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RINGKASAN 

 
Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan modul pengolahan makanan 

tradisional berbasis kearifan lokal Bali dengan model discovery learning yang 

valid, praktis dan efektif dalam meningkatkan keterampilan kuliner serta literasi 

makanan bagi mahasiswa Program Studi Seni Kuliner, Politeknik Pariwisata Bali. 

Latar belakang penelitian ini adalah tuntutan untuk mengembangkan literasi 

makanan dan keterampilan kuliner dalam rangka membentuk karakter lulusan yang 

unggul dan berkontribusi dalam pembangunan peradaban bangsa di bidang 

gastronomi. Pengembangan literasi makanan dan keterampilan kuliner di Program 

Studi Seni Kuliner Politeknik Pariwisata Bali diintegrasikan ke dalam kurikulum 

melalui mata kuliah pengolahan makanan tradisional Bali. Mata kuliah ini 

dirancang agar mahasiswa dapat berperan dalam melestarikan resep-resep 

tradisional sekaligus memahami komposisi gizi dalam makanan tradisional. 

Kebaruan penelitian ini terletak pada fokus pengembangan modul pengolahan 

makanan tradisional yang mengintegrasikan nilai-nilai kearifan lokal Bali dengan 

model pembelajaran discovery learning untuk mendukung literasi makanan dan 

keterampilan kuliner mahasiswa. 

Pengembangan modul dilakukan menggunakan model penelitian 

pengembangan dengan desain 4D (Define, Design, Develop, and Disseminate). 

Instrumen penelitian mencakup lembar penilaian validitas modul, tes literasi 

makanan, tes unjuk kerja keterampilan kuliner, serta lembar respons dosen dan 

mahasiswa. Seluruh instrumen telah melalui uji validitas konten oleh enam ahli, 

validitas konstruk melalui korelasi Pearson Product Moment, serta reliabilitas 

menggunakan Cronbach's Alpha. Uji validitas modul dilakukan melalui penilaian 

oleh tiga ahli materi dan tiga ahli desain. Data tersebut dianalisis menggunakan 

Indeks Aiken. Analisis kepraktisan dilakukan berdasarkan respons dari tiga dosen 

dan 58 mahasiswa, sementara uji efektivitas melibatkan kelas SKU/5/A sebagai 

kelas eksperimen dan SKU/5/B sebagai kelas kontrol pada Tahun 2023. Efektivitas 

modul dianalisis menggunakan MANOVA untuk menentukan efektivitas modul 

dalam meningkatkan literasi makanan dan keterampilan kuliner mahasiswa.  



 
 

ii 
 

Hasil penelitian mengungkapkan bahwa: (1) Rancang bangun modul yang 

dikembangkan terdiri dari empat pokok pembahasan utama, yaitu ilmu gastronomi 

dalam makanan Bali, pengolahan makanan tradisional Bali, standar higiene dan 

sanitasi dalam pengolahan makanan, serta penyajian makanan tradisional Bali 

dalam berbagai menu. (2) modul dinyatakan valid digunakan berdasarkan penilaian 

tiga ahli desain, dengan skor indeks Aiken validitas dari ahli desain sebesar 0,881. 

(3) Penilaian tiga ahli materi memperoleh indeks Aiken sebesar 0,867, yang 

menyatakan bahwa modul memenuhi aspek validitas materi. (4) Respons dari tiga 

dosen dan 58 mahasiswa menunjukkan bahwa modul ini bersifat praktis, dengan 

nilai kepraktisan dari dosen mencapai 84,64 dan dari mahasiswa 84,72, yang 

keduanya masuk dalam kategori baik. (4) Uji efektivitas menggunakan MANOVA 

memperlihatkan bahwa modul ini secara signifikan efektif dalam meningkatkan 

literasi makanan mahasiswa (F = 141,060; p = 0,000), efektif dalam keterampilan 

kuliner mahasiswa (F = 60,624; p = 0,000), dan efektif secara simultan dalam 

meningkatkan literasi makanan dan keterampilan kuliner mahasiswa (F = 121,854; 

p = 0,000) . Besarnya effect size modul terhadap literasi makanan sebesar 3,058 dan 

keterampilan kuliner sebesar 2,010 yang keduanya berada pada kategori tinggi. 

Integrasi kearifan lokal Bali dan model discovery learning dalam pengembangan 

modul ini terbukti mampu menciptakan pembelajaran yang aktif dan partisipatif, 

yang mendorong mahasiswa untuk mengeksplorasi dan menemukan pengetahuan 

baru secara mandiri. Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa 

modul yang dikembangkan telah terbukti valid, praktis, dan efektif dalam 

meningkatkan literasi makanan dan keterampilan kuliner mahasiswa. Implikasi dari 

penelitian ini menekankan pentingnya mengintegrasikan kearifan lokal dan 

pendekatan discovery learning dalam pengembangan bahan ajar, khususnya dalam 

upaya meningkatkan literasi makanan dan keterampilan kuliner di lingkungan 

pendidikan tinggi. 
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