Yang Maha Esa dan Berakhlak 

Mulia Peserta didik diharapkan selalu membiasakan diri berdoa sebelum 

dan sesudah melakukan kegiatan pembelajaran. 

2. Mandiri 

Peserta didik diharapkan bisa mandiri ketika menerapkan prosedur 

dalam Pelayanan Makanan dan Minuman. 

3. Gotong Royong  

Peserta didik diharapkan bisa bekerja sama dalam mengerjakan tugas 

kelompok pada saat melaksanakan praktek. 

4. Berkebinekaan Global 

Peserta didik diharapkan memiliki kecakapan berkomunikasi, 

berinteraksi dan saling menghargai sesama teman dalam proses 

pembelajaran maupun di luar pembelajaran. 

5. Bernalar Kritis 
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Peserta didik diharapkan mengalami peningkatan dalam memperoleh 

dan menganalisis informasi atau gagasan yang ada sehingga 

mendapatkan pengetahuan yang lebih berkualitas dalam mengevaluasi 

Pelayanan Makanan dan Minuman 

6. Kreatif 

Peserta didik diharapkan memiliki kreatifitas dalam menerapkan 

Pelayanan Makanan dan Minuman 

 

D. Alat, Media, dan Sumber Belajar 

1. Alat  : Laptop/komputer 

2. Media  : Whatsapp, Google drive, media interaktif 

3. Sumber Belajar : Modul ajar dan Internet 

 

E. Model Pembelajaran 

Model pembelajaran yang digunakan ialah model pembelajaran discovery 

learning. 

 

F. Langkah-langkah Kegiatan Pembelajaran Pembelajaran 

No Kegiatan Pembelajaran Discovery Learning 
Alokasi 

Waktu 

A.  Pendahuluan  

1. Guru menyapa 

peserta didik dan 

mengucapkan 

salam  

2. Guru meminta 

pada peserta didik 

untuk mengecek 

kebersihan kelas. 

3. Guru meminta 

salah satu peserta 

didik untuk 

memimpin berdoa 

 10 

Menit 
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sesuai dengan 

agama dan 

kepercayaan 

masing-masing. 

4. Guru melakukan 

presensi peserta 

didik sambil 

melihat kerapihan 

dan kelengkapan 

pakaian peserta 

didik. 

5. Guru 

menyampaikan 

materi, teknik 

penilaian dan 

cakupan secara 

garis besar 

kegiatan yang 

akan dilakukan. 

6. Guru menjelaskan 

tujuan 

pembelajaran 

yang akan dicapai 

7. Guru memberikan 

pertanyaan 

pemantik kepada 

peserta didik  

B. Kegiatan Inti  Stimulation (Pemberian 

Rangsangan) 

- Peserta didik diberi 

rangsangan/motivasi untuk 

70 

Menit 
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memusatkan pada materi 

pembelajaran 

- Guru memberi rangsangan 

berupa gambar terkait 

dengan materi Peralatan 

hidangan makanan dan 

minuman   

- Guru menampilkan satu 

jenis video tentang 

Peralatan hidangan 

makanan dan minuman 

Problem statement (Identifikasi 

Permasalahan) 

- Guru memberikan 

kesempatan kepada peserta 

didik untuk 

mengidentifikasi gambar 

terkait materi peralatan 

hidangan makanan dan 

minuman  

- Guru meminta peserta didik 

untuk merumuskan 

pertanyaan terkait gambar 

yang diamati. 

- Siswa bertanya apabila ada 

yang belum di mengerti 

terhadap materi 

pembelajaran. 

Data Collection (Pengumpulan 

Data) 

- Guru mengarahkan peserta 

didik untuk mengumpulkan 
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data dan mempelajari isi 

materi 

Data Processing (Pengolahan 

Data) 

- Guru memberikan tugas 

beberapa soal yang terkait 

dengan peralatan hidangan 

makanan dan minuman 

untuk dikerjakan peserta 

didik. 

Verivication (Pembuktian) 

- Guru memberikan 

kesempatan kepada peserta 

didik untuk menjawab 

pertanyaan pada soal-soal 

yang diberikan. 

Generalization (Menarik 

Kesimpulan) 

- Guru menunjuk salah satu 

peserta didik untuk 

menyimpulkan 

- Peserta didik 

menyimpulkan materi  

C. Penutup 

- Guru mengajak 

peserta didik 

melakukan 

refleksi terhadap 

kegiatan yang 

sudah 

dilaksanakan dan 

ditulis dalam 

 10 

Menit 
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catatan masing-

masing 

- Guru menunjuk 

beberapa peserta 

didik untuk 

memberikan 

kesimpulan dari 

materi yang telah 

dipelajari. 

- Guru menunjuk 

salah seorang 

peserta didik 

memimpin doa 

untuk mengakhiri 

pelajaran. 

- Guru mengakhiri 

kegiatan belajar 

mengajar dengan 

mengucapkan 

salam dan 

meninggalkan 

ruang kelas. 

 

G. Penilaian 

- Non Cognitiv and Cognitive Assesment 

Mengetahui       Seririt, 15 September 2022 

Kepala Sekolah SMK Negeri 1 Seririt   Guru Mata Pelajaran 

 

I Ketut Sutaya, S.Pd      Rini Hartatik, S.Pd 

Pembina Tk 1       NIP. 19710615 200604 2 030 

NIP. 19690405 199702 1 001      
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Pertemuan 4: 

MODUL AJAR PENYAJIAN MAKANAN DAN MINUMAN 

 

 

Satuan Pendidikan :  SMK Negeri 1 Seririt 

Mata Pelajaran :  Penyajian Makanan dan Minuman 

Kelas/Semester : XI 

Materi Pokok :  Memorsi Hidangan  

Alokasi waktu : 90 Menit 

 

A. Capaian Pembelajaran (CP) 

1. Pada akhir fase E, peserta didik mampu memilih alat hidang yang 

tepat, menata hidangan, memorsi, menyajikan, mengemas hidangan, 

dan membuat hiasan berdasarkan kreativitas peserta didik yang 

mengacu kepada perkembangan industri. 

B. Tujuan Pembelajaran 

1. Peserta didik mampu memorsi hidangan yang tepat 

 

C. Profil Pelajar Pancasila 

1. Beriman dan Bertaqwa kepada Tuhan Yang Maha Esa dan Berakhlak 

Mulia Peserta didik diharapkan selalu membiasakan diri berdoa sebelum 

dan sesudah melakukan kegiatan pembelajaran. 

2. Mandiri 

Peserta didik diharapkan bisa mandiri ketika menerapkan prosedur 

dalam Pelayanan Makanan dan Minuman. 

3. Gotong Royong  

Peserta didik diharapkan bisa bekerja sama dalam mengerjakan tugas 

kelompok pada saat melaksanakan praktek. 

4. Berkebinekaan Global 

Peserta didik diharapkan memiliki kecakapan berkomunikasi, 

berinteraksi dan saling menghargai sesama teman dalam proses 

pembelajaran maupun di luar pembelajaran. 

5. Bernalar Kritis 
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Peserta didik diharapkan mengalami peningkatan dalam memperoleh 

dan menganalisis informasi atau gagasan yang ada sehingga 

mendapatkan pengetahuan yang lebih berkualitas dalam mengevaluasi 

Pelayanan Makanan dan Minuman 

6. Kreatif 

Peserta didik diharapkan memiliki kreatifitas dalam menerapkan 

Pelayanan Makanan dan Minuman 

 

D. Alat, Media, dan Sumber Belajar 

1. Alat  : Laptop/komputer 

2. Media  : Whatsapp, Google drive, media interaktif 

3. Sumber Belajar : Modul ajar dan Internet 

 

E. Model Pembelajaran 

Model pembelajaran yang digunakan ialah model pembelajaran discovery 

learning. 

 

F. Langkah-langkah Kegiatan Pembelajaran Pembelajaran 

No Kegiatan Pembelajaran Discovery Learning 
Alokasi 

Waktu 

A.  Pendahuluan  

1. Guru menyapa 

peserta didik dan 

mengucapkan 

salam  

2. Guru meminta 

pada peserta didik 

untuk mengecek 

kebersihan kelas. 

3. Guru meminta 

salah satu peserta 

didik untuk 

memimpin berdoa 

 10 

Menit 
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sesuai dengan 

agama dan 

kepercayaan 

masing-masing. 

4. Guru melakukan 

presensi peserta 

didik sambil 

melihat kerapihan 

dan kelengkapan 

pakaian peserta 

didik. 

5. Guru 

menyampaikan 

materi, teknik 

penilaian dan 

cakupan secara 

garis besar 

kegiatan yang 

akan dilakukan. 

6. Guru menjelaskan 

tujuan 

pembelajaran 

yang akan dicapai 

7. Guru memberikan 

pertanyaan 

pemantik kepada 

peserta didik  

B. Kegiatan Inti  Stimulation (Pemberian 

Rangsangan) 

- Peserta didik diberi 

rangsangan/motivasi untuk 

70 

Menit 
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memusatkan pada materi 

pembelajaran 

- Guru memberikan 

rangsangan berupa gambar 

terkait dengan materi 

Memorsi Hidangan 

- Guru menampilkan satu 

jenis video tentang 

Memorsi Hidangan 

Problem statement (Identifikasi 

Permasalahan) 

- Guru memberikan 

kesempatan kepada peserta 

didik untuk 

mengidentifikasi gambar 

terkait materi Memorsi 

Hidangan 

- Guru meminta peserta didik 

untuk merumuskan 

pertanyaan terkait gambar 

yang diamati. 

- Siswa bertanya apabila ada 

yang belum di mengerti 

terhadap materi 

pembelajaran. 

Data Collection (Pengumpulan 

Data) 

- Guru mengarahkan peserta 

didik untuk mengumpulkan 

data dan mempelajari isi 

materi 

Data Processing (Pengolahan 

Data) 
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- Guru memberikan tugas 

beberapa soal yang terkait 

dengan Memorsi Hidangan 

untuk dikerjakan peserta 

didik. 

Verivication (Pembuktian) 

- Guru memberikan 

kesempatan kepada peserta 

didik untuk menjawab 

pertanyaan pada soal-soal 

yang diberikan. 

Generalization (Menarik 

Kesimpulan) 

- Guru menunjuk salah satu 

peserta didik untuk 

menyimpulkan 

- Peserta didik 

menyimpulkan materi  

C. Penutup 

- Guru mengajak 

peserta didik 

melakukan 

refleksi terhadap 

kegiatan yang 

sudah 

dilaksanakan dan 

ditulis dalam 

catatan masing-

masing 

- Guru menunjuk 

beberapa peserta 

didik untuk 

memberikan 

 10 

Menit 
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kesimpulan dari 

materi yang telah 

dipelajari. 

- Guru menunjuk 

salah seorang 

peserta didik 

memimpin doa 

untuk mengakhiri 

pelajaran. 

- Guru mengakhiri 

kegiatan belajar 

mengajar dengan 

mengucapkan 

salam dan 

meninggalkan 

ruang kelas. 

 

G. Penilaian 

- Non Cognitiv and Cognitive Assesment 

 

 

Mengetahui       Seririt, 15 September 2022 

Kepala Sekolah SMK Negeri 1 Seririt   Guru Mata Pelajaran 

 

 

I Ketut Sutaya, S.P      Rini Hartatik, S.Pd 
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NIP. 19690405 199702 1 001      
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Lampiran 7 Soal Pretest 

Nama   : 

Kelas  : 

No.Absen : 

 

Pilihlah salah satu jawaban yang paling benar ! 

1. Dari pilihan dibawah ini manakah yang bukan termasuk Prosedur 

Penyajian Makanan ? 

a. Peralatan hidang sesuai standard 

b. Makanan sesuai standard porsi 

c. Makanan harus memenuhi standard gizi 

d. Penanganan makanan tidak kontak langsung dengan tangan dan 

bibir 

2. Di bawah ini yang bukan termasuk Prinsip Penyajian Makanan adalah .... 

a. Prinsip wadah 

b. Prinsip kadar air 

c. Prinsip garnish 

d. Prinsip handling 

3. Daging merupakan sajian utama dalam main course. Porsi daging sebagai 

sajian utama tiap individu sebanyak .... gram bila dalam penyajiannya 

bertulang. 

a. 75-100 gram 

b. 150-200 cc 

c. 200-250 gram 

d. 100-120 gram 
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4. Gambar diatas adalah ilustrasi penyajian makanan jenis clasic, berikut 

keterangan yang tepat untuk mengisi keterangan A,B,C di gambar adalah 

.... 

a. Vegetable – main – starch 

b. Main – vegetable - starch 

c. Vegetable – starch – main 

5. Perhatikan gambar diatas, penyajian makanan tersebut lebih menerapkan 

syarat penyajian makanan yang ..... 

a. Menghindari menyusun terlalu penuh (Avoid Crowding) 

b. Percampuran Warna (Mix Colors) 

c. Menyusun ketinggian proporsi makanan (Add Height) 

6. Dari pilihan alat masak dibawah ini, ,manakah yang bukan peralatan untuk 

menyajikan makanan ..... 

a. Tweezers 

b. Bursh 

c. Squeeze Bottle 

d. Balloon Whisk 

7. Alat perisapan bahan makanan ini berfungsi untuk mengupas sayuran 

seperti wortel dan mentimun. Apakah nama alat yang dimaksud ? 

a. Grater 

b. Peeler 

c. Rolling 

d. Strainer  

8. Untuk mempersiapkan bahan makanan mempunyai beberapa tujuan salah 

satunya yaitu untuk menghemat nilai gizi makanan, untuk itu hal apa yang 

harus anda perhatikan ..... 

a. Memahami nilai gizi setiap golongan bahan makanan 

b. Memahami karakteristik tenaga penjamah makanan khususnya tenaga 

persiapan bahan makanan 
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c. Memahami teknik persiapan bahan makanan dan implikasinya 

hasilnya 

d. Memahami alat persiapan bahan makanan yang digunakan 

9. Untuk menyajikan hidangan “Soto Betawi” wadah hidang yang tepat 

adalah ..... 

a. Soup Cup 

b. Dinner Plate 

c. Soup Plate 

d. Square Plate 

10. Meletakkan makanan secara abstrak di piring namun tetap membangkitkan 

selera makan. Jenis penyajian ini biasa disebut sebagai .... 

a. Jenis Classic 

b. Jenis Landscape 

c. Jenis Free-from
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Lampiran 8 Hasil Pretest 
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Lampiran 9 Soal Postest 

Nama   : 

Kelas   : 

No.Absen : 

 

Pilihlah salah satu jawaban yang paling benar ! 

1. Dari pilihan alat masak dibawah ini, ,manakah yang bukan peralatan untuk 

menyajikan makanan ..... 

a. Balloon Whisk 

b. Bursh 

c. Tweezers 

d. Sequeeze Bottle 

2. Alat perisapan bahan makanan ini berfungsi untuk mengupas sayuran 

seperti wortel dan mentimun. Apakah nama alat yang dimaksud ? 

a. Strainer 

b. Rolling 

c. Peeler 

d. Grater 

3. Untuk mempersiapkan bahan makanan mempunyai beberapa tujuan salah 

satunya yaitu untuk menghemat nilai gizi makanan, untuk itu hal apa yang 

harus anda perhatikan ..... 

a. Memahami nilai gizi setiap golongan bahan makanan 

b. Memahami teknik persiapan bahan makanan dan implikasinya 

hasilnya 

c. Memahami alat persiapan bahan makanan yang digunakan 

d. Memahami karakteristik tenaga penjamah makanan khususnya tenaga 

persiapan bahan makanan 

4. Dari pilihan dibawah ini manakah yang bukan termasuk Prosedur 

Penyajian Makanan ? 

a. Peralatan hidang sesuai standard 

b. Makanan sesuai standard porsi 

c. Makanan harus memenuhi standard gizi 
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d. Penanganan makanan tidak kontak langsung dengan tangan dan 

bibir 

5. Di bawah ini yang bukan termasuk Prinsip Penyajian Makanan adalah .... 

a. Prinsip garnish 

b. Prinsip handling 

c. Prinsip kadar air 

d. Prinsip wadah 

6. Gambar diatas adalah ilustrasi penyajian makanan jenis clasic, berikut 

keterangan yang tepat untuk mengisi keterangan A,B,C di gambar adalah 

.... 

a. Vegetable – main – starch 

b. Main – vegetable - starch 

c. Vegetable – starch – main 

7. Daging merupakan sajian utama dalam main course. Porsi daging sebagai 

sajian utama tiap individu sebanyak .... gram bila dalam penyajiannya 

bertulang. 

a. 100-120 gram 

b. 200-250 gram 

c. 150-200 cc 

d. 75-100 gram 

8. Perhatikan gambar diatas, penyajian makanan tersebut lebih menerapkan 

syarat penyajian makanan yang ..... 

a. Menghindari menyusun terlalu penuh (Avoid Crowding) 

b. Percampuran Warna (Mix Colors) 

c. Menyusun ketinggian proporsi makanan (Add Height) 
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9. Untuk menyajikan hidangan “Soto Betawi” wadah hidang yang tepat 

adalah ..... 

a. Soup Cup 

b. Dinner Plate 

c. Soup Plate 

d. Square Plate 

10. Meletakkan makanan secara abstrak di piring namun tetap membangkitkan 

selera makan. Jenis penyajian ini biasa disebut sebagai .... 

a. Jenis Classic 

b. Jenis Landscape 

c. Jenis Free-from
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Lampiran 10 Hasil Posttest 
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Lampiran 11 Angket Uji Ahli Isi 

KISI-KISI ANGKET UJI AHLI ISI 

Angket dibuat dand dikembangkan untuk mengetahui kualitas isi materi 

pembelajaran pada media pembelajaran yang telah dikembangkan. Angket yang 

dibuat dan digunakan oleh ahli isi akan ditinjau dari beberapa aspek yaitu (1) 

kelayakan isi, (2) kebahasan, dan (3) sajian. Kisi-kisi instrumen yang akan 

digunakan dalam uji kelayakan oleh ahli isi ditunjukkan dalam tabel berikut. 

No Komponen Indikator No Soal 

1 Kelayakan isi Kesesuaian dengan KI, KD 1 

Kesesuaian dengan kebutuhan peserta didik 2 

Kemudahan instruksi dan keaktualan Materi 3,4 

Keterbaharuan materi 5 

2 Kebahasan Kejelasan informasi 6,7 

Bahasa   8,9 

3 Penyajian Kejelasan uraian 10 

Kemampuan penyajian 11 

Urutan penyajian 12 

Interaktivitas 13 

Kesesuaian alokasi waktu, gambar dan video 

pembelajaran 

14 

Kesesuaian cakupan isi materi 15 
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Lampiran 12 Hasil Angket Uji Ahli Isi 1 
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Lampiran 13 Hasil Angket Uji Ahli Isi 2 
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Lampiran 14 Kisi-kisi Angket Uji Ahli Media 

KISI-KISI ANGKET UJI AHLI MEDIA 

Angket dibuat dan dikembangkan untuk mengetahui kualitas dari media 

pembelajaran yang telah dikembangkan. Angket yang dibuat dan akan digunakan 

oleh ahli media yang ditinjau dari beberapa aspek yaitu (1) tampilan media 

pembelajaran interaktif, dan (2) kualitas teknis. Kisi-kisi instrumen yang akan 

digunakan dalam uji coba oleh ahli media ditunjukkan dalam tabel berikut. 

No Komponen Indikator No Soal 

1 Tampilan media pembelajaran 

interaktif 

Kesesuaian penggunaan teks 1, 2, 3, 4 

Kesesuaian penggunaan 

warna 

5 

Grafis 6,7 

2 Interaktivitas dan 

Fungsionalitas 

Kemudahan penggunaan 8,9,10 
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Lampiran 15 Hasil Uji Ahli Media 1 Tahap 1 
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Lampiran 16 Hasil Uji Ahli Media 1 Tahap 2
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Lampiran 17 Hasil Uji Ahli Media 2 Tahap 1 
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Lampiran 18 Hasil Uji Ahli Media 2 Tahap 2 
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Lampiran 19 Kisi-kisi Angket Uji Perorangan 

KISI KISI ANGKET UJI COBA PERORANGAN 

Adapun tujuan dari pembuatan angket ini yaitu untuk mendapatkan masukan 

mengenai kesalahan dalam media interaktif yang telah dikembangkan serta 

mendapatkan petunjuk awal terkait daya guna produk. Aspek yang tersedia dalam 

angket adalah 1. Penyajian Materi, 2. Interaktivitas, 3. Tampilan serta 4. 

Pembelajaran. Berikut merupakan kisi-kisi instrumen yang akan digunakan untuk 

uji coba perorangan dapat dilihat dalam tabel dibawah ini. 

No Komponen Indikator No Butir Soal 

1 Penyajian Materi 

Urutan Penyajian 2 

Pemberian Informasi 15 

Kelengkapan Informasi 8 

2 Interaktivitas 
Mudah digunakan 4, 5 

Fitur 9, 11 

3 Tampilan Grafis 1 

4 Pembelajaran 

Manfaat 7, 8, 12 

Ketertarikan Penggunaan Media 

Interaktif 

3, 6, 10, 13 

Potensi Produk yang Dikembangkan 

Untuk Digunakan 

14 
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Lampiran 20 Angket Uji Coba Perorangan 
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Lampiran 21 Hasil Uji Coba Perorangan 
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Lampiran 22 Rekapitulasi Hasil Uji Coba Perorangan 
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Lampiran 23 Kisi-kisi Angket Kelompok Kecil 

KISI KISI ANGKET UJI COBA KELOMPOK KECIL 

Adapun tujuan dari pembuatan angket ini yaitu untuk mendapatkan masukan 

mengenai kesalahan dalam media interaktif yang telah dikembangkan serta 

mendapatkan petunjuk awal terkait daya guna produk. Aspek yang tersedia dalam 

angket adalah 1. Penyajian Materi, 2. Interaktivitas, 3. Tampilan serta 4. 

Pembelajaran. Berikut merupakan kisi-kisi instrumen yang akan digunakan untuk 

uji coba perorangan dapat dilihat dalam tabel dibawah ini. 

No Komponen Indikator No Butir Soal 

1 Penyajian Materi 

Urutan Penyajian 2 

Pemberian Informasi 15 

Kelengkapan Informasi 8 

2 Interaktivitas 
Mudah digunakan 4, 5 

Fitur 9, 11 

3 Tampilan Grafis 1 

4 Pembelajaran 

Manfaat 7, 8, 12 

Ketertarikan Penggunaan Media 

Interaktif 

3, 6, 10, 13 

Potensi Produk yang Dikembangkan 

Untuk Digunakan 

14 
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Lampiran 24 Angket Uji Kelompok Kecil 
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Lampiran 25 Hasil Angket Uji Kelompok Kecil 
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Lampiran 26 Rekapitulasi Uji Kelompok Kecil 
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Lampiran 27 Kisi-kisi Angket Uji Lapangan 

KISI KISI ANGKET UJI LAPANGAN 

Adapun tujuan dari pembuatan angket ini yaitu untuk mendapatkan masukan 

mengenai kesalahan dalam media interaktif yang telah dikembangkan serta 

mendapatkan petunjuk awal terkait daya guna produk. Aspek yang tersedia dalam 

angket adalah 1. Penyajian Materi, 2. Interaktivitas, 3. Tampilan serta 4. 

Pembelajaran. Berikut merupakan kisi-kisi instrumen yang akan digunakan untuk 

uji coba perorangan dapat dilihat dalam tabel dibawah ini. 

No Komponen Indikator No Butir Soal 

1 Penyajian Materi 

Urutan Penyajian 2 

Pemberian Informasi 15 

Kelengkapan Informasi 8 

2 Interaktivitas 
Mudah digunakan 4, 5 

Fitur 9, 11 

3 Tampilan Grafis 1 

4 Pembelajaran 

Manfaat 7, 8, 12 

Ketertarikan Penggunaan Media 

Interaktif 

3, 6, 10, 13 

Potensi Produk yang Dikembangkan 

Untuk Digunakan 

14 
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Lampiran 28 Angket Uji Lapangan 
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Lampiran 29 Hasil Angket Uji Lapangan 
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 31 32

1
Apakah penjelasan materi

mudah dimengerti ?
5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 4 4 5 4 5 4 5 4 5 5 4 5 5 4 4 4 5 4 5 5 5 148

2

Apakah petunjuk dan contoh

soal yang diberikan mudah

dimengerti ?

5 5 4 5 4 5 5 4 5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 4 4 4 4 5 5 5 4 4 5 5 4 4 5 139

3

Apakah anda dengan mudah

dapat berinteraksi dalam

menggunakan media interaktif ?

5 5 5 5 4 5 4 4 5 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 4 5 5 4 5 4 4 4 5 5 4 5 5 137

4

Apakah dari keseluruhan materi

yang disajikan membuat anda

semakin mengerti ?

5 5 5 5 4 4 4 4 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 4 5 5 4 4 5 4 4 4 5 144

5  (-)

Saya tidak memperoleh

pengetahuan baru melalui media

interaktif  

5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 5 4 4 4 4 5 5 4 5 5 5 5 5 151

6

Dengan menggunakan media

interaktif membuat saya dapat

belajar secara mandiri

5 4 5 5 4 5 4 4 5 5 5 4 4 5 5 5 4 4 5 4 5 4 4 5 4 4 4 5 4 4 5 5 144

7

Apakah menggunakan media

interaktif membuat anda

semangat dalam belajar ?

5 4 5 5 4 5 5 4 5 4 5 4 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 4 5 5 4 4 5 5 4 5 5 147

8

Fitur-fitur yang tersedia dalam

media interaktif membantu

peserta didik 

4 4 5 5 4 5 4 4 5 4 5 5 4 5 4 5 4 4 5 4 5 4 5 5 4 4 4 5 4 5 4 5 143

9
Isi materi yang disajikan dalam

media interaktif sangat lengkap
4 4 5 5 4 4 5 4 5 4 5 5 4 5 4 5 5 4 4 4 4 5 5 5 5 4 4 5 5 4 5 5 145

10

Apakah saat melakukan

pembelajaran dengan media

interaktif anda lebih menikmati

dalam pembelajaran ?

5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5 5 155

11

Saya dapat melihat perolehan

nilai latihan dan evaluasi dengan

adanya media interaktif 

4 4 5 5 4 5 5 4 5 4 4 5 4 4 4 5 5 4 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 143

12 (-)

Media interaktif kurang efektif

dan efesien digunakan dalam

proses pembelajaran

5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5 5 156

13

Media interaktif membuat saya

lebih aktif dalam proses

pembelajaran

5 5 5 5 4 5 5 4 5 4 4 5 5 5 5 5 4 5 4 4 5 4 4 5 5 4 5 5 4 4 5 5 148

14

Saya setuju apabila media

interaktif untuk mata pelajaran

Penyajian Makanan dan

Minuman diterapkan lebih lanjut

5 5 4 5 5 4 5 4 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 4 5 5 146

15  (-)
Tampilan yang digunakan dalam

media interaktif kurang menarik
5 4 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 5 5 4 5 4 5 4 5 5 5 152

72 69 72 75 65 72 70 62 75 66 73 69 68 73 69 75 66 67 66 66 69 66 67 72 68 65 61 75 67 67 71 75 2198

96% 92% 96% 100% 87% 96% 93% 83% 100% 88% 97% 92% 91% 97% 92% 100% 88% 89% 88% 88% 92% 88% 89% 96% 91% 87% 81% 100% 89% 89% 95% 100%

92.21%

SANGAT VALID

No Pertanyaan

Jumlah Per-Responden

Jumlah seluruh Item Angket x bobot tertinggi

Skor

(15 x 5 ) = 75

Jumlah seluruh Item Angket x bobot terrendah

Persentase per-subjek (%)

persentase keseluruhan subjek (%)

Kriteria Keseluruhan

(15 x 1) = 15
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Lampiran 30 Rekapitulasi Uji Coba Lapangan 

  

No Pernyataan SS S KS TS STS

1 Apakah penjelasan materi mudah dimengerti ? 22 16 0 0 0

2
Apakah petunjuk dan contoh soal yang

diberikan mudah dimengerti ?
19 19 0 0 0

3
Apakah anda dengan mudah dapat berinteraksi

dalam menggunakan media interaktif ?
22 16 0 0 0

4
Apakah dari keseluruhan materi yang disajikan

membuat anda semakin mengerti ?
19 19 0 0 0

5(-)
Saya tidak memperoleh pengetahuan baru

melalui media interaktif   
27 11 0 0 0

6
Dengan menggunakan media interaktif membuat

saya dapat belajar secara mandiri
21 17 0 0 0

7
Apakah menggunakan media interaktif membuat

anda semangat dalam belajar ?
19 19 0 0 0

8
Fitur-fitur yang tersedia dalam media interaktif

membantu peserta didik 
23 15 0 0 0

9
Isi materi yang disajikan dalam media interaktif

sangat lengkap
32 6 0 0 0

10

Apakah saat melakukan pembelajaran dengan

media interaktif anda lebih menikmati dalam

pembelajaran ?

32 6 0 0 0

11
Saya dapat melihat perolehan nilai latihan dan

evaluasi dengan adanya media interaktif 
27 11 0 0 0

12(-)
Media interaktif kurang efektif dan efesien

digunakan dalam proses pembelajaran
32 6 0 0 0

13
Media interaktif membuat saya lebih aktif dalam

proses pembelajaran
20 18 0 0 0

14

Saya setuju apabila media interaktif untuk mata

pelajaran Penyajian Makanan dan Minuman

diterapkan lebih lanjut

27 11 0 0 0

15(-)
Tampilan yang digunakan dalam media interaktif

kurang menarik
25 12 1 0 0
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Lampiran 31 Kisi-kisi Angket Respon Guru 

KISI-KISI ANGKET RESPON GURU 

Angket dibuat dan dikembangkan untuk mengetahui respon guru terhadap media 

pembelajaran dalam media pembelajaran interaktif yang telah dikembangkan. 

Angket yang dibuat ditinjau dari beberapa aspek yaitu aspek manfaat. Kisi-kisi 

angket uji respon guru ditunjukkan dalam tabel berikut. 

No Komponen Indikator No Soal 

1.  Manfaat 

Kemudahan menggunakan media 

pembelajaran interaktif 

1,2,4,6 

Antusias peserta didik 3,5,10 

Pengajaran menggunakan media 

pembelajaran interaktif 

7,8,9 
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Lampiran 32 Hasil Angket Respon Guru 
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Lampiran 33 Kisi-kisi Angket Respon Peserta Didik 

KISI-KISI ANGKET RESPON PESERTA DIDIK 

Angket dibuat dan dikembangkan untuk mengetahui respon peserta didik terhadap 

media pembelajaran dalam bentuk media pembelajaran interaktif yang telah 

dikembangkan. Angket yang dibuat ditinjau dari beberapa aspek yaitu (1) tampilan, 

(2) manfaat,  dan (3) sistematis. Kisi-kisi angket uji respon peserta didik 

ditunjukkan dalam tabel  berikut. 

No Komponen Indikator No Soal 

1. Tampilan Kemenarikan tampilan 1, 2 

2.  
Manfaat 

Kemudahan menggunakan media 

pembelajaran interaktif 

3, 4, 7, 8, 9, 10, 

11, 12 

Motivasi terhadap peserta didik 13,14,15 

3. Sistematis Isi media 5, 6 
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Lampiran 34 Angket Respon Peserta Didik 
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Lampiran 35 Hasil Respon Angket Peserta Didik 

  

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 31 32

1

Tampilan media interaktif 

dalam proses pembelajaran 

Penyajia Makanan dan 

Minuman sangat menarik

4 4 4 4 4 5 4 5 5 5 4 4 4 5 4 5 5 5 4 5 5 5 4 5 4 4 4 4 5 5 5 4 143

2

Materi dalam media 

interaktif Penyajian 

Makanan dan minuman 

mudah dipahami

5 4 4 5 4 5 4 5 5 4 5 4 4 5 4 5 4 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 5 4 5 5 5 146

3 (-)

Terdapat kesulitan dalam 

media interaktif pada proses 

pembelajaran Penyajian 

Makanan dan Minuman

5 5 4 5 5 2 5 5 3 5 4 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 148

4

Tahap pembelajaran pada 

media interaktif Penyajian 

Makanan dan Minuman 

membuat saya lebih aktif 

dalam belajar

4 5 4 5 5 4 4 5 4 4 5 4 5 5 4 5 5 4 5 5 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 5 4 141

5

Melalui media intraktif saya 

dapat menambah 

kemandirian dalam belajar

4 4 4 5 4 4 5 5 5 4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 138

6 (-)

Penggunaan media interaktif 

membuat saya merasa 

malas mengikuti 

pembelajaran

4 4 4 4 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5 3 4 4 5 4 4 5 5 5 4 146

7

Penggunaan nedia interaktif 

Penyajian Makanan dan 

Minuman membuat saya 

merasa lebih antusias dalam 

belajar

4 4 4 5 5 5 4 5 5 4 4 4 4 5 4 4 4 5 4 5 4 5 4 5 5 4 4 4 4 4 4 4 139

8

Penggunaan media interaktif 

membuat saya lebih 

termotivasi, karena materi 

yang disajikan sangat 

bervariasi

4 5 4 4 4 4 5 5 5 4 4 5 4 4 4 5 5 5 4 5 5 5 4 5 4 4 4 4 4 4 5 4 141

9 (-)

Soal evaluasi yang terdapat 

pada media interaktif 

berbasis discovery 

learning  tidak berkaitan 

dengan materi pembelajaran

5 3 4 4 4 4 4 2 5 3 4 4 3 2 4 4 5 5 2 2 4 5 4 4 4 5 4 5 3 5 4 4 124

10

Saya senang memanfaatkan 

media interaktif berbasis 

Discovery Learning  pada 

mata pelajaran Penyajian 

Makanan dan Minuman 

karena belajar dapat 

dilakukan dimana saja

5 4 4 5 5 4 4 5 5 5 5 4 4 5 4 4 5 5 4 5 4 5 5 4 5 4 4 4 5 5 5 5 146

11 (-)

Saya tidak nyaman dalam 

belajar karena pemaparan 

materi pada media interaktif 

berbasis Discovery 

Learning  tidak terorganisir

4 3 4 3 4 5 4 5 5 4 5 5 4 4 4 4 4 4 4 5 3 5 4 4 5 5 4 5 4 4 4 3 134

12

Media interaktif berbasis 

Discovery Learning  sangat 

membantu saya dalam 

proses pembelajaran

5 4 5 5 5 4 5 5 4 5 4 4 4 5 4 4 5 5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 5 141

13 (-)

Tugas/latihan yang disajikan 

dalam media interaktif 

berbasis Discovery 

Learning  mengurangi 

motivasi belajar

5 4 4 2 5 4 2 5 5 4 4 5 3 5 4 5 4 4 3 5 3 5 4 4 4 4 4 5 4 5 4 3 131

14 (-)

Saya merasa kurang senang 

dalam belajar mata pelajaran 

Penyajian Makanan dan 

Minuman, karena membaca 

materi pada media interaktif 

berbasis Discovery 

Learning

4 3 4 3 4 3 4 5 5 4 4 5 4 5 4 5 5 4 2 5 3 5 4 4 4 5 4 5 4 5 5 4 134

15

Saya tertarik menggunakan 

media interaktif berbasis 

Discovery Learning  pada 

mata pelajaran Penyajian 

Makanan dan Minuman

5 4 4 4 4 5 4 4 5 4 5 4 4 5 4 5 4 5 4 5 5 5 4 5 5 5 4 4 4 5 4 5 143

67 60 61 63 67 63 62 71 71 64 67 66 61 68 61 69 70 69 58 72 63 71 61 67 65 67 61 66 64 69 68 62 2094 2095

Kriteria Sangat Praktis

Jumlah skor terendah ideal 15

Mi

Sdi

ꭕ

45

10

65.47

Soal PertanyaanNo

Jumlah skor Per-Responden

Jumlah skor tertinggi x jumlah soal 75
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Lampiran 36 Rekapitulasi Hasil Respon Peserta Didik 

  
No Pernyataan SS S TS STS

1

Tampilan media interaktif dalam 

proses pembelajaran Penyajia 

Makanan dan Minuman sangat 

menarik

14 24 0 0

2

Materi dalam media interaktif 

Penyajian Makanan dan minuman 

mudah dipahami

24 13 0 0

3 (-)

Terdapat kesulitan dalam media 

interaktif pada proses pembelajaran 

Penyajian Makanan dan Minuman

14 19 0 0

4

Tahap pembelajaran pada media 

interaktif Penyajian Makanan dan 

Minuman membuat saya lebih aktif 

dalam belajar

13 24 0 0

5 Melalui media intraktif saya dapat 

menambah kemandirian dalam belajar

15 24 0 0

6 (-)

Penggunaan media interaktif membuat 

saya merasa malas mengikuti 

pembelajaran

15 20 0 0

7

Penggunaan media interaktif 

Penyajian Makanan dan Minuman 

membuat saya merasa lebih antusias 

dalam belajar

16 22 0 0

8
Penggunaan media interaktif membuat 

saya lebih termotivasi, karena materi 

yang disajikan sangat bervariasi

12 25 0 0

9 (-)

Soal evaluasi yang terdapat pada 

media interaktif berbasis discovery 

learning  tidak berkaitan dengan 

materi pembelajaran

15 20 0 0

10

Saya senang memanfaatkan media 

interaktif berbasis Discovery 

Learning  pada mata pelajaran 

Penyajian Makanan dan Minuman 

karena belajar dapat dilakukan dimana 

saja

22 16 0 0

11 (-)

Saya tidak nyaman dalam belajar 

karena pemaparan materi pada media 

interaktif berbasis Discovery 

Learning  tidak terorganisir

8 25 0 0

12

Media interaktif berbasis Discovery 

Learning  sangat membantu saya 

dalam proses pembelajaran

15 23 0 0

13 (-)
Tugas/latihan yang disajikan dalam 

media interaktif berbasis Discovery 

Learning  mengurangi motivasi belajar

10 25 0 0

14 (-)

Saya merasa kurang senang dalam 

belajar mata pelajaran Penyajian 

Makanan dan Minuman, karena 

membaca materi pada media interaktif 

berbasis Discovery Learning

9 26 0 0

15

Saya tertarik menggunakan media 

interaktif berbasis Discovery 

Learning  pada mata pelajaran 

Penyajian Makanan dan Minuman

26 12 0 0
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Lampiran 37 Rancangan Tampilan Media Pembelajaran Interaktif 

No 
Nama 

Tampilan 
Desain Tampilan Keterangan 

1. Halaman 

Awal 

Login 

 

- Halaman ini 

adalah halaman 

awal dimulainya 

media 

pembelajaran 

interaktif selama 

4x pertemuan. 

- Klik tombol 

mulai untuk 

memulai media 

pembelajaran 

interaktif, maka 

akan diarahkan 

ke halaman 

selanjutnya. 

2. Halaman 

Menu 

Awal 

 

- Halaman ini 

merupakan 

tampilan untuk 

memastikan 

pengguna siap 

atau tidaknya 

untuk memulai 

pembelajaran. 

3. Tampilan 

Halaman 

Menu 

 

- Halaman ini 

adalah halaman 

menu yang 

terdiri dari 

menu-menu yaitu 

: 

1. Informasi 

2. Materi  

3. Evaluasi  



199 

 

 

 

4. Halaman 

Menu 

Informasi 

 

- Halaman ini 

adalah menu 

informasi yang 

berisikan menu-

menu CP&TP, 

Petunjuk dan 

Pengembang. 

5. Halaman 

CP&TP 

 

 

- Berisikan 

pemaparan 

capaian 

pembelajaran 

dan juga tujuan 

pembelajaran. 

6. Halaman 

Menu 

Materi 

Pembelaj

aran 

 

- Halaman ini 

merupakan 

tampilan 

halaman menu 

materi, yang 

meliputi pilihan 

materi sesuai 

dengan 

pertemuan 

- Untuk menuju ke  

materi yang 

diinginkan, klik 

navigasi sesuai 

pada materi 

pertemuan. 
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7. Halaman 

Menu 

Materi 1 

 

- Halaman pada 

tampilan ini 

ditampilkan 

ketika pengguna 

memilih navigasi 

menu materi 1 

yang berisi 

tampilan menu 

materi pertemuan 

ke-1 yang 

meliputi 

indikator, materi, 

kuis permainan, 

dan video 

pembelajaran 

dimana 

pengguna dapat 

memilih 

tampilan yang 

diinginkan. 

8. Halaman 

Kuis 

Permaina

n 

 

- Pada tampilan ini 

berisikan kuis 

permainan yang 

sebelumnya 

dipilih, dimana 

pada tampilan 

tersebut terdapat 

tombol PLAY 

NOW untuk 

memulai kuis 

permainan. 
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9. Video 

Pembelaj

aran 

 

- Tampilan ini 

memuat 

sejumlah video 

pembelajaran 

berdasarkan 

dengan materi 

pembelajaran 

yang diberikan. 

10. Tampilan 

Video 

 

- Halaman ini 

merupakan 

halaman yang 

menampilkan 

dan menjalankan 

video 

pembelajaran 

yang sebelumnya 

dipilih. 

11. Halaman 

Evaluasi 

 

- Pada halaman ini 

merupakan 

halaman dari 

menu evaluasi 

yang berisikan 

latihan soal, 

peserta didik bisa 

melakukan 

latihan soal 

dengan menekan 

menu start. 
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12. Halaman 

Menu 

Pengemb

ang 

 

- Halaman ini 

merupakan 

halaman menu 

pengembang 

yang berisikan 

profile dari 

pengembang 

media 

pembelajaran 

interaktif 

tersebut. 
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Lampiran 38 Dokumentasi 

1. Dokumentasi observasi awal 

 

2. Dokumentasi uji ahli isi 

 

3. Dokumentasi uji ahli desain dan media 
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4. Dokumentasi Uji Perorangan 

 

5. Dokumentasi Uji kelompok kecil 

 

6. Dokumentasi Uji lapangan 

 

 

 

 

 

 

 


