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Lampiran 1. Pedoman Wawancara Analisis Kebutuhan 

 

PEDOMAN WAWANCARA ANALISIS KEBUTUHAN 

 

PENGEMBANGAN MEDIA PEMBELAJARAN POWERPOINT 

INTERAKTIF MATERI KULINER KOREA DAN PHILIPINA PADA 

MATA KULIAH KULINER ASIA 

Narasumber : Dr. Ni Wayan Sukerti, M.Pd 

Jenis Kelamin :Perempuan 

Pekerjaan : Dosen 

Hari/Tanggal : 04 Februari 2025 

 

NO PERTANYAAN JAWABAN 

1 Selama proses pembelajaran, 

bagaimana hasil belajar 

mahasiswa dalam memahami 

materi pada mata kuliah Kuliner 

Asia ? 

Mahasiswa menunjukkan 

perkembangan yang baik namun ada 

beberapa aspek yang memang perlu 

pemahaman yang lebih mendalam. 

2 Menurut ibu, bagaimana peserta 

didik memperlihatkan 

ketertarikanya  selama  proses 

pembelajaran ? 

Dalam proses pembelajaran mahasiswa 

memperlihatkan ketertarikannya 

dengan aktif bertanya dan 

berpartisipasi dalam diskusi. 

3 Metode apa yang ibu gunakan 

dalam proses pembelajaran? 

Dalam proses pemelajaran pada Mata 

Kuliah Kuliner Asia meggunakan 

metode  diskusi kelompok dan 

ceramah. 

4 Media pembelajaran apa saja 

yang ibu gunakan dalam

 proses 

pembelajaran? 

Media pembelajaran yang digunakan 

yaitu PowerPoint, makalah dan modul 

ajar. 

5 Apakah media mebelajaran yang 

ibu gunakan sudah evektif 

diterapkan selama proses 

pembelajaran? 

Sudah efektif untuk mendukung proses 

pembelajaran, namun ada beberapa 

aspek yang perlu ditingkatkan agar 

keefektifan media pembelajaran lebih 

meningkat. 

6 Apakah ibu pernah menggunakan 

media berupa PowerPoint 

Interaktif dalam   proses 

pembelajaran? 

Belum, hanya menggunakan media 

powerpoint, makalah dan modul ajar. 

7 Bagaimana tanggapan ibu terkait 

pengembangan media 

Mendukung pengembangan media 

pembelajaran ini sehingga dapat lebih 
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NO PERTANYAAN JAWABAN 

pembelajaran pada materi kuliner 

Korea dan Philipina pada Mata 

Kuliah Kuliner Asia ? 

mudah dalam menyampaikan materi 

diharapkan nantinya media ini bisa 

menjadi alat bantu untuk meningkatkan  

keefektifan dalam pembelajaran 

8 Apa harapan ibu dengan adanya 

pengembangan media 

pembelajaran pada materi kuliner 

Korea dan Philipina pada Mata 

Kuliah Kuliner Asia ? 

Dengan adanya pengembangan media 

pembelajaran PowerPoint diharapkan 

bisa meningkatkan pemahaman 

mahasiswa karena materi akan disajikan 

dengan konsep dan visual yang menarik 

serta mampu meningkatkan motivasi dan 

keterlibatan mahasiswa dalam proses 

pembelajaran. 

9 Apakah dalam proses 

pembelajaran ibu menggunakan 

proyektor dan ruangan lab ? 

Ya, Proyektor digunakan untuk 

presentasi kelompok dan ruang lab 

digunakan untuk praktik memasak. 

10 Apakah ibu menggunakan device 

berupa smartphone dan laptop 

dalam proses pembelajaran? 

Dalam proses pembelajaran saya 

menggunakan laptop dan smartphone 

digunakan   untuk   meningkatkan 

efektifitas dalam pembelajaran. 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Kebutuhan 

 

FORM ANALISIS KEBUTUHAN  

PENELITIAN PENGEMBANGAN MEDIA PEMBELAJARAN 
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Lampiran 3. Hasil Uji Kelayakan Ahli Materi 1 
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Lampiran 4. Hasil Uji Kelayakan Ahli Materi 2 
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Lampiran 5. Hasil Uji Kelayakan Ahli Media 1  
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Lampiran 6. Hasil Uji Kelayakan Ahli Media 2 
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Lampiran 7. Hasil Uji Kelayakan Ahli Desain 1 
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Lampiran 8. Hasil Uji Kelayakan Ahli Desain 2 
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Lampiran 9. Hasil Uji Instrumen Kelayakan Oleh Mahasiswa 

 

Pertanyaan 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 

Pengguna dengan 

mudah dapat 

berinteraksi dalam 

menggunakan 

media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif. 

5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 4 4 5 5 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 5 4 5 

Pengguna dengan 

mudah dapat 

berinteraksi 

dalam mengakses 

media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif. 

5 4 5 5 4 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4 5 5 5 4 5 4 4 5 5 5 5 5 5 4 4 

Saya kesulitan 

mengoperas ikan 

media 

pembelajaran 

Powerpoi nt 

interaktif saat 

proses 

pembelajaran. 

5 4 4 5 5 4 5 5 3 5 4 4 5 3 3 5 5 5 4 5 4 4 4 3 5 4 5 4 5 4 
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Pertanyaan 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 

Menu 

navigasi yang 

Terdapat 

5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 5 4 5 4 5 5 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 5 4 5 

dalam media 

pembelajaran 

PowerPoint 

Interkatif sudah 

sesuai dengan 

menu yang dituju. 

                              

Materi yang 

disampaikan 

mudah dipahami 

oleh mahasiswa. 

5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 4 4 4 4 4 5 5 4 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 4 4 

Media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif ini dapat 

menambahkan 

motivasi. 

5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 4 4 5 5 5 5 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 

Media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif ini 

dapat menambah 

kan keterampilan. 

5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4 5 5 5 4 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 4 4 

Media 

pembelajaran 

5 4 4 5 5 3 5 5 3 4 1 1 5 4 4 5 5 4 5 5 4 4 5 4 1 4 5 4 5 4 
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Pertanyaan 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 

PowerPoint 

interaktif tidak 

efektif digunakan 

untuk membantu 

mahasiswa dalam 

belajar secara 

mandiri. 

Bahasa yang 

digunakan mudah 

untu k saya paha 

mi. 

5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5 4 4 5 4 5 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 4 4 4 

Saya merasa 

media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif ini 

relevan dengan 

materi yang 

disajikan. 

5 5 4 5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 

Saya merasa 

media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif ini 

mempermuda 

saya memahami 

informasi dengan 

5 5 4 5 4 5 5 5 4 4 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 4 
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Pertanyaan 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 

lebih baik. 

Komposisi warna 

yang digunakan 

menarik. 

5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 4 4 4 5 5 5 4 4 4 5 4 4 5 5 5 5 5 4 4 4 

Saya merasa 

tata letak 

konten 

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

dalam media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif tidak 

teratur dengan 

baik. 

                              

Saya merasa tata 

letak konten 

dalam media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif tidak 

terstruktur dengan 

baik. 

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

Saya merasa 

warna yang 

digunakan dalam 

media 

pembelajaran 

PowerPoint 

5 5 4 5 4 5 5 5 4 4 4 4 4 5 4 5 4 5 4 5 4 4 5 5 5 5 5 4 4 4 
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Pertanyaan 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 

interaktif 

memperjelas 

objek di depan 

latar belakang. 

Saya terdorong 

untuk belajar 

lebih giat dengan 

Media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif 

ini. 

5 5 4 5 5 5 4 5 4 5 4 4 5 4 4 5 5 4 5 5 4 4 5 5 5 4 4 5 4 4 

Penggunaan 

media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif tidak 

mampu menarik 

minat mahasiswa 

untuk belajar. 

5 4 4 5 5 4 5 5 3 4 5 4 5 4 3 5 5 4 5 5 4 4 5 5 5 4 5 4 4 4 

Tahapan 

kegiatan 

pembelajaran 

yang ada dalam 

media 

pembelajaran 

PowerPoint 

5 4 4 5 5 4 4 5 3 5 4 4 5 4 4 5 5 4 4 5 4 4 5 4 5 5 5 4 5 4 
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Pertanyaan 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 

interaktif tidak 

membuat saya 

aktif d alam 

belajar. 

Jenis huruf (font) 

jelas. 

5 5 4 5 5 5 5 5 5 4 5 4 4 4 4 5 4 5 4 5 4 4 5 5 5 5 5 5 4 4 

Teks yang 

disajikan mudah 

untuk dibaca. 

5 5 4 5 5 5 4 5 5 4 4 5 5 4 4 5 5 4 3 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 4 

Backsound tidak 

mengganggu 

dalam 

penyampaian 

materi. 

5 5 4 5 5 5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 4 

Contoh gambar 

yang digunakan 

memudahkan 

saya mem pelajari 

materi. 

5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 4 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 4 4 5 5 4 4 

Saya merasa 

media 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif ini tidak 

mudah diakses 

5 4 4 5 4 4 5 3 1 3 5 5 4 3 4 5 5 4 5 5 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 

Saya merasa 

media 

5 4 4 5 4 4 5 3 1 3 5 4 4 3 4 4 4 5 4 4 4 5 5 4 5 5 5 4 5 4 
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Pertanyaan 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 

pembelajaran 

PowerPoint 

interaktif ini sulit 

dise suaikan 

dengan 

kemampuan saya 

dalam belajar. 

Fitur media 

pembelajaran 

PowerPoint  

interaktif lengkap 

mencakup semua 

aspek dari materi. 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 4 4 5 
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Lampiran 10. Silabus Mata Kuliah Kuliner Asia 

 
SILABUS 

Fakultas  : Fakultas Teknik 

Program Studi  : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner  

Mata Kuliah/SKS  : Kuliner Asia / 4 SKS 
Kode Mata Kuliah     : 

Prasyarat  : Dasar Boga, Pengelolaan MAkanan Nusantara. 

Deskripsi Mata Kuliah    : Materi kuliah terdiri dari konsep dasar yang meliputi penegertian, pembagian wilayah, dan faktor-faktor yang 

mempengaruhi hidangan, pengetahuan bahan makanan dan bumbu, pengetahuan alat, pola menu, proses persiapan, pengolahan, penyajian 

hidangan, dan tata cara makan dari negara- negara yang berada di Benua Asia. 

Buku Wajib : 

1. Gwenda L, Hyman. 1993. Cuisines of Southeast Asia. New York: John Willey & Sons Inc. 

2. Jenifer, Harvey Lang. 1988. Larousse Gastronomique. New York: Publisher Inc. 

3. Richard hosking. 2000. A Dictionary of Japanese Food: Ingredients & Culture. Singapore: Tutle Publishing. 

4. Solomon, Charman. 1987. The Complete Asian Cook Book. Sidney: Topan Printing Co. Ltd. 

 

 

 

MINGGU 
KOMPETENSI 

DASAR INDIKATOR MATERI POKOK 
KEGIATAN PENGALAMAN 

BELAJAR PENILAIAN 

I 
Penguasaan konsep 

dasar hidangan 

Oriental 

a. Menjelaskan 

pengertian hidangan 

Oriental 

Pengertian hidangan 

Oriental, pembagian 

wilayah di Asia, Ciri khas 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 
tentang
 indikato

r 
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MINGGU 
KOMPETENSI 

DASAR INDIKATOR MATERI POKOK 
KEGIATAN PENGALAMAN 

BELAJAR PENILAIAN 

b. Mengelompokkan 

negara berdasar wilayah 

di Asia 

c. Menjelaskan ciri khas 

hidangan Oriental 

d. Menjelaskan faktor-faktor 

yang mempengaruhi hidangan 

Oriental 

hidangan Oriental, faktor- 

faktor yang mempengaruhi 

hidangan Oriental 

a,b,c,dan d 

Terstruktur Menyampaikan hasil 
diskusi di depan 
kelas 

 

Mandiri Mencari literatur 

yang terkait dengan 

matakuliah 

 

II 
Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Barat Daya: Turki 

e. Menjelaskan gambaran 

umum negara Turki 

f. Mendiskusikan 

karakteristik hidangan dari 

negara Turki 

g. Menjelaskan pola makan 

dari negara Turki 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas hidangan, 

bahan, bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara Turki 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 
tentang
 indikato
r a,b,c,dan d 

Unjuk Kerja 

Terstrukt 

ur 

Praktik mengolah 

makanan dari negara 
Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

h. Terampil mengolah makanan 

dari negara Turki dengan 

menerapkan POAC serta 

memperhatikan K3 (Kesehatan 

dan Keselamatan Kerja) 

 Mandiri Mencari  resep-

resp dan   

 membuat 

perencanaan praktik, 

mengumpulkan 

standar resep

 dan reser-

resep masakan dari

 masing-

masing wilayah Asia 

untuk 
dibuat kliping 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 
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MINGGU 
KOMPETENSI 

DASAR INDIKATOR MATERI POKOK 
KEGIATAN PENGALAMAN 

BELAJAR PENILAIAN 

III 
Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Barat Daya: Negara- 

negara Arab 

e. Menjelaskan gambaran umum 

negara-negara Arab 

f. Mendiskusikan karakteristik 

hidangan dari negara-negara 

Arab 

g. Menjelaskan pola makan dari 

negara-negara Arab 

h. Terampil mengolah 

makanan dari negara Turki 

dengan 
menerapka-negara Arab 
serta memperhatikan K3. 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara-

negara Arab 

Tatap Muka Diskusi/anyajawab 
tentang
 indikato
r a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

Terstrukt 

ur 
Praktik mengolah 
makanan dari negara 
Arab 

Unjuk
 kerj

a dan Rubrik 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

IV 
Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Selatan: India 

e. Menjelaskan gambaran 

umum negara India 

f. Mendiskusikan 

karakteristik hidangan dari 

negara India 

g. Menjelaskan pola makan 

dari negara India 

h. Terampil mengolah 

makanan dari negara India 

dengan 
menerapkan POAC serta 
memperhatikan K3. 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara India 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 

tentang
 indikato
r a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

Terstrukt 
ur 

Praktik
 mengola

h makanan dari 
negara 
Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

V 
Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

b. Menjelaskan gambaran umum 

negara Pakistan 

b. Mendiskusikan karakteristik 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 
tentang
 indikato
r a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 
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MINGGU 
KOMPETENSI 

DASAR INDIKATOR MATERI POKOK 
KEGIATAN PENGALAMAN 

BELAJAR PENILAIAN 

dari wilayah Asia 

Selatan: Pakistan 

hidangan dari negara Pakistan 

e. Menjelaskan pola makan dari 

negara Pakistan 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

Terstrukt 

ur 

Praktik mengolah 
makanan dari negara 
Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

f. Terampil mengolah makanan 

dari negara Pakistan dengan 

menerapkan POAC serta 
memperhatikan K3. 

makanan dari negara 

Pakistan 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

VI 
Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Selatan: Bangladesh 

e. Menjelaskan gambaran umum 

negara Bangladesh 

f. Mendiskusikan karakteristik 

hidangan dari negara 

Bangladesh 

g. Menjelaskan pola makan dari 

negara Bangladesh 

h. Terampil mengolah makanan 

dari negara Bangladesh 

dengan menerapkan POAC 

serta 
memperhatikan K3. 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara 

Bangladesh 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 
tentang

 indikato
r 
a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

Terstrukt 

ur 
Praktik mengolah 
makanan dari negara 
Turki 

Unjuk
 kerj

a dan Rubrik 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

VII 
Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Selatan: Srilanka 

e. Menjelaskan gambaran umum 

negara Srilanka 

f. Mendiskusikan karakteristik 

hidangan dari negara 

Srilanka 

g. Menjelaskan pola makan dari 

negara Srilanka 

h. Terampil mengolah 

makanan dari negara 

Srilanka dengan 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara 

Srilanka 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 
tentang
 indikato
r a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

Terstrukt 

ur 

Praktik mengolah 
makanan dari negara 
Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 
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MINGGU 
KOMPETENSI 

DASAR INDIKATOR MATERI POKOK 
KEGIATAN PENGALAMAN 

BELAJAR PENILAIAN 

menerapkan POAC serta 

memperhatikan K3. 

t perencanaan praktik 

VIII U ts      

IX 
Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Timur: China 

e. Menjelaskan gambaran 

umum negara China 

f. Mendiskusikan 

karakteristik hidangan dari 

negara China 

g. Menjelaskan pola makan 

dari negara China 

h. Terampil mengolah 

makanan dari negara China 

dengan menerapkan POAC 

serta memperhatikan K3. 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara korea 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 

tentang
 indikato
r a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

Terstrukt 

ur 

Praktik mengolah 

makanan dari negara 
Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

X 
Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Timur: Jepang 

e. Menjelaskan gambaran umum 

negara Jepang 

f. Mendiskusikan 

karakteristik hidangan dari 

negara Jepang 

g. Menjelaskan pola makan dari 

negara Jepang 

h. Terampil mengolah 

makanan dari negara 

Jepang dengan 

menerapkan POAC serta 

memperhatikan K3. 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara 

Jepang 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 

tentang
 indikato
r 
a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

Terstrukt 

ur 

Praktik mengolah 

makanan dari negara 
Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk
 kerj

a dan Rubrik 
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MINGGU 
KOMPETENSI 

DASAR INDIKATOR MATERI POKOK 
KEGIATAN PENGALAMAN 

BELAJAR PENILAIAN 

 

XI 

Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Timur: Korea 

e. Menjelaskan gambaran 

umum negara Korea 

f. Mendiskusikan 

karakteristik hidangan dari 

negara Korea 

g. Menjelaskan pola makan 

dari negara Korea 

h. Terampil mengolah 

makanan dari negara Korea 

dengan menerapkan POAC 

serta memperhatikan K3. 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara Korea 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 

tentang indikator 

a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

 Terstrukt 

ur 
Praktik mengolah 

makanan dari negara 

Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubriks 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk
 kerj

a dan Rubrik 

 

XIII 

Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Tenggara: Malaysia, 

e. Menjelaskan gambaran umum 
negara Malaysia, Singapura, 

Brunai Darussalam 

f. Mendiskusikan karakteristik 

hidangan dari negara Malaysia, 

Singapura, Brunai Darussalam 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 

tentang indikator 

a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

Terstrukt 

ur 
Praktik mengolah 

makanan dari negara 

Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 
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 Singapura, Brunai 

Darussalam 

g. Menjelaskan pola makan dari 

negara Malaysia, Singapura, 

Brunai Darussalam 

h. Terampil mengolah makanan 

dari negara Malaysia, 

Singapura, Brunai Darussalam 
dengan menerapkan POAC 
serta memperhatikan K3. 

Malaysia, Singapura, Brunai 

Darussalam 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

 

XIV 

Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Tenggara: Philipina 

dan Thailand 

e. Menjelaskan gambaran 

umum negara Philipina dan 

Thailand 

f. Mendiskusikan karakteristik 

hidangan dari negara 

Philipina dan Thailand 

g. Menjelaskan pola makan dari 

negara Philipina dan 

Thailand 

h. Terampil mengolah makanan 

dari negara Philipina dan 

Thailand dengan 

menerapkan POAC serta 

memperhatikan K3. 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara 

Philipina dan Thailand 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 

tentang indikator 

a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

Terstrukt 

ur 
Praktik mengolah 

makanan dari negara 

Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

 

XV 

Penguasaan 

keterampilan 

tentang hidangan 

dari wilayah Asia 

Tenggara: Indochina 

9kamboja) 

e. Menjelaskan gambaran 

umum negara Indochina 

f. Mendiskusikan karakteristik 

hidangan dari negara 

Indochina 

g. Menjelaskan pola makan 

dari negara Indhochina 

h. Terampil mengolah 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas 

hidangan, bahan, 

bumbu.alat, ,teknik 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 

tentang indikator 

a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

Terstrukt 

ur 
Praktik mengolah 

makanan dari negara 

Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 
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makanan dari negara 

Indochina dengan 

menerapkan POAC serta 

memperhatikan K3. 

Indochina Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

 

XVI 

Penguasaan 

keterampilan tentang 

hidangan dari wilayah 

Asia Tenggara: 

Indochina (laos, 

Vietnam) 

e. Menjelaskan gambaran umum 

negara Indochina 

f. Mendiskusikan karakteristik 

hidangan dari negara Indochina 

Kondisi geografis, sosial 

budaya, cirri khas hidangan, 

bahan, bumbu.alat, ,teknik 

Tatap Muka Diskusi/tanya jawab 

tentang indikator 

a,b,c,dan d, 

Unjuk Kerja 

 g. Menjelaskan pola makan dari 

negara Indhochina 

h. Terampil mengolah makanan 

dari negara Indochina dengan 

menerapkan POAC serta 

memperhatikan K3. 

pengolahan, tata cara 

makan, praktik mengolah 

makanan dari negara 

Indochina 

Terstrukt 

ur 
Praktik mengolah 

makanan dari negara 

Turki 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

Mandiri Mencari resep-resp 

dan

 membua

t perencanaan praktik 

Unjuk

 kerj

a dan Rubrik 

XVII UAS      
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Penilaian (Kriteria, Indikator, Bobot) 

Penilaian Proses (bobot 60 %) 

a. Sikap (10%) 

Sikap Bobot Nilai 

100-85 84-70 69-55 54-40 39-0 

Kedisiplinan 2%      

Bertanggung jawab 2%      

Aktif 2%      

Kemampuan berinteraksi 2%      

Motivasi 2%      
 

b. Partisipasi dan aktivitas dalam proses pembelajaran (10%) 

 

Partisipasi dan aktivitas 

proses pembelajaran 

Bobot Nilai 

100-85 84-70 69-55 54-40 39-0 

Absensi 2%      

Tugas 5%      

Presentasi 3%      

 

c. Penyelesaian Produk (40%) 

Penyelesaian Tugas Bobot Nilai 

100-85 84-70 69-55 54-40 39-0 

Produk individu 30%      
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Produk kelompok 10%      

 

d. Penilaian Kognitif (bobot 40 %) 

Produk Bobot Nilai 

100-85 84-70 69-55 54-40 39-0 

Ujian Tengah Semester 15%      

Ujian Akhir Semester 25%      

 

Acuan Penilaian 

 

Skor Persentil Nilai Skala Nilai Huruf 

85 - 100 4,00 A 

81 - 84 3,75 A- 

77 - 80 3, 25 B+ 

73 - 76 3,00 B 

69 - 72 2,75 B- 

65 - 68 2,50 C 

61 - 64 2,00 C+ 

40 - 60 1,00 D 

0 - 39 0,00 E 
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Singaraja, 1 Maret 2024 

Mengetahui 

Koordinator Prodi. Pendidikan Vokasional Seni Kuliner      Dosen Pengampu Mata Kuliah : 
 

Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani,S.Pd., M.Pd       Dr Ni Wayan Sukerti,S.Pd., M.Pd. 

NIP. 197309022002122001         NIP.197107111999032001 
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Lampiran 11. Dokumentasi 
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Lampiran 12. Surat Permohonan Uji Hedonic 
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RIWAYAT HIDUP 

 

Kadek Indah Sevy Septisia lahir di Pempatan pada tanggal 18 

September 2003. Penulis lahir dari pasangan suami istri Bapak 

I Made Nuryata, S.Pd., M.Pd dan Ibu Made Purnama Dewi 

Yanti. Penulis berkebangsaan Indonesia dan beragama hindu. 

Penulis beralamat di Banjar Dinas Pempatan, Desa Batungsel, 

Kecamatan Pupuan, Kabupaten Tabanan, Bali. Penulis 

menyelesaikan Pendidikan dasar di SD Negeri 2 Batungsel dan lulus pada tahun 

2015. Kemudian penulis melanjutkan di SMP Negeri 1 Pupuan dan lulus pada tahun 

2018. Kemudian pada tahun 2021, penulis lulus dari SMA Negeri 1 Pupuan dengan 

jurusan MIPA dan melanjutkan Pendidikan di S1 Pendidikan Vokasional Seni 

Kuliner, Jurusan Teknologi Industri, Fakultas Teknik dan Kejuruan, Universitas 

Pendidikan Ganesha. Tahun 2025 pada semester VIII penulis telah menyelesaikan 

skripsi dengan judul “Pengembangan Media Pembelajaran PowerPoint 

Interaktif Materi Kuliner Korea dan Philipina pada Mata Kuliah Kuliner 

Asia” dan hingga tahun yang sama penulis masih terdaftar sebagai mahasisa S1 di 

prodi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner Universitas Pendidikan Ganesha.  
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