96



97

Lampiran 0. 1 Lembar Uji Ahli Instrumen

LEMBAR VALIDASI INSTRUMEN PENGEMBANGAN MOTIF
PATRA PUNGGEL BALI PADA ROLL CAKE PANGGANG

\. Judul Penclitian
Pengembangan Motil Patra Punggel Bali Pada Roll Cake Panggang

B. Identitas Penelitian

Nama : Danty Rosalina Rawas
Nim 22015081013
Prodi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

C. Definisi Konsep

Definisi konsep dari motif Parra Punggel oleh beberapa sumber seperti, menurut dari Gelbet Nyoman
(1981), menyatakan bagian utama patra punggel terdiri dari bentuk dasar liking paku dengan lengkung-
lengkung daun muda pohon paku (util), dan beberapa bagian lainnya seperti batun poh, kuping guling
sebagai identitas patra punggel. Menurut | Gede Satria Budi Utama (2012), menyatakan penggabungan dari
beberapa unsur-unsur tumbuh-tumbuhan dan Binatang yang disusun menjadi motif baru. Menurut Jaya CK
& Sukarya (2020). menyatakan parra punggel terdiri dari lima karakter motif yang berbeda berpadu
membentuk satu Kesatuan yang selaras dan harmonis. Menurut Suardina et al (2022), Patra Punggel
dibentuk dari beberapa inspirasi dan pemikiran seniman Bali dimasa lampau dengan cara mengeksplorasi
berbagai unsur flora dan fauna Bali flora dan fauna Bali di antaranya, biji buah mangga (batun poh), serabut
buang Nangka, jengger ayam jago. keong sawah, telinga babi guling, pelepah daun muda, serta daun pakis
muda.

Dari keempat definisi tersebut jika disimpulkan, motif Patra Punggel dari beberapa unsur tumbuhan dan
Binatang yang didapatkan dari inspirasi dan pemikiran lalu menjadi pola motif baru, Motif dasar bagian
utama yang masih diterapkan sampai sekarang seperti liking paku/util (bagian lekung daun pohon paku).

batun poh (biji mangga), dan kuping guling, dan tambahan lainnya seperti serabut buah nangka, jengger
ayam jago. kakulan (keong sawah), dan pelepah daun,

Dalam penelitian ini, motif ini mengambil inspirasi diperoleh dari motif |

Nyoman Suardina (2022), yang kemudian mengalami modifikasi, tetapi
terpakai bagian elemen kuping guhng Elemen kuping gul
Sukarya (2020). Adapun motif y ‘
hanya berupa sketsa
mgm s



st Operasional Variabel I

>/ diterapkan

Jalam penelitian inj definjs; Operasional variabel yaitu pengembangan motif Parra Punggel dn::~“,(,\,,-(,
ada produk roll cake panggang. Pengembangan Motif Patra Punggel adalah mengembangkan motily
unggel yang sudah ada,

i an Binatang.
; : . : erbagai inspirasi alam dar
lalu dimodifikasi, dan dari perpaduan berbagai insp
Elemen yang

= ampas
: 2 ayam jago. an
¢ ; o : ; 2 j akulan. jengger ayam |
dipakai dari Parrqg Punggel yaitu util. batun poh, kepitan. ke ol dikarcnakan
2 ] jarna atau netral. dik
: . : e . e/ tidak berwarna at
nangka. dan kuping guling. Jika dari segi warna, asli patra punggel ti B
) ti warl sier. Warna :
. : s ragam seperti warna ter
diterapkan pada produk roll cake menggunakan warna beragam sep ———
- »oh (biji mangg
penelitian ini seperti bagian elemen /iking paku/ util berwarna biru-ungu. bafun fcepitan Berwarna
4 an kepita
” " nas nangka dan
kuning-oranye, kuping guling (telinga bali) berwarna merah-oranye. any . dan warna dasar
i iru-hijau. kakulan berwarna biru-ungu.
Kuning-hijau, jengger ayam jago berwama biru-hijau, ke definisi operasional
& > JE8 s cfinis d 9
; ; : enjelaskan de
mengikuti warna alami bahan roll cake seperti warna krem. Setelah menj
(=}

i : -/ Bali pada
Pengembang: otif Patra Punggel
variabel. akan dilanjutkan dengan Instrumen Uji Kelayakan Pengembangan M
< 2 J (=
Roll Cake Panggang.
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Kist-Kist Instrumen, [nstrumen Uji Kelayakan Produk, dan Uji Penerimaan Masyarakat
Pengembangan Motif Patrg Punggel Bali pada Roll Cake Panggang
- Kisi-Kisi Instrumen Pengembangan Motif Patra Punggel Bali pada Roll Cake Panggang

m SR ST
NW Aspek Penilaian Relevan | Relevan |

1) Keseimbangan komposisi motif patra
punggel pada permukaan roll cake
2) Kesesuain warna motif dengan warna
Aspek dasar roll cake
1 Estetika 3) Kejelasan bentuk dan garis motif (tidak
Visual Motif | kabur/blur)

4) Daya tarik visual secara kesclu_ruhan
(menarik perhatian dan mencerminkan
keindahan)
1) Ketepatan teknik dalam mencetak atau
membentuk motif pada permukaan cake.
Aspek Teknik | 2) Konsistensi ukuran dan bentuk motif di
Aplikasi seluruh permukaan.
e Motif pada | 3) Tingkat kerataan permukaan roll cake
Roll Cake | setelah aplikasi motif
4) Ketahanan motif terhadap proses
pemanggangan (tidak luntur/terdistorsi)
1) Inovasi dalam interpretasi motif tradisional
ke media pangan modern.
sy 2) Kombinasi unsur tradisional dan modern
Spet dalam desain motif.
3 Kreativitas ——
dan Inovasi | 3) Orisinalitas bentuk atau pengembangan
variasi dari motif Patra Punggel
4) Penyesuaian bentuk motif agar sesuai
dengan bentuk roll cake yang melengkung.
1) Motif tidak merusak tekstur atau bentuk
roll cake.
Ke?:;jlz(ian 2) M9tif menyatu secara alami dengan
. tampilan roll cake.
4 Motif =
tethadap | 3) Motif tidak mempengaruhi rasa atan
Media (Roll kualitas makanan secara negatif.
Cake) g) Motif dapat dikenali dengan jelas sebagai
atra Punggel oleh pengamat awam atau
1 | pakarbudaya.




sttumen Observasi Uji Kelayakan Produk Pengembangan Motif Patra Punggel Bali pada Roll
¢ uhe Panggang untuk Ahli Produk

Skor

Semua Tiga Dua Saty
No Aspek Kriteria kriteria kriteria kriteria kriteria
terpenuhi | terpenuhi | terpenuhi | terpenuhi
~ 4 | 3 | 2 | 3 |
1) Keseimbangan komposisi motif patra
punggel pada permukaan roll cake
2) Kesesuain warna motif dengan warna
Aspek dasar roll cake
1 .Estetika 3) Kejelasan bentuk dan garis motif
Visual Motif | (tidak kabur/blur)
4) Daya tarik visual secara keseluruhan
(menarik perhatian dan mencerminkan
keindahan)
1) Ketepatan teknik dalam mencetak
atau membentuk motif pada permukaan
) cake.
Aspek IR onsistensi ukuran dan bentuk motif
kit di seluruh permukaan
2 | Aplikasi P :
Motif pada | 3) Tingkat kerataan permukaan roll cake
Roll Cake | setelah aplikasi motif
4) Ketahanan motif terhadap proses
pemanggangan (tidak luntur/terdistorsi)
1) Inovasi dalam interpretasi motif
tradisional ke media pangan modern.
2) Kombinasi unsur tradisional dan
Aspek modern dalam desain motif.
3 | Kreativitas | 3) Orisinalitas bentuk atau
dan Inovasi | pengembangan variasi dari motif Patra
Punggel
4) Penyesuaian bentuk motif agar sesuai
dengan bentuk roll cake yang
melengkung.
1) Motif tidak merusak tekstur atau
bentuk roll cake.
K Aspek 2) Motif menyatu secara alami dengan
esesualan | tampilan roll cake.
4 Motif
terhadap | 3) Motif tidak mempengaruhi rasa atan
Media (Roll | kualitas makanan secara negatif.
Cake) 4) Motif dapat dikenali dengan jelas
L sebagai Patra Punggel oleh pengamat

awam atau pakar budaya.
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\\”. \;k::;i:: s1 Uji Penerimmg an terhadap Motif Patra Punggel pada Roll Cake Panggang

i Aspek Penilaian Indikator T 3 Skor ) 0

P'enzembangan Motif Patra Punggel Bali Bentuk
pada Roll Cake Panggang e

Warna
Saran/Komentar
SIDEATAA, «~icer-vassevnaonsvns
Panelis,
i 3 ( :r 5
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spontar

N

(i. Kesimpulan

Berdasarkan Len

dinyatakan:
! !

[

| Singaraja, } ; /(’IXN. 29 2—’;/

Validator,
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saran/Komentar

G. Kesimpulan

Berdasarkan Lembar Validasi Instrumen Pengembangan Motif Parra Punggel Bali Pada Roll Cake Panggang
dinyatakan:
D Layak digunakan tanpa revisi

|Z| Layak digunakan dengan revisi

[:] Tidak layak digunakan

Singaraja, 6/"‘*"";%%\ :

Validator,




Lampiran 0. 2 Lembar Peminjaman Lab Produksi

Kepada
Yth Ketua Laboratorium PVSK
Di Tempat

Dengan Hormat,

Dalam rangka melengkapi syarat-syarat studi untuk membuat Tugas Akhir
(Skripsi). Mohon kiranya diberikan izin untuk mempergunakan lab produksi dan
peralatannya kepada

Nama : Danty Rosalina Rawas
NIM 12015081013
Prodi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Demikian surat pemberitahuan ini sa

ya buat atas bantuan dan kerjasamannya saya
ucapkan terimakasih.

Singaraja, 17 April 2025

Laboratorium PVSK Undiksha Pemohon,

Ve %

Ni Made Budiastini Sinarwati. S.Pd

4 Danty Rosalina Rawas
NIP. 197411082008012013 NIM. 2015081013

Mengetahui,
Koordinator Prodi PVSK Undiksha

w2t

Dr. Ida Ayu Putu Hemy Eka ani. S.Pd.. M.Pd
NIP. 197309022002122001
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DAFTAR PEMINJAMAN ALAT

LABORATORIUM TATA BOGA

FTK JURUSAN PVSK

Mata Kuliah - Skripsi
Hari/Tanggal 2 17 April 2025
Semester : X (Sepuluh)

Peminjaman Alat Laboratorium Tata Boga

(No Nama Alat Jumlah Tanggal TTD 7
Kembali
1. | Timbangan digital 1 buah
2. | Bowl besar 2 buah
3. | Rubber spatula 1 buah
4. | Oven listrik 1 buah
5. | Hand Mixer 1 buah
6. | Kompor 1 buah
| 7. | Panci 1 buah
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Alat yang dibawa pribadi

Jumlah Tanggal TTD ‘

Kembali |

Loyang 24 ¢cm x 24 cm x 4 cm 1 buah '

1 buah '

10 buah j

: 1 buah

A ‘ Digital Stopwatch 1 buah J
Sendok takar 1 buah ’

7. | Sendok 2 buah ,
8. | Timbangan Digital 1 buah I

Singaraja, 17 April 2025
Pemohon,

Koy
Ni Made Budiastini Sinarwati, S.Pd

Danty Rosalina Rawas
NIP. 197411082008012013 NIM. 2015081013

Laboratorium VSK Undiksha

Mengetahui,

Koordinator Prodi PVSK Undiksha

St

- -

Dr. Ida Ayu Puty Hemy Ekayani, S.Pd.. M.Pd

NIP. 197309022002122001
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Lampiran 0. 3 Instrumen Hasil Uji Ahli Produk




LEMBAR VA

109

ALIDAS P
STINSTRUMEN AHLI PRODUK PENGEMBANGAN

MOTIF
PATRA PUNGGEL BALI PADA ROLL CAKE PANGGANG

udul Penelitian g

Penvusun

Pembimbing

Instansi

: Danty Rosalina Rawas

Peng anos 3
ngembangan Motif Parra Punggel Bali Pada Roll Cake Panggang

¢ 1. Dr. Luh Masdarini, S.Pd.. M.Pd.

2. Dr. Ni Wayan Sukerti, S.Pd.., M.Pd.

: Fakultas Teknik dan Kejuruan/Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

A. Kisi = Kisi Instrumen Pengembangan Motif Parra Punggel Bali pada Roll Cake Panggang

—

No. | Aspek Kriteria
1) Keseimbangan komposisi motif patra punggel pada permukaan roll cake
Aspek 2) Kesesuain warna motif dengan warna dasar roll cake
1 Estetika 3) Kejelasan bentuk dan garis motif (tidak kabur/blur)
Visual Motif 4) Daya tarik visual secara keseluruhan (menarik perhatian dan mencerminkan
| keindahan)
I 1) Ketepatan teknik dalam mencetak atau membentuk motif pada permukaan
Aspek Teknik | cake. J
Ap‘li‘knsi 2) Konsistensi ukuran dan bentuk motif di seluruh permukaan. J
\ I\I/(Ii;/l 1(})(;1/tl(n 3) Tingkat kerataan permukaan roll cake setelah aplikasi motif
. 4) Ketahanan motif terhadap proses pemanggangan (tidak luntur/terdistorsi)
3 1) Inovasi dalam interpretasi motif tradisional ke media pangan modern.
Aspek 2) Kombinasi unsur tradisional dan modern dalam desain mouf.
g KI‘C““‘:W‘% 3) Orisinalitas bentuk atau pengembangan variasi dari motif Patra Punggel l
dan Inovasi 4y penyesuaian bentuk motif agar sesuai dengan bentuk roll cake yang
melengkung.
/\SPCK 1) Motif tidak merusak tekstur atau bentuk roll cake.
Kcij'*“f‘r'"” 2) Motif menyatu secara alami dengan tampilan roll cake.
4 1e‘rh:3ap 3) Motif tidak mempengaruhi rasa atau kualitas makanan secara negatif.
Media (Roll | 4) Motif dapat dikenali dengan jelas sebagai Patra Punggel oleh pengamat awam
Cake) atau pakar budaya.




3

perikan tanda centang )p

penilaian Uji Validasi p

roduk

ada kolom yang sudah tersedia sesuai dengan pendapat penilai secara objektif.

ﬁ Skor
No Aspe L Semua Tiga Dua Satu
spek Kriteria kriteria kriteria kriteria kriteria )
terpenuhi | terpenuhi | terpenuhi | terpenuhi
4 3 2 !
1) Kescimbangan komposisi motif patra
punggel pada permukaan roll cake
2) Kesesuain warna motif dengan warna
Y o
Aspek dasar roll cake \/
1 'Esleuka 3) Kejelasan bentuk dan garis motif
Visual Motif (tidak kabur/blur)
4) Daya tarik visual sccara keseluruhan
(menarik perhatian dan mencerminkan
keindahan)
1) Ketepatan teknik dalam mencetak
atau membentuk motif pada permukaan
J— cake.
spe - ‘ T
pe 2) Konsistensi ukuran dan bentuk motif
Tekntle di selurul kaan \/
" . 1 seluruh permukaan.
2 Aplikasi ! =
Motif pada | 3) Tingkat kerataan permukaan roll cake
Roll Cake | sctelah aplikasi motif
4) Ketahanan motif terhadap proses
pemanggangan (tidak luntur/terdistorsi)
1) Inovasi dalam interpretasi motif’
tradisional ke media pangan modern.
2) Kombinasi unsur tradisional dan
yder als aqal Ie) 1
Aspek modern dalam desain motif
3 Kreativitas | 3) Orisinalitas bcm_uk.muu_ \/
dan Inovasi | pengembangan variasi dari motil Patra
Punggel
4) Penyesuaian bentuk motif agar sesuai
dengan bentuk roll cake yang
melengkung.
1) Motif tidak merusak tekstur atau
bentuk roll cake.
/\SPCk_ 2) Motil'menyatu secara alami dengan
KUSC»‘“?“Q" tampilan roll cake.
4 Motif
terhadap 3) Motif tidak mempengaruhi rasa atau \/
Media (Roll kualitas makanan sccara negatif.
(‘, » o~ 7 % .
ake) 4) Motif dapat dikenali dengan jelas
sebagai Patra Punggel oleh pengamat
awam atau pakar budaya.
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Validator’ Ahli,
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Penilaian Uji Validasi Produk

serikan tanda centang (v') pada kolom yang sudah tersedia sesuai dengan pendapat penilai secara objektif.

Skor
Semua Tiga Dua S.atu.
% Spes Kriteria kriteria | kriteria kriteria | kriteria
terpenuhi | terpenuhi | terpenuhi | terpenuhi
] 4 3 2 1

1) Keseimbangan komposisi motif patra
punggel pada permukaan roll cake

2) Kesesuain warna motif dengan warna /
Aspek dasar roll cake
1 Estetika 3) Kejelasan bentuk dan garis motif

Visual Motif | (tidak kabur/blur)

4) Daya tarik visual secara keseluruhan
(menarik perhatian dan mencerminkan
keindahan)

1) Ketepatan teknik dalam mencetak
atau membentuk motif pada permukaan

cake.
Aspe}( 2) Konsistensi ukuran dan bentuk motif
Teknik & seliiciil | ‘/
5 Seilikasi i seluruh permukaan.

Motif pada | 3) Tingkat kerataan permukaan roll cake
Roll Cake | setelah aplikasi motif

4) Ketahanan motif terhadap proses
pemanggangan (tidak luntur/terdistorsi)

1) Inovasi dalam interpretasi motif
tradisional ke media pangan modern.

2) Kombinasi unsur tradisional dan

Aspek modern dalam desain motif.
3 | Kreativitas | 3) Orisinalitas bentuk atau [/
dan Inovasi | pengembangan variasi dari motif Patra
Punggel

4) Penyesuaian bentuk motif agar sesuai
dengan bentuk rol] cake yang
melengkung.

1) Motif tidak merusak tekstur atau
bentuk roll cake.

2) Motif menyatu
tampilan rol] cal
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Lampiran 0.4 Instrumen Hasil Uji Penerimaan

LEMBAR UJI PENERIMAAN PRODUK PENGEMBANGAN MOTIF

PATRA PUNGGEL BALI PADA ROLL CAKE PANGGANG

114

snilai als ingkat kesukaan
Denoan hormat. saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam hal tingkat kes

: o Tk V) pada
(erhadap produk rofl cake dengan molif patra punggel khas Bali ini dengan memberikan tanda (v') pad

Kolom yang tersedia sesuai dengan ketentuan sebagai berikut:

A.

PETUNJUK

Bapak/Ibu dimohonkan untuk memberikan skor pada setiap butir pernyataan dengan memberikan

tanda (v') pada kolom dengan skala penilaian:
4= Sangat suka

3= Suka

2= Kurang suka

1= Sangat tidak suka

B. INSTRUMEN PENELITIAN
Tspck*; - Deskripsi Kriteria l Skc;]

Bentuk motif Patra Punggel 4

Bentuk motif Patra Punggel pada Roll Calke terlihat sangat sesuai

panggang diharapkan yaitu terdiri dari beberapa Bentuk motif Patra Punggel 3

Bertil bagian seperti biji buah mangga, serabut buang _terhhat sesuai

Nangka, jengger ayam Jjago, keong sawah, telinga Bentuk motif Patra Punggel

babi guling, pelepah daun muda, serta daun pakis | terlihat tidak sesuai 2

muda. .
Bentuk motif Patra Punggel 1
terlihat sangat tidak sesuai

Warna motif Patra Punggel menggunakan warna Kelima warna terlihat sangat

tersier. Warna elemen liking paku/ util berwarna sesuai 4

biru-ungu, batun poh (biji mangga) berwarna Kelima warna terlihat sesuai 3

kun_mg—oranye, kuping guling (telinga babi Kelima warna terlihat tidak

Waa guling) berwarna merah-oranye, serabut buah sesuai 2

nangka dan pelepah dauh berwarna kunimg-hijan, S e

Jengger ayam jago berwarna biru-hijau, kakulan : X )i

berwarna biru-ungu, dan warna dasar mengikuti | Kelima wama terlihat sangat

warna alami bahan roll cake yaitu kuning pucat tidak sesuai l

atau krem.
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C. PENILAIAN

“ Aspek Penilaian \ Indikator
—
Pengembangan Motif Patra \ Bentuk
Punggel Bali pada Roll
\ Warna

Cake Panggang

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

ke

( Mt Nyowman M‘“g‘ﬁ_‘ ....... )
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C. PENILAIAN

. - _
|
‘|‘ Aspek Penilaian

] Skor

Indikator
[ S
i

|4 3 [ 2 T 1 |
Pengembangan Motif Patra Bentuk / ’ ' J
Punggel Bali pada Roll e Ve }

Cake Panggang

~ Warm

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,



CoPENTEATAN

Aspek Penilaian
‘ Pengembangan Mout Pay
| Pungecl Bah pada Roll
Cake Panggang

a

117

Indikator

Skor

Bentuk

Warna

Saran Komentar:

..................................................................................................

.........................................................................................................................

Singaraja, 13 Mci 2025

Panelis,
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C. PENILAIAN

o y Skor
- Aspek Penilaian Indikator 7 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk /
Punggel Bali pada Roll
Cake Panggang Warna o

Saran/Komentar:

.............................................

Singaraja. 13 Mei 2025

"

(anmm‘s.o.ué..\./qmc.gﬁz )

Panelis,
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C. PENILAIAN

-

Skor
Aspck Penilais ikator
p ilaian Indikator 4 3 2 1
— e |
Pengembangan Motif Patra Bentuk \/
Punggel Bali pada Roll 2 Y
Cake Panggang Warna :

Saran/Komentar:

i

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

fd.

lm S ”enm/‘xm,&

Al ] icleataad, )
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C. PENILAIAN

Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 1
v
Pengembangan Motit Patra Bentuk
Punggel Bali pada Rol/ v
Cuke Panggang Warna

Saran Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

.3 b Lrmo ﬁm'pn;az)




C. PENILAIAN

121

. Skor
Aspek Penilaian Indikator 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk
Punggel Bali pada Roll
Cake Panggang Warna

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,



C. PENILAIAN

Aspek Penilaian

122

Pengembangan Motif Patra
Punggel Bali pada Rol/

Cake Panggpan

Skor
Indikator 4 3 2 1
Bentuk \/
Warna \/

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis.
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(. PENILAIAN

Aspek Penilaian * Indikator y T L
Pen cmbamw
Pinggdn.n,&m Beuk v
| CokePanggang | Warna v

Saran'Komentar:
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C. PENILAIAN

Aspek Penilaian Indikator PO O T e |
Pengembangan Motif Patra Bentuk \/ i l )
Punggel Bali pada Roll \/ i = T
Cake Panggang Warna N S
Saran/Komentar: '
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. PENILAIAN

Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 3 1
Pengembangan Motil Patra Bentuk v~ ! i
Pungeel Bali pada Roll - g |
Cake Panggang. Warna L 3 -
A

Saran’ Komentar;

Singaraja, 13 Mei
Panelis,



C. PENILAIAN

126

Aspek Penilaian

Skor
Indikator 3 2 7|
Pengembangan Motif Patra Bentuk
Punggel Balj pada Roll
Cake Panggang Warna

b U 2 et TS oy

Singaraja, 13 Mei 2025
Panelis,
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. PENILAIAN

: sw
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 !
Pengembangan Motif Patra Bentuk v
Punggel Bali pada Roll &7
Cake Panggang Warna - |
Saran/Komentar:

R e

Singaraja, 13 Mei 20
Panelis,



C. PENILAIAN

—

Pengembangan Motif Patra

Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 1
Bentuk vV’
Punggel Bali pada Roll
Warna v

_ Cake Panggang

Saran/Komentar:

128

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis.



C. PENILAIAN

129

Skor
o s .
spek Penilaian Indikator P 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk v
Punggel Bali pada Roll
Cake Panggang Warna v
Saran/Komentar: E

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,
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C. PENILAIAN

T N A Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk \/
Punggel Bali pada Roll
Cake Panggang Warna v

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

Y.
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C. PENILAIAN

Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk 1/
Punggel Bali pada Roll W
Cake Panggang Warna
Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

(m.. At Rucaomegtb



132

C. PENILAIAN

N Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk "/
Punggel Bali pada Roll \/
Cake Pangpang Warna

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,
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C. PENILAIAN

: . _ e Skor |
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk ‘/
Punggel Bali pada Roll v/
L Cake Panggang Warna -

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mci 2025

Panclis,




C. PENILATAN

134

Skor
Aspek Penilaian Indikator 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk '
Punggel Bali pada Roll [/
Cake Panggang Warna
Saran/Komentar:

......................................

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,




C. PENILAIAN

Skor
Aspek Penilaian Indikator A 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk %
Punggel Bali pada Roll v
Cake Panggang Warna
Saran/Komentar:

135

...........................
.................................................

Singaraja, 13 Mei 2025

Pantlis,
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C. PENILAIAN

Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk Vi
Punggel Bali pada Roll %
Cake Panggang Warna
Saran/K omentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,




C. PENILAIAN

Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk /
Punggel Bali pada Roll f/
Cake Panggang Warna
Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

137
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C. PENILAIAN

R Skor
Aspek Penilaian Indikator 7 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk \/ 4|
Punggel Bali pada Roll 7 7 .
Cake Panggang Warna BN
Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 202 >

Panelis,
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C. PENILAIAN

- . Skor
) Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 J 1
| Pengembangan Motif Patra \ Bentuk ‘/’ '
| Punggel Bali pada Roll , ,
| Cake Panggang \ Warna \/
Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

.2 )



C. PENILAIAN

140

Aspek Penilaian

Skor
Indikator 4 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk \/
Punggel Bali pada Roll 7
Cake Panggang Warna

Saran/'Komentar:

Singaraja. 13 Mei 2025
Panelis,
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C. PENILAIAN

— : Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk \/
Punggel Bali pada Roll
Cake Panggang Warna v
Saran/Komentar:

.................................................................................................................................

TR S e e e e e e e R S 6 8 e e S e T T T o3 (s T TSRS LT SO

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

(

A




C. PENTLATAN

142

R . Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 T (2 1
Pengembangan Motit Patra Bentuk W/
Punggel Bali pada Roll = -
Cake Panggang Warna v
Saran K\‘H\L‘Hlﬂri
Singaraja, 13 Mei 2025
Panelis,

30

—\\ -



C. PENILAIAN

143

; i bs | Skor
| Aspek Penilaian Indikator 4 3 5 1
=
| Pengembangan Motif Patra Bentuk J ]
Punggel Bali pada Roll ,
Cake Panggang ‘ Warna Vv

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,
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SNILAIAN
\spek Penilaian \ Indikator Sk
_ 4 3 2 1
;gembangan Motif Patra \ Btk \/
punggel Bali pada Roll
Cake Panggang \ Warna N

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,
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C. PENILATIAN

AT Skor
Aspek Penilaian Indikator 3 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk \/
Pungecl Bali pada Roll - \/
Cake Panggang - Warna

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

0

| o / °
 [adek gunito Trisye

Panelis,
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C. PENILAIAN

Aspek Penilaian \ Indikator ) 3 Skor 2 1
Pengembangar} Motif Patra ‘ Bentuk \/
Pun%‘%:;\le?z}r‘lgggs; i r Warna \/
Saran/Komentar:

vt

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

YR NG isi ;‘“"“’ﬂ




147

C. PENILATAN

Skor
Aspck Penilaian Indikator 3 2 1

4
&Pcngcmbangan Motif Patra Bentuk /

Punggel Bali pada Roll
Cake Panggang Warna

Saran/Komentar:

_.!\.a.e.mumh.s&%[_éf_qe.._.gofz..

e ey umg. wmenach dan. fangak..
...... fO”?O»\"ewt’ggdﬁﬂmﬁnﬁr@mbb

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

Dt

Ayu. Dlah Anibig P
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C. PENILAIAN

Aspek Penilaian Indikator 4 3 Skox 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk v
Punggel Bali pada Ro/l 4
Cake Panggang Warna

Saran/Komentar:

...........................................................................................................
.................................................................................................................................

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

........ e e eeeereaaaaaaa.
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C. PENILATAN

Aspek Penilaian Indikator n 3 Ll 2 1
Pengembangan Mouf Patra Bentuk v
Punggel Bali pada Roll 7
Cake Panggang Warna

Saran’ Komentar:

....................
............................................

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis.




C. PENILAIAN

Skor
Aspek Penilaian Indikator 4 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk \/
Punggel Bali pada Roll VA
Cake Panggang Warna

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,

150



C. PENILAIAN

151

Skor
Aspek Penilaian Indikator 3 2 1
Pengembangan Motit Patra Bentuk
Punggel Bali pada Roll v
Cake Panggang Warna

Saran Komentar:

B LR

Singaraja, 13 Mei 202

Panelis,



C. PENILAIAN

152

Skor
Aspek Penilaian Indikator 3 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk Y
Punggel Bali pada Roll
Cake Panggang Warna
Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,
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“C. PENILAIAN

Sk
Aspek Penilaian Indikator 4 3 T 2 1
Pengembangan Motif Patra Bentuk v
Punggel Bali pada Roll "
Cake Panggang Warna
Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,




C. PENILAIAN
-_ O
Aspek Penilaian

154

Pengembangan Motif Patra
Punggel Bali pada Roll

Cake Panggan

Skor
Indikator 4 3 2 1
Bentuk ‘/ v
Warna \/

Saran/Komentar:

Singaraja, 13 Mei 2025

Panelis,
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Lampiran 0.5 Dokumentasi Pengambilan Data
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