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Lampiran 1. Surat Permohonan Data

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI, SAINS,
DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA

FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
Jalan Udayana Nomor [1 Singaraja - Bali Kode Pos 81116
Telepon (0362) 22570 Email: i id Laman: hitp:/ /M gndiksha sc id

%

Nomor  : 225LUN4R 1L /DLOZ.OO202S Singaraja, 11 Agustus 2025
Peribal  : Surat Permohoman Pengambilan Data

Yih, Dekan Fokultas Teknk dan Kejuruan Undiksha
di tempat

Dengan hormat, sehubungan dengan proses penyel Tugas Akhir/Skripsi, maka melalui surat ini
kami mobon Bapuk/dbu berkenan memberikan dats yang terkait dengan data yang dibutuhkan,
Adapun mahasiswa yang akan melakukan pengambilan data seperts tersebut di bawah ini:

Nama ¢ Pute Tresya Divani

NIM © 2115081051

Program Stuch . Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Jurusan ¢ Teknologh Inelustri

Data yang dibutubkan : Data uji validitas media video pembelgjaran oleh ahli materi, ahli media
pembelajaran, ahli desain pembelajaran, dan uji kelompok kecil di Program
Studi Pendidikan Vokasional Sem Kuliner

Judul Penehitian . Pengembangan Medin Video Pembelaj Wallle Varian Pisang Mas

Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner

Demikian kami sampaikan, atus perhataan dan kerjasamany, disciepkan terma kasih,

an Dekan
Wakil Dekan Bidang Akademik,

'y

Made Windu Antara Kesiman
NIP 198211112008121001

Catipan
Balal O UL ITE Nau 11 Tahuun 2008 Pesad 5 2yt |“Tnk d Led ke dasatay Dk el i dan’ hasil
Sortifikausi cetabnya merupakan alat bokt hakum yeog sib™
Elektronik ¢ Dokumen m tertamds ditandatanpam secara elek trmik mosgpenatmn sereifiba ebdemmik yang diterhekam Rudi
© Saca mi dapsn dbolutan kembharaya denges kan gr conde yang tebah versedia
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Lampiran 2. Analisis Awal
Pedoman Wawancara Analisis Kebutuhan Sumber Belajar

Pengembangan Media Video Pembelajaran Waffle Varian Pisang Mas Pada
Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner

1. Berapa jumlah tenaga pendidik atau dosen yang mengajar pada Mata Kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner ?
Jawaban: Jumblah dosen yang mengajar pada Mata Kuliah Pagelaran
Cipta Karya Kuliner yaitu 3 orang dosen.

2. Sumber belajar apa saja yang digunakan dalam kegiatan belajar mengajar
Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner khususnya pada materi Fusion
dessert?

Jawaban: PPT, materi jurnal, buku cetak, dan video dari YouTube

3. Pendekatan, metode dan model pembelajaran apa saja yang ibu gunakan
selama ini dalam proses pembelajaran Pagelaran Cipta karya kuliner
khususnya pada materi Fusion dessert?

Jawaban: Project base learning yang berfokus pada peserta didik.

4. Apa saja media pembelajaran yang ibu gunakan dalam kegiatan belajar
mengajar materi Fusion dessert pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya
Kuliner ?

Jawaban: PPT, materi jurnal, buku cetak, dan video dari You7ube dan hasil
praktikum peserta didik.

5. Bagaimana proses pemaparan materi serta praktikum Fusion dessert pada
Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner yang ibu lakukan saat
pembelajaran?

Jawaban: Dengan metode diskusi, memberikan arahan kepada peserta
didik, dan praktikum yang dilaksanakan di lab tata boga.

6. Sarana dan prasarana apa saja yang tersedia di kampus untuk mendukung
proses pembelajaran materi Fusion dessert pada Mata Kuliah Pagelaran
Cipta Karya Kuliner ?

Jawaban:  Peralatan praktikum , lcd proyektor.

7. Bagaimana karakteristik belajar peserta didik prodi PVS Kuliner dalam
proses pembelajaran Fusion dessert pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta
Karya Kuliner ?
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Jawaban: peserta didik cenderung lebih tertarik dengan berdiskusi,
praktikum, serta belajar melalui video. Namun belum adanya video yang
khusus dan sesuai dengan silabus pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya
Kuliner .

. Apa yang menjadi faktor permasalahan atau kendala yang sekiranya

menghambat proses pembelajaran Fusion dessert pada Mata Kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner ?

Jawaban: Belum adanya media pembelajaran yang dibuat khusus untuk
materi Fusion dessert, media yang digunakan sebelumnya kurang pas
dengan silabus dan tujuan pembelajaran pada materi ini.

Apa yang ibu ketahui tentang media pembelajaran berbasis video dalam
proses pembelajaran?

Jawaban:  media video pembelajaran pasti lebih menarik minat peserta
didik dalam proses belajar, karena media yang banyak melibatkan panca
indera semakin bisa diingat lebih lama.

Apakah ibu sebelumnya sudah pernah menerapkan media video
pembelajaran yang sesuai dengan capaian pembelajaran materi Fusion
dessert pada pembelajaran Fusion dessert Mata Kuliah Pagelaran Cipta
Karya Kuliner ?

Jawaban: : Belum, video yang biasanya digunakan bersumber dari internet
dan pada dasarnya video yang ada di internet belum ada yang sesuai dengan
RPS pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner .

Jika terdapat suatu masalah atau kendala dalam proses pembelajaran Mata
Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner khususnya pada materi Fusion
dessert, menurut ibu apakah perlu dikembangkan media video pembelajaran
sebagai sarana untuk menunjang proses pembelajaran agar lebih mudah dan
efisien?

Jawaban: Perlu, agar materi yang dimuat bisa lebih fokus dan sesuai
dengan tujuan pembelajaran pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya
Kuliner .

Konten atau format apa saja yang ibu harapkan dimuat dalam video
pembelajaran ini untuk membantu proses pembelajaran materi Fusion
dessert pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner ?

Jawaban: teori pembelajaran yang sesuai dengan CP pada materi Fusion
dessert, contoh hidangan Fusion dessert, dan prosedur pembuatan hidangan
Fusion dessert.
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Bagaimana tanggapan ibu terhadap pengembangan video sebagai salah satu
referensi dosen dalam mendukung proses pembelajaran materi Fusion
dessert pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner ?

Jawaban: Pengembangan video sebagai referensi dosen dalam
pembelajaran Fusion dessert dapat memberikan dampak positif, seperti
meningkatkan pemahaman siswa melalui visualisasi.

Apa harapan ibu dengan dibuatnya pengembangan video pembelajaran
dalam pembelajaran Fusion dessert pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta
Karya Kuliner ?

Jawaban:  Media pembelajaran video ini dapat dimanfaatkan dengan
maksimal sehingga dapat memberikan memori dan pengalaman belajar
yang baik bagi peserta didik pada mata muliah Cipta karya kuliner.

Singaraja, 07 Maret 2025
Mengetahui Dosen Pengampu Mata Kuliah

Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si.
NIP: 196504191990032001
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Lampiran 3. Kuisioner Analisis Kebutuhan Peserta Didik

Apakah Anda pernah mempelajari materi makanan penutup dengan teknik fusion (fusion dessert)

pada Mata Kuliah Fusion Food?
26 jawabon

®va
@ Tidak

Seberapa sulit materl makanan penutup dengan teknik fusion (fusion dessert) dapat dipahami?
26 jawaban

@ Sangat sulit

® Sult

® Tidak sulit

@ Sangat tidak sulit

Menurut Anda, kendala atau kesulitan apa saja yang dihadapi ketika mengikuti perkuliahan Fusion

Food khususnya materi makanan penutup dengan t...(Responden dapat mencentang lebih dari 1 opsi)
26 jawaban

Kelerbatasan referensiisumber

beloiar 16 (61.5%)

Panggunsan meosa
pembelajaran yang belum
bervariasi

Metode perkuiahan masd
konvensional

Matesi parmbelajaran belurn
dikembangkan secara optimal

0 5 10 15 20 25
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Ketika perkuliahan berlangsung, media apa yang biasanya digunakan oleh dosen? (Responden

dapat mencentang lebih dari 1 opsi)
26 jawaban

Pawer Paint 23(88.,5%)
Moctul Ajar
Makalah 16 (61,5%)
Buku Cetak 1(3.8%)
Artikel Jumal 2(7,7%)

0 5 10 15 20 25

Menurut Anda, seberapa penting penggunaan media pembelajaran pada proses perkuliahan?

26 jawaban

@ Sangat penting

® Penting

® Kurang panting

® Tidak penting

@ Sangst tidak penting

saya lebih tertarik jika materi makanan penutup dengan teknik fusion (fusion dessert) lebih variatif

seperti terdapat gambar, video, materi maupun tutorial praktikum
26 jawaban

® sangat setuju

@ seuju

@ kuwrang setuju

@ tidak setuju

@ sangat tidak setuju
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Apakah anda setuju bahwa penggunaan media video pembelajaran interaktif dapat berpengaruh
terhadap minat dan motivasi mahasiswa dalam mengikuti pembelajaran?
26 jawaban

©® Sangat sstupu

@ Setuju

@ Kurang setuju

@ Tidak setuju

@ Sangst tdak setuju

Apakah anda setuju jika saya mengembangkan media video pembelajaran waffel varian pisang mas

pada mata kuliah fusion food?
26 jawabon

® Sangat satuu
@ Setuju

@ Kurang Setuju
@ Tidak Setuu
@ Sangst tdak




Lampiran 4. RPS Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner

Mata Kuliah : Pagelaran Cipta Karya Kuliner

Kode Mata Kuliah

SKs : 4sks

Semester : 8 (delapan)

Dosen : Dr. Cokorda Istri Raka Marsiti, S.Pd.,M.Pd

PENDIDIKAN VOKASIONAL SENI KULINER

FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
2024

UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA

FAKULTAS :  TEKNIK DAN KEJURUAN

JURUSAN : TEKNOLOGI INDUSTRI

PROGRAMSTUDI : PENDIDIKAN VOKASIONAL SENI KULINER

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER (RPS)

Mata Kuliah (MK) Kode Rumpun MK Bobot (sks) | Semester | Tanggal Penyusunan
Pagelaran Cipta Karya Kuliner Akademik Kependidikan 4 VI Juni 2025
Otorisasi Dosen Pengembang RPS Koordinator Rumpun MK Ketua Program Studi
FTK r. Cokorda Istri Raka Dr. Cokorda Istri Raka | Dr Ida Ayu Putu Hemy

Marsiti, S.Pd.M.Pd Marsiti, S.Pd.M.Pd Ekayani, S.Pd.,M.Pd

Revisi dan P

Tanggal Revisi/P

Pebruari 2025

Capaian Pembelajaran (CP) | CPL yang Dibebankan pada Mata Kuliah “Desain Cipta karya Kuliner”

| Sikap (S)

sS4 Mampu bekerja sama dan memiliki kepekaan sosial dan kepedulian yang tinggi
terhadap kat dan lingk ya.

P

P4 Memiliki pengeta.huan yang terkait dengan keterampllan bidang bakery secara spesifik, sebagai
dasar i kinerja dalam bidang

PS5 Memiliki pengetahuan dan teknologi secara umum yang dibutuhkan dalam bidang bakery
sebagai dasar melanjutkan studi pada jenjang yang lebih tinggi atau profesi.

Keterampilan Umum (KU)

KU1 Mampu kaji implikasi t atau impl i ilmu g teknologi
yang memperhatikan dan mcncrapkzm nilai humaniora sesuai dcngan bidang pendidikan
vokasional seni kuliner yang menjadi keahliannya berdasarkan kaidah, tata cara dan etika ilmiah
dalam rangka hasilkan karya akhir.

Keterampilan Khusus (KK)

KK2 Memiliki keterampilan bidang pendidi seni kuliner secara spesifik dan mampu ditunjukan
dalam bentuk kinerja sesuai bidang keahliannya

KK3 Memiliki kema bil | secara tepat berdasarkan prosedur baku dalam
bidang pendldlkan vokasional seni kulmer khusuinya pengolahan makanan, sebagai
persyaratan kesel dan K kerja.

CP MK

CPMK1 diri secara ber j dan berkolat

CPMK2 Mampu mengkreasikan karya dalam bidang tata boga berbasis kearifan lokal yang berwawasan

CPMK3 Mampu k k lisis dan impl ikan hasil litian dalam bidang
pendidikan Tata Boga

CPMK4 Mampu i konsep-konsep ilmu dalam bidang tata boga serta I

CPMKS35 Mampu mengaplikasikan prinsip-prinsip pengetahuan adaptif dan normatif yang menunjang bidang

didikan tata boga

CPMK6 Memiliki dalam pemt ! dari mak pembuka sampai penutup
dengan penutup dengan teknik fusion

Deskripsi Singkat tentang penerapan konsep makanan, proses p lahan dan penyajian yang diwujudkan dalam

MataKuliah hentuk hidangan inovatif dan berkualitas serta penyusunan karya ilmiah dalam bentuk artikel. Pembelajaran
dilakukan dengan menerapkan pendekatan konstruktivistik dengan model pembelajaran kelompok. Kegiatan
pembelajaran dengan presentasi tugas dan produk karya boga hasil uji coba resep. Pembelajaran diakhiri dengan

agelaran untuk pemerhati Kuliner, stage holder dan masyarakat umum.

Materi Pembelajaran/ 1. F bangkan diri secara ber j dan berkolat i bidang kuliner

PokokBahasan/Tema 2. Mengkreasikan karya dalam bidang tata boga berbasis kearifan lokal yang berwawasan kewirausahaan
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Dosen | Dr. Cokorda Istri Raka Marsiti, S.Pd.,M.Pd
Pengamp
u
Mata Pagelaran Cipta Karya Kuliner
Kuliah
Mg ke- K Penilai Bentuk Pembelajaran, Metode Materi Bobot Penilaian
Akhir Tiap P, lajaran, P pembelajara (%)
Tahapan Mahassi n
Belajar (Sub- | Indikator | Kreteria Luring Daring
CPMK) & (offline) (Online)
Bentuk
(0] @) 3) “) ()] (6) (U] ®)

1 Mengetahui 1. Kontrak kulid Project - Bentuk e-learning Mengkaji kontrak 1. Sikap (10%)
kontrak kuliah dan [2. Tujuandan | based pembelajara Undiksha kuliah Mengkaji 2. Parsisipasi
mampu fungsi learning n sinkronus tujuan dan fungsi dan aktivitas
menjelaskan pembelajara pagelaran cipta PBM (10%)
tujuan dan fungsi n pagelaran - Metode karya kuliner 3. Penyelesaia
pembelajaran cipta karya Pembelajaran n produk
pagclaran_ cipta kuliner dengan (40%)
karya kuliner ceramah, 4. kognitif

diskusi dan (40%)
tanya jawab
2 Mengetahui dan 1. Pengertian | Project - Bentuk e-learning Mengkaji konsep 1. Sikap (10%)
dapat menjelaskan | cipta karya based pembelajara Undiksha dan teori cipta 2. Parsisipasi
pengertian cipta | 2. Peralatan dan | oo 1 sinkronus https:/www.elea | karya kuliner dan aktivitas
karya, peralatan | bahan T PBM (10%)
dan bahan pembuatan g - Metode ning. 3. Penyelesaia
pembuatan cipta | cipta karya Pembelajaran 1 produk
karya kuliner, 3.Teknik dengan (40%)
serta teknik pengolahan, ceraimally 4. koguitif
pengolahan, peyajian, dan diskusidifl (40%)
penyajiam, cipta | cipta karya oG
karya yaj
3 Mampu Mahasiswa Project - Bentuk e-learning Mengkaji 1. Sikap (10%)
mempresentasikan | menjelaskan isi | pased pembelajaran Undiksha tentang 2. Parsisipasi
rancangan  karya | rancangan learning sinkronus https:/www.elear | rancangan karya dan aktivitas
boga Karya: jenis ni ng. boga PBM (10%)
makanan, - Metode 3. Penyelesaian
bahan, proses Pembelajaran produk
peng()lahal?: dengan (40%)
3:“ penyajian ceramah, 4. kogpitif
R diskusi dan (40%)
P tanya jawab
4 Mahasiswa mampu | 1.Mahasiswa Project - Bentuk e-learning Mengkaji i Sika_l’ .(100'/.,)
menampilkan menjelaskan based pembelajaran | yndiksha tentang 2. Parsisipasi
karya boga dengan | bahan dan learning sinkronus https://www.elear | tampilan cipta dan aktivitas
baik [HRREES! ni ng. karya boga yan; PBM (10%)
2 rya boga yang /
pengolahannya - Metode baik 3. Penyelesaian
2 Mahasiswa Pembelajaran produk
menjelaskan dengan (40%)
iizwn dlim ceramah, 4. Kogpitif
D diskusi dan (40%)
tanya jawab
6 Mampu Menjelaskan Project - Bentuk e-learning Mengkaji 1. Sikap (10%)
mempresentasikan | latar belakang, | pased pembelajaran Undiksha tentang proposal 2. Parsisipasi
proposal  gelar | tujuan, learning sinkronus https://www.clear | pagelaran dan aktivitas
dengan baik anggaran dan ning. PBM (10%)
job description - Metode 3. Penyelesaian
masing-masing Pembelajaran produk
seksi dengan (40%)
ceramah, 4. kognitif
diskusi dan (40%)
tanya jawab
7 Mampu Menjalaskan | Project - Bentuk e-learning Menkaji tentang 1. Sika_p _(10%)
mempresentasikan | karya dengan | pased pembelajaran Undiksha karya yang 2. Parsisipasi
hasil uji coba Il | memenuhi learning sinkronus https://www.elear | memenuhi dan aktivitas
sesuai kriteria kriteria anara ning. kreteria, PBM (10%)
yang sudah | lain: - Metode pinngan, porsi 3. Penyelesaian
ditenukan kesesuaian Pembelajaran
7 Mampu Menjalaskan | Project | - Bentuk -learning Menkaji tentang 1. Sikap (10%)
mempresentasikan | karya dengan | pased pembelajaran Undiksha Karya yang 2. Parsisipasi
hasil uji coba IT | memenuhi learning sinkrogus. https://www.elear | memenuhi dan aktivitas
sesuai  kriteria | kriteria anara ning. Kreteria, PBM (10%)
yang sudah | lain: - Metode pinngan, porsi 3. Penyelesaian
ditenukan kgsesuaian Pembelajaran ciptara dan produk
pinggan, dengan keindahan (40%)
porsi, ceramah, 4. kognitif
Gibrarasan diskusi dan (40%)
keindahan tantya jawab
8 | Ujian Tengah Semester : :
9 Mampu Karya ilmiah Project - Bentuk e-learning Mengkaji 1. Sikap (10%)
mempresentasikan | yang disusun based pembelajaran Undiksha tentang karya 2. Parsisipasi
Karya ilmiah learning sinkroms https://www.elear | yang dan aktivitas
dengan baik ning. dipresentasikan PBM (10%)
- Metode ‘masing-masing 3. Penyelesaian
Pembelajaran kelompok produk
dengan (40%)
ceramah, 4. kognitif
diskusi dan (40%)
tanya jawab
10 Mampu Menjelaskan isi | Project - Bentuk | e-learning Menkaji tentang 1. Sikap (10%)
menampilkan karya ilmiah based pembelajaran Undiksha karya  ilmiah 2. Parsisipasi
karya boga dengan | yang disusun learning sinkronus https://www.elear | yang  disusun dan aktivitas
baik ning. masing-masing PBM (10%)
- Metode kelompok 3. Penyelesaian
Pembelajaran produk
dengan (40%)
ceramah, 4. koqnitif (40%)
diskusi dan
tanya jawab
11 Mampu 1 Menjelaskan | Project | - Bentuk e-learning Mengkaji 1. Sikap (10%)
‘menampilkan bahan dan based pembelajaran Undiksha tentang project 2. Parsisipasi
karya boga dengan | proscs learning sinkronus https://www.clear | yang ditam dan aktivitas
baik pengolahannya ning. PBM (10%)
2.Menjelaskan - Metode
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12 Mampu Mampu Project - Bentuk e-learning Mengkaji L. Sikap (10%)
menampilkan | menjalarkan based pembelajaran Undiksha tentang tehnik 2. Parsisipasi
karyaboga | dan Jearning | Smkronus https://www.elear | fusion mulai dan aktivitas
dengan baik menjelaskan ning. dari appetizer PBM (10%)
dengan teknik | tema karya - Metode sampai dessert 3. Penyelesaian
fusion mulai | boga dengan Pembelajaran roduk
dari appetizer | baik dengan dengan ?Aof./)

(hot dan Cold), | teknik fusion coramah e
maincourse dan | mulai dari diskusi o 4. kognitif
deseert.. appetizer (hot iskust dan (40%)

dan Cold), tanya jawab

maincourse dan

deseert..

13 Mampu menulis | Menjelaskan Project | - Bentuk _ e-leamning Mengkaji 1. Sikap (10%)
dan tata cara based pembelajaran Undiksha tentang 2. Parsisipasi
menampilkan | penulisan resep | jearping sinkronus https://www.elear | penulisan dan dan aktivitas
resep  dengan ning. penampilan PBM (10%)
baik dan benar - Metode resep 3. Penyelesaian

Pembelajaran produk
dengan (40%)
ceramah, 4. koqnitif (40%)
diskusi dan

tanya jawab

14 Mampu Menyajikan Project - Bentuk e-learning Uji Coba Produk 1. Sikap (10%)
menyajikan hasil uji coba based pembelajaran Undiksha 2. Parsisipasi
hasil uji coba | produk learning sinkronus https:/www.elear dan aktivitas
produk  dengan ni ng. PBM (10%)
baik - Metode - 3. Penyelesaian

Pembelajaran produk
dengan (40%)
ceramah, 4. koqnitif (40%)
diskusi dan
tanya jawab

15 Pagelaran Cipta karya kuliner dan uji mutu hedonik

16 Ujian Akhir Semester (laporan akhir)

Penilaian (Kriteria, Indikator, Bobot)

a. Penilaian Proses (bobot 60 %)

1.

N

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%

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%
3. Penyelesaian Produk (40%)
Penyelesaian Tugas Bobot Nilai
100-85 | 84-70 | 69-55 | 54-40 | 39-0
Produk individu 30%
Produk kelompok 10%
b. 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%
a. 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

Mengetahui
Ketua Prodi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

= Vhage

Dr Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd., M. Pd.
NIP 197309022002122001

Singaraja, 24 Juni 2024

Dosen Pengampu,

Dr. Cokorda Istri Raka Marsiti, S.Pd.,M.Pd

NIP 197103031997032001
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Lampiran 5. Garis Besar Isi Media (GBIM)

Garis Besar Isi Media (GBIM)

Pengembangan Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang Mas Pada
Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner

No

Indikator

Materi Pokok

Berdasarkan
media video
pembelajaran ini
peserta didik di
harapkan
mampu
menampilkan
karya boga
dengan  teknik
fusion yang baik,
khususnya pada
hidangan Fusion
dessert, dan
peserta didik
mampu
menjalarkan dan
menjelaskan
tema karya boga
dengan baik,
khususnya pada
hidangan Fusion
dessert.

Materi pokok yang ada pada media video pembelajaran
ini yaitu:
1. pengertian teknik Fusion dessert
2. tema karya boga dengan teknik Fusion dessert
3. prosedur pengolahan dan penyajian waffel
varian pisang mas

Pengertian
teknik  Fusion
dessert

Teknik Fusion dessert merupakan salah satu
bagian dari materi yang tercakup dalam Mata Kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner, yang bertujuan untuk
membekali peserta didik dengan kemampuan dalam
menciptakan  karya  boga  inovatif  melalui
penggabungan unsur-unsur kuliner dari berbagai
budaya. Teknik Fusion dessert merupakan metode
pembuatan hidangan penutup yang menggabungkan
elemen dari berbagai budaya kuliner, baik dari segi
bahan, teknik pengolahan, hiasan, maupun cara
penyajian. Hidangan Fusion dessert memadukan cita
rasa tradisional dan modern dari dua atau lebih budaya
yang berbeda, dengan tujuan menciptakan kombinasi
rasa, tekstur, dan tampilan yang inovatif. Konsep ini
selaras dengan prinsip Pagelaran Cipta Karya Kuliner,
yaitu perpaduan unsur budaya, gaya penyajian, cita
rasa, penambahan bahan, bumbu, dan rempah, yang
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disajikan secara menarik dan artistik (Lestari &
Komariah, 2019).

Waffle varian pisang mas merupakan salah satu
contoh hidangan dengan teknik Fusion dessert. Teknik
Fusion dessert yang diterapkan dalam hidangan ini
terletak pada inovasi penambahan bahan pangan lokal
Indonesia, yaitu pisang mas, ke dalam adonan waffle
yang pada dasarnya merupakan kudapan khas dari
Belgia. Penggabungan antara teknik pengolahan
makanan modern dengan pemanfaatan bahan lokal ini
menghasilkan suatu bentuk inovasi Fusion dessert yang
tidak hanya menghadirkan cita rasa baru, tetapi juga
memperkaya kuliner melalui integrasi budaya kuliner
lokal dan internasional.

tema karya boga
dengan  teknik
Fusion dessert

Adapun tema karya boga pada hidangan Fusion dessert
ini yaitu

"Mengangkat Potensi Pangan Lokal: Waffle Varian
Pisang Mas sebagai Fusion Dessert Kreatif"

Tema ini bertujuan untuk memperkenalkan dan
meningkatkan pemanfaatan pisang mas, salah satu
bahan pangan lokal Indonesia yang kaya rasa dan
nutrisi, akan tetapi belum dimanfaatkan secara optimal
dalam kuliner modern. Dengan inovasi waffle fusion,
pisang mas diolah menjadi dessert yang lezat, inovatif,
dan menarik. Dengan menggabungkan teknik barat
dengan cita rasa nusantara, produk ini membantu
melestarikan kekayaan pangan lokal dan mendorong
pengembangan industri kuliner berbasis pangan lokal
asli Indonesia. Dengan demikian, produk Fusion
dessert walffle pisang mas dapat menjadi simbol
kreativitas dan keberlanjutan dalam pemanfaatan
pangan lokal untuk menciptakan produk kuliner yang
bernilai tinggi dan memiliki makna budaya.

Prosedur
pembuatan dan
penyajian waffel
varian ~ pisang
mas

Tahap persiapan

Adapun peralatan yang digunakan dalam proses
pembuatan waffle pisang mas antara lain

1. Sendok
alat yang digunakan untuk mengambil bahan
yang akan ditimbang.

2. Gelas Ukur
alat yang digunakan untuk mengukur bahan
cair seperti susu dengan akurat sesuai takaran.
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10.

11.

Kuas Silikon

alat yang digunakan untuk mengolesi cetakan
waffle dengan mentega agar adonan tidak
lengket saat dipanggang.

Timbangan
alat yang digunakan untuk menimbang bahan
kering dan basah agar sesuai dengan takaran.

Bowl besar

alat yang digunakan untuk mencampur dan
mengaduk semua bahan adonan waffle. Pada
proses pencampuran adonan waffle pisang mas,
kita menggunakan bowl berbahan stainless
steel. Bahan ini dipilih karena mudah
dibersihkan, kuat saat digunakan dengan mixer,
dan tidak menyerap bau maupun warna dari
bahan makanan. Dengan begitu, kualitas
adonan tetap terjaga.

Bowl kecil
Alat yang digunakan sebagai wadah bahan
kering seperti tepung.

Ayakan Tepung

alat yang digunakan untuk menyaring tepung
dan bahan kering lainnya agar bebas dari
gumpalan dan lebih halus.

Cetakan Waffle / waffle iron

Alat yang digunakan untuk memanggang
adonan waffle agar matang secara merata dan
memiliki bentuk khas. Cetakan ini memiliki
pola khusus yang membentuk waffle menjadi
lebih menarik secara visual, seperti cetakan
berbentuk hati yang digunakan dalam proses
pembuatan waffle pisang mas ini.

Hand Mixer
alat yang digunakan untuk mengocok telur dan
gula hingga gula larut.

Blender

alat yang digunakan untuk menghaluskan
pisang mas menjadi puree agar mudah
tercampur dalam adonan.

Kompor
Sumber panas untuk memanaskan cetakan
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12.

13.

waffle dan memanggang adonan hingga
matang.

Dessert Plate

Dessert plate adalah piring berukuran sedang
yang digunakan untuk menyajikan hidangan
penutup, seperti waffle.

Laddle

Alat yang digunakan untuk menuangkan
adonan waffle ke cetakan waffle saat proses
pemanggangan

14. Ballon Whisk

Alat yang digunakan untuk mengaduk bahan-
bahan hingga tercampur rata dan mencegah
terbentuknya gumpalan dalam adonan.

15. Pan/wajan kecil

Alat yang digunakan untuk melelehkan mentega
sebelum dicampurkan ke dalam adonan.

(Bahan-Bahan dan Langkah Penimbangan dalam
Pembuatan Waffle Pisang Mas)
Berikut langkah-langkah penimbangan bahan yang

benar:
1.

2.

Siapkan timbangan dan pastikan diletakkan di
permukaan yang rata dan stabil.

Letakkan wadah di atas timbangan, lalu tekan
tombol on atau fare untuk mengatur angka
timbangan kembali ke nol.

Masukkan bahan perlahan hingga mencapai
berat yang dibutuhkan.

Simpan bahan yang sudah ditimbang dalam
wadah terpisah.

Bersihkan wadah penimbang jika akan
digunakan untuk bahan lainnya.

Bahan-bahan waffle pisang mas yang telah ditimbang,
antara lain:

120 gram tepung terigu
50 gram telur

50 gram gula pasir

60 gram mentega

200 ml susu cair

3 gram baking powder

3 gram garam

3 gram ragi

20 gram tepung maizena
36 gram pisang mas
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Setelah semua bahan selesai ditimbang, langkah
selanjutnya adalah menyaring bahan kering seperti
tepung terigu dan tepung maizena. Penyaringan
bertujuan untuk menghilangkan gumpalan, sehingga
adonan yang dihasilkan menjadi lebih halus.

Tahap pengolahan

e Langkah pertama: Lelehkan mentega
dengan api kecil, lalu sisihkan agar mentega
tidak terlalu panas saat dicampurkan ke
adonan.

e Langkah kedua: Haluskan pisang mas
menggunakan blender hingga menjadi
puree.

e Langkah ketiga: Campurkan bahan-bahan
kering: tepung terigu, baking powder, ragi,
dan garam dalam satu wadah.

e Langkah keempat: Masukkan telur ke dalam
wadah, tambahkan gula pasir, lalu mixer selama
kurang lebih 2-3 menit hingga gula larut dan
berwarna pucat.

e Langkah kelima: Campurkan bahan basah: susu
cair, dan puree pisang mas, ke dalam adonan
telur yang sudah dimixer.

e Langkah keenam: Masukkan campuran bahan
kering ke dalam bahan basah. Kemudian aduk
rata.

e Langkah ketujuh: Tambahkan mentega cair ke
dalam adonan dan aduk hingga semua bahan
tercampur rata.

e Langkah kedelapan: tutup adonan dengan kain
bersih kemudian diamkan adonan selama 40
menit.

Proses ini dinamakan proses fermentasi. Fermentasi
adonan dalam pembuatan waffle terjadi akibat aktivitas
mikroorganisme ragi yang menguraikan gula dalam
adonan, sehingga menghasilkan gas karbon dioksida
(CO2) yang membentuk gelembung-gelembung udara
pada adonan. Proses ini  berperan  dalam
mengembangkan struktur adonan serta menghasilkan
tekstur waffle yang lebih empuk dan berpori setelah
dipanggang.

Setelah adonan difermentasi selama kurang lebih 40
menit, langkah selanjutnya adalah pemanggangan.
Pemanggangan merupakan salah satu  teknik
pengolahan panas kering (dry heat cooking) yang
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dilakukan dengan menggunakan alat pemanggang atau
cetakan khusus. Proses pemanggangan ini memastikan
waffle matang secara merata dan memiliki karakteristik
permukaan yang garing serta menarik secara visual.

Berikut merupakan langkah-langkah dalam
memanggang waffle pisang mas:
1. Panaskan cetakan waffle dan olesi dengan
sedikit mentega.
2. Tuang adonan ke dalam cetakan.
3. Panggang menggunakan api sedang cenderung
kecil selama 5 menit.
4. Balik dan panggang hingga kedua sisi matang
keemasan.
Angkat waffle yang sudah matang lalu sisihkan.

Tahap penyajian

Selanjutnya tahap penyajian. Pertama, buat pola persegi
panjang di atas piring saji menggunakan selai stroberi
untuk memberikan sentuhan visual yang menarik.
kemudian, letakkan waffle di atas pola tersebut dengan
rapi.

Tambahkan garnish sesuai kreativitas, seperti whip
cream, potongan buah pisang mas, remahan biskuit,
coral tuile, dan tuangkan sedikit selai stroberi di atas
waffle untuk memperkuat rasa dan tampilan. sajikan
waffle dengan tampilan yang menarik agar memiliki
daya tarik lebih, terutama saat disajikan dalam
pagelaran atau presentasi kuliner.

Terakhir, waffle varian pisang mas siap disajikan.

Kesimpulan
hidangan Fusion
dessert

Pembuatan Waffle Varian Pisang Mas merupakan
bentuk inovasi Fusion dessert yang mengintegrasikan
teknik pengolahan modern dengan pemanfaatan bahan
pangan lokal. Proses pembuatan yang meliputi
persiapan alat dan bahan, teknik pengolahan, hingga
penyajian, menunjukkan pentingnya ketelitian dan
kreativitas dalam menciptakan produk kuliner yang
tidak hanya lezat, tetapi juga memiliki nilai estetika.
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Lampiran 6. Storyboard
STORYBOARD

PENGEMBANGAN MEDIA VIDEO PEMBELAJARAN WAFFEL VARIAN
PISANG MAS PADA MATA KULIAH PAGELARAN CIPTA KARYA
KULINER

PUTU TRESYA DIVANI (2115081051)

No Deskripsi Keterangan
1. Opening
Logo Undiksha dan Logo Prodi Pendidikan
Vokasional Seni Kuliner

2. Mempersembahkan
Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang
Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta
Karya Kuliner

Oleh:
Putu Tresya Divani (2115081051)
3. | Perkenalan diri secara singkat oleh peneliti
4. Pemaparan Capaian Pembelajaran Mata Narator

Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner

5. | Penjelasan topik pembahasan materi teknik animasi & voice over
Fusion dessert, tema karya boga dengan
teknik Fusion dessert, prosedur pengolahan
dan penyajian waffel varian pisang mas dalam
video
6. Penjelasan alat dan fungsinya yang Peralatan pembuatan
digunakan dalam pembuatan waffel pisang | waffel pisang mas

mas 1) Sendok takar
2) Gelas ukur
3) Kuas silikon
4) Timbangan
5) Bowl
6) Ayakan tepung
7) Cetakan waffel
8) Hand mixer
9) Blender
10) Kompor

7. Penjelasan bahan yang digunakan dalam Bahan pembuatan waffel
pembuatan waffel pisang mas pisang mas

1) Tepung terigu

2) Gula pasir
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3) Telur

4) Mentega

5) Susu cair

6) Baking powder

7) Garam

8) Ragi

9) Tepung maizena

10) Pisang Mas (Musa
Acuminata)

Penjelasan teknik pengolahan, dan penyajian
waffel varian pisang mas

Teknik pengolahan waffle
pisang mas  meliputi
penjelasan langkah-
langkah dalam pembuatan
waffel pisang mas dan
fungsinya, seperti
persiapan bahan,
pengolahan bahan yaitu
mencampurkan bahan
kering dan basah,
fermentasi adonan, serta
memanggang adonan
dalam cetakan waffle.

Teknik penyajian waffel
pisang mas:

Penyajian waffel sebagai
dessert dapat difusionkan
dengan penyajian
tradisional seperti
penggunaan plate
berbahan alami, gunakan
plate yang bersih
kemudian sajikan dengan
ice cream dan tambahkan
potongan buah segar.

Closing
In frame: peneliti

10.

Logo Undiksha

11.

Logo PVS Kuliner

12.

Credit Title
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Produser, Sutradara, Narator, Penulis Naskah
Putu Tresya Divani

Penata Kamera
Penata Audio
Penyunting Kamera
Editor

Talent Chef
Putu Tresya Divani

Lokasi Syuting
Universitas Pendidikan Ganesha

Ucapan Terimakasih Kepada
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA

Pembimbing
Dra. Damiati, M.Kes.
Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani,
S.Pd.,M.Pd.

Music
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Lampiran 7. Naskah Video Pembelajaran

NASKAH / SCRIPT VIDEO PEMBELAJARAN

WAFFLE VARIAN PISANG MAS PADA MATA KULIAH PAGELARAN
CIPTA KARYA KULINER

hidangan fusion dessert,
dan tema karya boga
dengan teknik fusion
dessert.

Scene Kegiatan Deskripsi Pelaksanaan Narasi
1. Opening video Tampilan logo, judul, Logo Undiksha Logo Program Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
nama, dan nim
Mempersembahkan
Video Pembelajaran Waffle Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran
Cipta Karya Kuliner
Oleh:
Putu Tresya Divani (2115081051)
2. Perkenalan singkat | Penulis memperkenalkan | (Salam Pembuka)
penulis diri secara singkat Om Swastiastu
Assalamualaikum Warahmatullahi Wabarakatuh
Salam Sejahtera untuk kita semua
Shalom
Namo budaya
Salam Harmoni
(Perkenalan Diri)
Perkenalkan nama saya Putu Tresya Divani Mahasiswa Program Studi Pendidikan
Vokasional Seni Kuliner dengan NIM 2115081051 Jurusan Teknologi Industri
Fakultas Teknik dan Kejuruan di Universitas Pendidikan Ganesha.
3. - - Pada kesempatan kali ini kita akan mempelajari salah satu materi dalam Mata Kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner yaitu materi Teknik Fusion Dessert.
4. Penjelasan capaian | Penjelasan Capaian | Setelah menyimak video pembelajaran ini mahasiswa di harapkan
pembelajaran Pembelajaran dan | mampu menampilkan karya boga dengan teknik fusion yang baik, khususnya pada
kemampuan dasar yang | hidangan fission dessert, dan mahasiswa mampu menjalarkan dan menjelaskan tema
ingin dicapai karya boga dengan baik, khususnya pada hidangan fusion dessert.
Sebelum kita beralih ke prosedur pembuatan waffle pisang mas mari kita simak
terlebih dahulu penjelasan materi Teknik Fusion Dessert, dan tema karya boga
dengan teknik fission dessert.
5. Penjelasan  materi | Penjelasan materi Teknik | (Materi Teknik Fusion Dessert)
pembelajaran Fusion Dessert, contoh
5. | Penjelasan  materi | Penjelasan materi Teknik | (Materi Teknik Fusion Dessert)
pembelajaran Fusion Dessert, contoh Teknik fision dessert merupakan salah satu bagian dari materi yang tercakup

dalam mata kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner, yang bertujuan untuk membekali
mahasiswa dengan kemampuan dalam menciptakan karya boga inovatif melalui
penggabungan unsur-unsur kuliner dari berbagai budaya. Teknik fision dessert
merupakan metode pembuatan hidangan penutup yang menggabungkan elemen dari
berbagai budaya kuliner, baik dari segi bahan, teknik pengolahan, hiasan, maupun
cara penyajian. Hidangan fusion dessert memadukan cita rasa tradisional dan
modern dari dua atau lebih budaya yang berbeda, dengan tujuan menciptakan
kombinasi rasa, tekstur, dan tampilan yang inovatif. Konsep ini selaras dengan
prinsip fusion food, yaitu perpaduan unsur budaya, gaya penyajian, cita rasa,
penambahan bahan, bumbu, dan rempah, yang disajikan secara menarik dan artistik
(Lestari & Komariah, 2019).

Waffle varian pisang mas merupakan salah satu contoh hidangan dengan
teknik fusion dessert. Teknik fusion dessert yang diterapkan dalam hidangan ini
terletak pada inovasi penambahan bahan pangan lokal Indonesia, yaitu pisang mas,
ke dalam adonan waffle yang pada dasarnya merupakan kudapan khas dari Belgia.
Penggabungan antara teknik pengolahan makanan modern dengan pemanfaatan
bahan lokal ini menghasilkan suatu bentuk inovasi fusion dessert yang tidak hanya
menghadirkan cita rasa baru, tetapi juga memperkaya kuliner melalui integrasi
budaya kuliner lokal dan internasional.

Adapun tema karya boga pada hidangan fision dessert ini yaitu
"Mengangkat Potensi Pangan Lokal: Waffle Varian Pisang Mas sebagai Fusion
Dessert Kreatif"

Tema ini bertujuan untuk memperkenalkan dan meningkatkan pemanfaatan pisang
mas, salah satu bahan pangan lokal Indonesia yang kaya rasa dan nutrisi, akan tetapi
belum dimanfaatkan secara optimal dalam kuliner modern. Dengan inovasi waffle
fusion, pisang mas diolah menjadi dessert yang lezat, inovatif, dan menarik. Dengan
menggabungkan teknik barat dengan cita rasa nusantara, produk ini membantu
melestarikan kekayaan pangan lokal dan mendorong pengembangan industri kuliner
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Penjelasan

prosedur/langkah

kerja

pembuatan

waffle pisang mas

Penjelasan tahapan
persiapan.

(Alat-alat yang
digunakan beserta

fungsinya dan bahan-
bahan yang digunakan
dalam pembuatan waffle
pisang mas)

Prosedur pembuatan waffle pisang mas diawali dengan mempersiapkan peralatan
yang akan digunakan, serta melakukan penimbangan bahan-bahan pembuatan waffle
pisang mas secara tepat.

Adapun peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan waffle pisang mas antara
lain

1. Sendok
alat yang digunakan untuk mengambil bahan yang akan ditimbang.

2. Gelas Ukur
alat yang digunakan untuk mengukur bahan cair seperti susu dengan akurat
sesuai takaran.

3. Kuas Silikon
alat yang digunakan untuk mengolesi cetakan waffle dengan mentega agar
adonan tidak lengket saat dipanggang.

4. Timbangan
alat yang digunakan untuk menimbang bahan kering dan basah agar sesuai
dengan takaran.

5. Bowl besar
alat yang digunakan untuk mencampur dan mengaduk semua bahan adonan
waffle. Pada proses pencampuran adonan waffle pisang mas, kita
menggunakan bowl berbahan stainless steel. Bahan ini dipilih karena
mudah dibersihkan, kuat saat digunakan dengan mixer, dan tidak menyerap
bau maupun warna dari bahan makanan. Dengan begitu, kualitas adonan
tetap terjaga.

6. Bowl Kkecil
Alat yang digunakan sebagai wadah bahan kering seperti tepung.

Penjelasan prosedur

pembuatan
pisang mas

waffle

Penjelasan tahapan
persiapan (bahan yang
digunakan dalam
pembuatan waffle pisang
mas, Proses penimbangan
dan pengukuran bahan-
bahan)

(Bahan-Bahan dan Langkah Penimbangan dalam Pembuatan Waffle Pisang
Mas)
Proses pembuatan waffle pisang mas dimulai dengan tahap penimbangan bahan.
Penimbangan bahan dilakukan dengan cermat untuk memastikan takaran setiap
bahan sesuai agar menghasilkan tekstur dan rasa yang optimal.
Berikut langkah-langkah penimbangan bahan yang benar:
1. Siapkan timbangan dan pastikan diletakkan di permukaan yang rata dan
stabil.
2. Letakkan wadah di atas timbangan, lalu tekan tombol on atau tare untuk
mengatur angka timbangan kembali ke nol.
3. Masukkan bahan perlahan hingga mencapai berat yang dibutuhkan.
4. Simpan bahan yang sudah ditimbang dalam wadah terpisah.
5. Bersihkan wadah penimbang jika akan digunakan untuk bahan lainnya.

Adapun bahan-bahan waffle pisang mas yang telah ditimbang, antara lain:
e 120 gram tepung terigu

50 gram telur

50 gram gula pasir

60 gram mentega

200 ml susu cair

3 gram baking powder

3 gram garam

3 gram ragi

20 gram tepung maizena

36 gram pisang mas

Setelah semua bahan selesai ditimbang, langkah selanjutnya adalah menyaring bahan
kering seperti tepung terigu dan tepung maizena. Penyaringan bertujuan untuk
menghilangkan gumpalan, sehingga adonan yang dihasilkan menjadi lebih halus.
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Penjelasan prosedur
pembuatan  waffle
pisang mas

Tahap pengolahan waffle

pisang mas

Selanjutnya kita beralih ketahap pengolahan

e Langkah pertama: Lelehkan mentega dengan api kecil, lalu sisihkan agar
mentega tidak terlalu panas saat dicampurkan ke adonan.

e Langkah kedua: Haluskan pisang mas menggunakan blender hingga menjadi
puree.

e Langkah ketiga: Campurkan bahan-bahan kering: tepung terigu, baking
powder, ragi, dan garam dalam satu wadah.

e Langkah keempat: Masukkan telur ke dalam wadah, tambahkan gula pasir,
lalu mixer selama kurang lebih 2-3 menit hingga gula larut dan berwarna
pucat.

e Langkah kelima: Campurkan bahan basah: susu cair, dan puree pisang mas,
ke dalam adonan telur yang sudah dimixer.

e Langkah keenam: Masukkan campuran bahan kering ke dalam bahan basah.
Kemudian aduk rata.

e Langkah ketujuh: Tambahkan mentega cair ke dalam adonan dan aduk hingga
semua bahan tercampur rata.

e Langkah kedelapan: tutup adonan dengan kain bersih kemudian diamkan

adonan selama 40 menit.
Proses ini dinamakan proses fermentasi. Fermentasi adonan dalam
pembuatan waffle terjadi akibat aktivitas mikroorganisme ragi yang
menguraikan gula dalam adonan, sehingga menghasilkan gas karbon
dioksida (CO:) yang membentuk gelembung-gelembung udara pada adonan.
Proses ini berperan dalam mengembangkan struktur adonan serta
menghasilkan tekstur waffle yang lebih empuk dan berpori setelah
dipanggang.

Penjelasan prosedur
pembuatan  waffle
pisang mas

Tahap
(pemanggangan waffle)

pengolahan

Setelah adonan difermentasi selama kurang lebih 40 menit, langkah selanjutnya
adalah pemanggangan. Pemanggangan merupakan salah satu teknik pengolahan
panas kering (dry heat cooking) yang dilakukan dengan menggunakan alat
pemanggang atau cetakan khusus. Proses pemanggangan ini memastikan waffle
matang secara merata dan memiliki karakteristik permukaan yang garing serta
menarik secara visual.

Berikut merupakan langkah-langkah dalam memanggang waffle pisang mas:
1. Panaskan cetakan waffle dan olesi dengan sedikit mentega.
2. Tuang adonan ke dalam cetakan.
3. Panggang menggunakan api sedang cenderung kecil selama 5 menit.
4. Balik dan panggang hingga kedua sisi matang keemasan.
5. Angkat waffle yang sudah matang lalu sisihkan.

Penjelasan prosedur
pembuatan  waffle
pisang mas

Tahap penyajian

Selanjutnya tahap penyajian. Pertama, buat pola persegi panjang di atas piring saji
menggunakan selai stroberi untuk memberikan sentuhan visual yang menarik.
kemudian, letakkan waffle di atas pola tersebut dengan rapi.

Tambahkan garnish sesuai kreativitas, seperti whip cream, potongan buah pisang
mas, remahan biskuit, coral tuile, dan tuangkan sedikit selai stroberi di atas waffle
untuk memperkuat rasa dan tampilan. sajikan waffle dengan tampilan yang menarik
agar memiliki daya tarik lebih, terutama saat disajikan dalam pagelaran atau
presentasi kuliner.

Terakhir, waffle varian pisang mas siap disajikan.

Penutup

Narator
Kesimpulan (animasi)

menyampaikan

Berdasarkan pemaparan yang telah disampaikan, dapat disimpulkan bahwa
pembuatan Waffle Varian Pisang Mas merupakan bentuk inovasi fusion dessert yang
mengintegrasikan teknik pengolahan modern dengan pemanfaatan bahan pangan
lokal. Proses pembuatan yang meliputi persiapan alat dan bahan, teknik pengolahan,
hingga penyajian, menunjukkan pentingnya ketelitian dan kreativitas dalam
menciptakan produk kuliner yang tidak hanya lezat, tetapi juga memiliki nilai
estetika.

Melalui video pembelajaran ini, diharapkan mahasiswa memperoleh pemahaman
yang lebih mendalam mengenai konsep fission dessert serta terdorong untuk

Penutup

Narator menutup video

pembelajaran

Demikianlah video pembelajaran mengenai materi teknik fitsion dessert yang telah
disampaikan. Semoga melalui video ini, pemahaman mahasiswa dapat meningkat
dan video pembelajaran ini dapat menjadi referensi dalam kegiatan pembelajaran
mata kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner, khususnya bagi mahasiswa Program
Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner, Undiksha.

Sekian yang dapat saya sampaikan.

Saya tutup dengan Parama Santih: Om Santih, Santih, Santih, Om.
Wassalamu’alaikum warahmatullahi wabarakatuh.

Salam sejahtera untuk kita semua.

Shalom.

Namo Buddhaya.

Salam Harmoni.
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Lampiran 8. Surat Peminjaman alat dan Lab. Tata Hidang

P

Singaraja LO Juli 2025

Yth. Ketua Laboran Prodi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Di Tempat

Dengan hormat,

Dalam rangka melengkapi syarat-syarat studi, untuk membuat Skripsi berupa
penelitian, mohon kiranya diberikan izin untuk mempergunakan Lab. Tata Hidang dan
Lab, Produksi beserta peralatannya kepada Mahasiswa berikut :

Nama : Putu Tresya Divani
NIM : 2115081051
Prodi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Demikian surat permintaon izin ini saya buat otas bantusa dan kerjasamanyn saya
ucapkan terima kassh,

Singarja, JOJuli 2025
Laboran Lab. ProdjV's Kuliner

Mahasiswa,
Ni Made Budiastini Sipprwati, S.Pd, Puty Tresva Divam
NIP 197411082008012013 NIM 2115081051

Mengetalui,
Koordinator Prodi PVS Kuliner

A ™ig

Pr. 1da Ayu Puty Hemy Ekayani, $,Pd. M.Pd
NIP 19730902200212201
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DAFTAR PEMINJAMAN ALAT LABORATORIUM TATA BOGA FTK
PRODI PENDIDIKAN VOKASIONAL SENI KULINER

Mata Kuliah : Skripsi
Hari, Tanggal : Spldtu, 12 Yk 215
Semester : XII (Delapan)

List Peminjaman Alat Laboratorium Tata Boga
Nama Alat Jumlah Paral

Dessert plate

Bowl kecil

Bowl besar

Timbangan

Gelas ukur

Blender

Mixer

Milk jug

Pan anti lengket

10. | Ladle

11. | Whisk

12. | Ayakan tepung

13, | Saucer

14. | Nampan kecil

wofm[afafu|afwlp]—]s
)

U U RGP R R B B R e [N 1 Y i




Alat yang Dibawa Pribadi
No Nama Alat Jumlish Paral

1 Pisan |

2 Cetakan waffle 1

3 Kuns silikon 1

4 Sendok 2

3 Komeor \

Singaraja, Y0 Juli 2025
Laboran Lab | PVS Kuliner Mahasiswa,
-
2 "
NIP 197411082008012013 NIM 2115081051
Mengetabui,
Koordinator Prodi PVS Kuliner

L

Dr_lda Avu Putu Hemy Ekavani, S.Pd. M.Pd

NIP 19730902200212201
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Lampiran 9. Uji Kelayakan Instrumen Oleh Ahli Instrumen 1

Hal : Permohonan sebagai Expert Judgment
Lampiran LM
Kepodn  © Yeh. Dr. LuhMasdarini, S.Pd, MPd.

Fakultas Teknik dan Kejuruan

Universitas Pendidikan Ganesha

Dengan hormat,
Sayn Mahasiswa Fakultas Tekaik dan Kejuruan Universitas Pendidikan Ganesha:

Nama : Putu Tresys Divani
NIM ;o 2115081051
Progrum Stwudi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Dengan ini bermaksod untuk mengapukan permohonan sebagai Expery Judgenient
dalam uji kelayakan instrumen yang akan digunakan dalam penelitian skripsi saya
dengan judul “Pengembangan Medin Video Pembelajoran Wafffe Varian Pisang
Mas Pada Mata Kulioh Pagelaran Cipta Karya Kuliner™.

Demikian surat permohonan ini saya sampaikan, Aias perhation dan kesedioan
Ibu/Bapak saya mengucapkan terima kasih,

Singarajn. Ve w wons

Hormat saya,

Putu Tresva Divani

NIM.2I 13081031



Kisi Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajaran

Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya

Kuliner Berdasarkan Aspek Materi

Aspek penilaian

Indikator

Nomor
butir

Kevalidan isi

Materi yany disajikan dalam media video
pembelajarn  sesuai dengan  capaian
pembelajaran yang ada pada RPS mata
kulioh Pagelaran cipta karya Kuliner

Kejefasan penyampaian materi dalam
media video pembelajaran.

"~

Kebahasasan

Kelerbacaan teks dalam media video
pembelajarnn

Tata tulis teks sesuai dengan kaidah yang
berlaku (EYD)

Bahasa yang  digunakan  mudah
dimengerti

Penvajion

Kesesuatan materi yang disajikan dalam
media video pembelajaran yang meliputi
teknik fuyion dessert, temn karya boga
dengan teknik fision dessert, teknik
pengolahan dan  penyajian  hidangan
Suston dexsert.

6,7.8

Keruntwtan materi yang dijabarkan yang
mecakup  penjelasan  teknik fusion
dessert, \ema karya boga dengan teknik
Sfitsion dessers, teknik  pengolahan dan
penyajian hidangan fission dessert,

9,10,11

Kesespaian  kualitas 18] media video
pembelajaran  teknik  fusion  dessert
dengan capamn pembelajaran pada mata
kuliah Pagelaran cipta karys kuliner

Jumlah

12

Sumber: Adaptasi, Muharani (2024)
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang
Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan

Aspek Materi

Petunjuk:

Mohon dibaca dan dicermati setiap butir pernyataan yang telah
tertera, berilah tanda ehecklist (V) pada kolom yang disediakun
sesuai dengan pendapat bapak/ibu,

. Kriterin yang digunakan dalam sctinp pernyatann adalah:

Relevan - jikn butir instrumen dinyatakan layak
Tidak refevan : jika butir instrumen dinyatakan tidak layak

, Saran dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom yang teloh

disediakan

No.

Aspek Penilaian Jawaban Keterangan
Relevan | Tidak
relevan

A. Kevalidan Isi

Materi  yong  disajikan
dalam  media  video
pembelajaran sesuai
dengan capainn /
pembelajaran  yang  ada
dolam RPS mata kuliah
Pagelaran  cipta  karye
kuliner

Penyajian materi teknik
fusion  dessest  dalam ‘/
media video pembelajaran

sudah jelas

B. Kcbah

Keterbacaan 1eks dalam
media video pembelajaran Vv
sudah jelas

Penulisan teks pada media
video pembelajaran

disusun  sespai  dengan ‘/
kaidah Ejaan  Bahasa
Indonesia yang beriaku.

Media video
pembelajaran

menggunakan bahasa \/
yang mudah  dipahami
oleh mahasiswa.

C. Penyajian

Uraian  materi  yang \/
disajikan  dalam  media

video pembelajaran_yang
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meliputi penjelasan teknik
Jusion  dessery  sudah
sangat jelas.

7. | Uralan  maten  yang
disajikan  dalam media
video pembelajaran yang \/
meliputi tema karya boga
dengan  teknik  fasion
dessers sudah sangat jelas.
8. |Umian  materi yang
disajikan  dalam  media
video pembelajaran yang
meliputi teknik \/
pengolahan dan penyajion
hidangan fusion dessert
sudah sanga jelas.
9. |Uraion materi  yang
dijabarkan sudah
terstruktur  atau  runtut |/
yang mecakup penjelasin
weknik fision dessert.

10. | Uraian  materi yang
dijabarkan sudah
terstrukiur - atau  runtut \/
yang mecakup penjefasan
tema karya boga dengan

teknik fusion dessers,
1. | Uraian  materi yang
dijabarkan sudah

terstruktur — atau  runtut
yang mecakup penjelasan l/
teknik  pengolahon  dan
penyajian hidangan fission
dessert

12, | Kualitas  medin  video
pembelajaran materi
teknik fiesion dessert telah

sesuai  dengan  CPMK \/
pada  mata  kuliah
Pagelaran  cipta  karya
kuliner

........................... “3« i
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KESIMPULAN:
Instrumen ini dinyatakan:

Layak digunakan tanpn revisi
Layak digunakan dengan revisi
Tidak layak digunakan

Singarajn, A2, Juli 2025
Validator/Abli

De. Lub Masdarini, §.Pd.. M.Pg
NIP, 197104212002122001



Kisi-Kisi lnstrument Pengembangan Media Video Pembelajaran Waffel
Varinn Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner
Berdnsarkan Aspek Media Pembelajaran

Aspek penilaian

Indikator

Nomor
butir

Fungsi dan manfaat

Menambah variasi sumber beiajar

Mempermudah pembelajaran

23

Aspek visual media

Kemenarikan  wamn,  hockgroumd,
gambar dan animasi

41,5678

Kesesuainn  pengambilan  ukuran
gambar

9

Kejelasan gambar

10

Ketepatan pencahayaan

Kecepatn gerakan gambar

12

Aspek audio media

Artikulast suara

13

Kesesuaian musik

14,13

Keselurasan suara narator dengan teks

16

Aspek tipogralis

Pemilihan jenis bural (o)

17

Ketepatan ukuran teks

18

Aspek  pemograman
media

Durasi wakiy

19

Jumlah

19

Sumber: Adaptosi, Maharani (2024)
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffe! Varian Pisang
Mas Pada Mata Kualiah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan
Aspek Media Pembelnjaran

Petunjuk:

1. Mohon dibaca dan diccrmati setiap butic pernyataan yang telsh
tertern, berilah tanda cheeklivr (V) pada kolom yang disediakan
sesuni dengan pendapat bapald/ibu

. Kriteria yang digunakan dalam setiap pemyataan adatah:

Relevan = jika butir instrumen dinyatakan layak
Tidak relevan : jika butir instrumen dinyatakan tidok layak

disedinkan

. Soran dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom yang telah

No

Aspek penilaian

Jawaban

Relevan | Tidak
relevan

Keterangan

Media  video pembelajaran
memberikan alternatif sumber
belajar yang bervariasi vang
dopat  diakses  mabasiswn
secara  mandiri  dalam

kegiatan pembelajaran,

Media video mempermudah
mahasiswa dalam memahami
materi pembelajaran

Hestrasi visual dalam video
pembelajaran  memudahkon
mahasiswa memahami
konsep fusion dexsert yong
dijelaskan.

Warna  background  yong
digunakan menarik dan tidak
mencaolok.

Gambar  yang  digunakan
dalam  video pembelajaran
sesuai dengan materi,

.l B = <

Animasi  dalam  video
pembelajaran mendukung isi
materi teknik fision dessert
don membuat video lebih
menarik

=

Animasi  dalom  video
pembelajaran mendukung isi
materi tema karya  boga
dengan teknik fusion dessert
dan  membuat video lebib
menarik
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8. | Animasi  dalam  vidco
pembelajaran  mendukung
kejelasan penyampatan
kesimpulan hidangan fusion 4
dessert dan membuat video
lebih menarik

9. | Gambar yang digunakan
dalam video memiliki ukuran ‘/
yang proporsional terhadap

latar belakang.
10, | Gambar yang ditampilkan | /
jelas
L1, | Pencahayaan dalam  video
pembelajaran tidak

menimbulkan pantulan atau ‘/

sila  yang  mengganggu

visual.

12, | Gerakan  gambar  yang

ditampilkan  pada  video

pembelajaran  tidak  terlalu

cepst atau lambat.

13, | Artikulasi suara narator sudah

! dengan jelas

14, | Musik latar sesuai dengan isi

materi

15. | Musik Intar tidak

mengganggu suara narasi atay

penjelasan materi.

16, | Formt yang digunakan dalam \/
teks konsisten.

17. | Suara  narator  terdengar

sclaras dengan  teks  yang

ditampilkan  pada  video

pembelajaran.

I8, | Teks ditampilkan  dengan

wkoran huref yang mudsh [ V/

dibaca.

19, | Durasi waktu sesuai standar

video pembelajarun yaitu 10- \/

15 menit.

LSl S (o

<~

SARAN :
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KESIMPULAN:
Insy n ini dinyatakan:
J:yak digunakan tanpa revisi

"] Layak digunakan dengan revisi
" Tidak layak digunakan

Validator/Ahli

NIP. 197104212002122001



Kisi-Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajaran

Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelarun Cipta Karya

Kuliner Berdasarkan Aspek Desain Pembelajaran

Aspek penilaian Indikator Nomor
butir
Kurikulum Kejelasan identitas mata kolish |
Kesesuaian indikator dengan  capaian 2
pembeinjoran
Kesesuaian  materi  dengan  fujuan 3
pembelajaran
Penyajian Keterpaduan unsur visual, sudio, dan [ 4
feks
Urutan penyajian materi sistematis 3
Tahapan video | Terdopat pembukaoan, inti, dan penutup | 6
pembelajoran pembelajaran
Setiap  thapan  mendukong  proses | 7.8
belajar mohasiswa
Setiap tahapan dalam tutorinl pembuatan 9
hidangan disajikan dengan uritin yang
tepat dan jelas
Metode Kesesunion urutan  penyajion  materi | 10
pembelajaran
Ketepatan pencrapan stritegi belajar I
Video pembelajaran dapat membantu | 12
mahasiswa dalam pembelajaran
Jumlah 12

Sumber: Adaptasi. Yahnan (2024)
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang
Mas Pada Mata Kuliah Pagetaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan
Aspek Desain Pembelajaran

Petunjuk:

1. Mohon dibaca dan dicermati setiap batir pemyataon yang telah
tertera, berilah tanda checkliss (¥) pada kolom yang disediakan
sesuai dengan pendapat bapak/ibu

2. Kriteria yang digunakan dalam setiap pernyataon adalah:

Relevan - jika butir instrumen dinyatakan layak
Tidak refevan : jika butir instrumen dinystokan tidak layak
3. Saran dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom yang telah

disediakon
No Aspek penilaian Jawaban Keterangan
Relevan | Tidak
relevan

. | identitas  Mata  Kulioh
dalam video pembelajaran J
Jelas

2. | Indikator yang
disampaikan dolam video
pembelajaran sesuni \/
dengan  kompetensi  yang
ingin dicapai

3. | Materi yang disampaikan
pada  video pembelajaran
sesuai  dengan  tujuon v
pembelajaran

4. | Media video pembelajaran
menyajtkan kombinas: \/
clemen visual, avdio. don
teks secara lerpadu

5. | Urutan  tampilan  materi
yang meliputi penjelasan
teknik fision dessert, tema
karya boga dengan teknik d
Susion  dessert,  wknik
pengolohan dan penyajian
hidangan  fusion  dexsert
dissmpaikan dengan urutan
yang mudah diikuti.

6. | Media video pembelsjaran |/




menampilkan struktur
pembelajoran yang terdiri
dari pembukaan. inti, dan
penutup

Setiap tahapan pada media
video pembelajaran i
dirancang untuk
memfasilitasi  pemahaman
mahasiswa.

Setiap tahapan pada media
video pembelajaran  ini
dirancang untuk
memfasilitasi  keterlibatan
mahasiswa dalam kegintan
pembelajaran.

Setiap tahapan pada tutorial
pembuatan  waffle  varian
pisang mas disusun secara
sistematis  sesuni  dengan
prosedur.

10.

Urutan  penyajion  matei
sesuai pada setiap tayangan

Penerapan  strategi  yung
digunakan relevan dengan
pembelajoran

Video pembelijaran
memudahkan  mahasiswa
dalam  memahami  matert
yang disampaikan,
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KESIMPULAN:
Instrumen ini dinyatakan:

:"/Laynk digunakon tanpa revisi
Layak digunakan dengan revisi
|~ Tidak layak digunakan

Singaraja, 19 Juti 2025
Validator/Ahli

NIP. 197104212002122001
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Kisi Kisi Instrumen Pengembangan Media Video Pembelajaran
Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya
Kuliner Untuk Uji Kelompok Kecil

Aspek penilainn Indikator Nomor
butir
Aspek penyajian Media video dapat digunakan  sesusi |
| dengan fasilitas pembelajoran yang ada
Materi disampaikan secar runtut 2

Penjclasan moteri disampaikan dengan 3

bahasa yang jelas dan mudah dimengerti
Materi teknik fusion dexsert disajikan ]

sesuni dengan capaian pembelajarmn
Prosedur  pembuatan  hidangan  waffie -
varian pisang mas  disajikan dengan
lanykah-langkah yang tepat

Aspek tampilan Kualitas  suara  jernih  dan  tidak 6
mengpanggy

Penggunnan  teks  ataw  swubridle 7
mendukung pemashaman
Volume musik latar yang digunakan 8

tiduk mengang ey suara parstor
Jenis huruf yang digenakan pada media 9

video dapat terbaca dengan jelas
Ukuran buruf iepat, tidak terlatu kecil dan ]
tidak terlalu besar
Desain visual menarik dan sesuai dengan 4]
konteks maseri kuliner

Minat dalam Media video meningkatkan ketertarikan | |12
Kegintan Belajar untuk belajar.
Mengajar Media video mendorong partisipasi aktif’ 13
dalam pembelajarin.
Jumlah 13

Sumber: Adaptasi, Sahla (2023)



Instrumen Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang Mas
Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Untok Uji
Kelompok Kecil

Petunjuk:
I. Mohon dibaca dan dicermati setiap butir pernyalaan yang telah
tertera, berilah tanda checklist (V) pada kolom yang disediakan
sesuii dengan pendapat bapak/ibu

. Kriteria yang digunakan dalam setiap pernyataan adalah:
Relevan © jika butir instrumen dinyatakan layak

Tidok relevan : jika butir instrumen dinyatakan tidak layak

disedinkan

. Saran dan kesimpolan dapat diberikan pada kolom yang telah

No

Kopetensi penilaian

Relevan

Tidak
relevan

Keterangan

Ao Aspek Penyajian

Media video dapat digunakan
sesuai dengan  fasilitas
pembelajaran yang ada.

P R

Materl teknik fision dessert
dalam video pembelajaran
disampaikan secara urut dan
mudoh dipabami.

S

Bahasa yang digunakan dalam
video mudah dimengerti oleh
mahasiswa.

Materi teknik fision dessert
disajikan  sesuai  dengan
capaian pembelajaran.

N <

Prosedur pembuatan hidangan
waffle  varian  pisang  mas
disajikan  dengan  langkah-
langkah yang sistematis.

5

B. Aspek Tampilan

6.

Suara narator dalam  video
terdengar jelas  dan  tidok

terputis-putus,

Teks dalam video membantu
siya memahami istilah atau

langkah-langkah penting.

Volume musik |atar yang
digunakan tidak menganggu
suara narator,

Jenis hurul” yang digunakan
pada medin _ video  dapat

IR S| =
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terbaca dengan jelas,

10

Ukuran  huruf tepat, tidak
terlaly keeil dan tidak terlalu
besar.

v

Tun;;ilm visual dalam video
menarik dan sesuai dengan
materi teknik fiuvion dessert.

v

C. Minat dalam Kegiatan Belajar Mengajar

12,

Media video pembelajaran ini
membuat saya lebih tertarik
mempelajori - materi  teknik
firsion desyer!.

4

13

Media video pembelajaran ini
membunt  suya  terdorong
untuk  lebih  aktif teslibat
dalam kegiaton pembelajaran
di kelas.

KESIMPULAN:
Instrumen inf dinyatakan:

E’ﬁ;nk digunakan tanpa revisi
_ Layak digunokan dengan revisi
[T Tidak layak digunakan

D Lub Masdrini. 5,Pd.. M.Pd
NIP. 19710421200212200)

......

Validatoe/Ahli
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Lampiran 10. Uji Kelayakan Instrumen Oleh Ahli Instrumen II

[

Hal ¢ Permohanan schagai Evpert Jidgaent
Lamperan 1AM
Kepada . Yth. Dr. Made Diah Angendan, S.Pd., M.PJ.

Fokultas Teknik dan Kejuruan

Universitas Pendidikan Ganesha

Dengan hormal,
Saya Mahasiswa Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas Pendidikan Ganesha:

Nama = Putu Tresya Divani
NIM : 2115081051
Program Studi - Pendidikan Vokasionz| Seni Kuliner

Dengan ini bermaksud untuk mengajukan permobonan sebagar Expers Judgement
dalam uji kelayakan instrumen yang akan digunakan dalam penefitian sknpsi saya
dengan judul “Pengembangan Media Video Pembelajaran Waffle Varian Pisang
Mas Pacla Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner™.

Demikian surat permohonan ini saya sampaikan. Atas perhation dan kesediaan

Ibu/Bapak saya mengucapkan terima kasih,

Singaraga, \ﬂ 1“‘“‘1‘01'5

Hormal suya,

Putu Tresya Divani
NIM 2115081051



Kisi Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajuran
Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya
Kuliner Berdasarkan Aspek Materi

Aspek penilaian

Indikator

Nomor
butir

Kevalidan isi

Materi yang disajikan dalam media video
pembelajarun  sesusi  dengan  capaian
pembelajarun yang oda pada RPS mata
kuliah Pagelaran cipta karya kuliner

Kejelasan penyampaian materi dalam
medin video pembelajaran.

Kebahasaan

Keterbocaan teks dalam medin video
pembelajaran

Tata tulis teks sesuai dengan kaidah yang
berlaku (EYD})

Bahasa yang  digunokan  mudah
dimengerti

Penyajian

Kesesumuan moters yang disyyikan dalom
media video pembelajaran yang meliputi
teknik fusion dessers, tema karya boga
dengan teknik fusion dessers, teknik
pengolahan dan  penyajian  hidangan
fusion dessert,

6,78

Keruntutan matedi yang dijabarkan yang
mecakup  penjelasan  teknik  fision
dessers, tema karya boga dengan teknik
Susion dessert, \eknik  pengolahan dan
penyajian hidangan fision dessert.

910,11

Kesesunian kualitas 15t media video
pembelajaran  Ieknik  fusion  dessert
dengan capaian pembelajaran pada mata
kuliah Pagelaran cipta karya kuliner

Jumlah

12

Sumber: Adaptitsi, Maharani (2024)
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang
Mas Pada Mata Kulioh Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan

Aspek Materi

Petunjuk:

1. Mohon dibaca dan dicermati setiap butir pernyataan yang telah
tertera, berilah tanda checkiist (V) pada kolom yang disedinkan

2

sesual dengan pendapat bapak/ibu,
Kriterin vang digunakan dalam setiap pernyataan adalah:
Relevan  jika butir instrumen dinyatakan layak
Tidak relevan : jika butir instrumen dinyatakan tidak layak

disedikan

. Saron dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom vang teloh

No.

Aspek Peniloian

Jawaban

Relevan | Tidak
relevan

Keterangan

A. Kevalidan Isi

Materi  yang  disajikan
dalom  medin  video
pembelgjaran sesuni
dengan capaian
pembelajaran  yong  ada
dalam RPS mata kuliah
Pagelaran  cipta karya
¥uliner

Penyajian materi teknik
Jusion  dessert  dalam
media video pembelajaran
sudah jelas

B. Kebahasaan

Keterbacaan teks dalam
media video pembelajarun
sudnh jelos

Penulisan teks pada media
video pembelagaran
disusun  sesuai  dengan
kaidah  Ejaan  Bahasa
Indonesia yang bertaku.

Media video
pembelajaran
menggunakan  bahasa
yang mudab  dipahami
oleh mahasiswa.

C. Penyajinn

Uminn ~ materi  yang
disajikan  dalam  media
video pembelajaran yang
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muliputi penjelasan teknik
fusion  dessert  sudaly
sangal jelas.

Uraian  materi  yang
disajikan  dalam media
video pembelajaran yang
meliputi tema karya boga
dengan  tekmk  fusion
dessert sudah sangal jelas.

Uraian  materi  yang
disajikan dalom  media
video pembelajaran yang
meliputi teknik
pengolahan dan penyajian
hidangan fuston dessert
sudah sangat jelas.

Umaian  materi  yang
dijabarkan sudah
terstruktur - atau  runtut
yang mecakup penjelasan
teknik fusion dessert.

Uraian  materi yang
dyabarkan sudah
terstrukiur oty runtul
yang mecakup penpelasian
tema karyn boga dengan
teknik fusion dessert.

Uraian  materi yang
dijabarkan sudah
tesstruktur - atay  runtul
yang mecakup penjelasan
teknik  pengolahan  dan
penyajian hidangan fusion
dessert

12,

Kualitas media wideo
pembelajaran materi
teknik fusion dessert telah
sesuai  dengan  CPMK
padn  mata  kuliah
Pogelaran  cipta kurya
kuliner
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KESIMPULAN:
Instrumen mi dinyatakan,

Layak digunakan tanpa revisi
[V Layak digunakon dengan reviss
[ Tidak layak digunakan

Singaraja, .. i 202
Validatoe/Ahfi

Dr. Made Dish Angendari. S.Pd, M.Pd.

NIP. 197403 162006042001



Kisi-Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajaran Waffel
Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuoliner
Berdasarkan Aspek Media Pembelajaran

" Aspek penilaian Indikator Nomor |
butir
Fungsi dan manfaat | Menambah vanasi sumber belajar |
Mempermudah pembelajaran 23
Aspek visual medin | Kemenarkan  wama,  backgrownd, | 4,5.67.8
gambar dan animas)
Kesestaian  pengambilan  ukuran 9
gambar
Kejelasan gambar 10
Ketepatan pencahayann I
Kecepatan gerakan gambar 12
Aspek audio media | Artikulasi suar 13
Kesesuarn musik 14.15
Kesclarasan suars pasator dengan teks 16
Aspek tipografis Pemiliban jenis hurul (fonr) 17
ﬁcpakm wkurun teks 15 |
Aspek  pemograman | Durasi wakty 19
medin
Jumiah 19

Sumber: Adaptast, Maharani {2024)
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang
Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan

Aspek Media Pembelajaran

Petunjuk:
1. Mohon dibaca dan dicermutr setiap butir permyatzan yang telah

tertern, berilah tunda cheetliss (V) puda kolom yang disediakan
sesuai dengan pendapat bapak/ibu

. Kriteria yang digenakan dalam setiap pernyataan adalah:

Relevan  jika butir mstrumen dinyatakan layak
Tidak relevan - jika butir instrumen dinyatakan tidak layak

. Saran dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom yang telah

disediakan

No

Aspek penilaian Jawaban Keterangan
Relevan | Tidak
‘| relevan

Media video  pembelajaran
memberikan altermatil sumber
belajar yang bervariasi yang |/
dopat  diakses  mahasiswa
secira mandin dalam
kegintan pembelajaran,

Media video mempermudah
mahasiswa dalam memahami |V
materi pembelajaran

[lustrasi visual dalam video
pembelajaran  memudahkan
mahasiswa memahami 4
konsep fusion dessert yang
dijelaskan.

Warna  background  yang
digunakan menarik dan tidak v
mencolok.

Gambar yang  digunakan
dalam video pembelajaran |V

sesuni dengan materi.

Animasi dalam video
pembelajaran mendukung isi W)
materi teknik fusfon dessert
dan  membuat  video lebih
menarik

Anmasi  dalam  video
pembelajaran mendukung 1si
materi  fema  karya  boga \/
dengan teknik fusion dessert
dan membuat  video lebih

menarik
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Animasi dalam video
pembelajaran mendukung
kejelasan penyampatin
kesimputan  hidangan fiesion
dessert dan membuat vides
lebih menank

Gambar  yang  digunakan
dalam video memiliki ukuran
yang proporsional terhadop
latar belakang.

10.

Gambar yang ditampilkon
jelas

Pencahayaan  dalam  video
pembelajaran tidak
menimbulkan pantulan atau
silaw  yang  mengganggu
visuul

12.

Gerakan  gambar  yang
ditampilkan  pada  video
pembelajaran  tidok  terlalu
cepit atau lambat.

=

13

Antikulasi suara narator sudah

terdengar dengan jelns

14,

Musik latar sesuai dengan isi
materi

15.

Musik tatar tidnk

MENgEangEy Suira narasi atau
penjelasan materi.

16.

Fomt yang digunakon dalam
teks konsisten.

%l NS

7.

Suara  narator  terdengar
selaras  dengan  teks  yang
ditampilkan  pada  video
pembelajaran,

<

Teks  ditampilkan  dengan
ukuran  huruf yang mudah
dibaca.

19,

Durasi waktu sesuai standar
video pembelsjaran yaitu 10-

15 menit.

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

.......................................................................................
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KESIMPULAN:
Tnstrumen i dinyatakan:

[] Layak digunakan tanpa revisi
B’/Layak digumakan dengan revisi
[ Tidak layak digunakan

Singaraja, 4. Juli 2025
Validator/Ahli

ade Diah An i, S MP
NIP. 197403162006042001



Kisi-Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajuran
Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya

Kuliner Berduasarkan Aspek Desain Pembelajaran

Aspek penilaian Indikator | Nomor |
butir
Kurikulum Kejelasan identitas mara kulish |
Kescsuaian indikator dengan capaian [ 2
pembelajaran
Kesesuaian  materi  dengan  tujuan 3
pembelajaran
Penyajian Keterpaduan unsur visual, audio, dan R}
teks
Urutan penvajian materi sistematis 3
Tahopan video | Terdapnt pembakaan, inti, dan penutup 6
pembelajarsn pembelajaran
Setiap tahapan mendukung proses | 7.8
belajar mahagiswa
Sctiap twhapan dalam wutorial pembuatan 9
mdangan disajikan dengan wrutan yang
tepat dan jelas
Metode Kesesunion urvtan  penyajian materi | 10
pembelajaran
Ketepatan penerapan strategi belajar I
Video pembelajaran dapat membantu 12
mahasiswa dalam pembelajoran
Jumlah 12

Sumber Adaptasi, Y ahnan (2024)
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang
Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan
Aspek Desain Pembelajaran

Petunjuk:
I. Mohon dibaca dan diccrmati sctiap butir pernyataan yang telah
tertera, berilah tanda checklist (V) pada kolom yang disediakan
sesuai dengan pendapat bapak/ibu
Kriteria yang digunakan dalam sctiap permyataan adalah:
Relevan ; jika butir instrumen dinyatakan layak
Tidak relevan : jika butir instrumen dinyatakan tidak layak
Saran dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom yang telah

disediakan

No

Aspek penilaian

Jawaban

Relevan | Tidak
relevan

Keterangan

Idenitss  Matn  Kuliah
dulam video pembelajoran
jelas

Indikator yang
disampaikan dalam video
pembelajarn sesuai
dengan kompetensi  yong
ingin dicapai

Materi yang disampaikan
pada video pembelajaran
sesuni  dengan  tujuan
pembelajaran

Medin video pembelajaran
menyajikan kombinasi
clemen visual, audio, dan
teks secarn terpado

Urutan  tampilan  maten
yang meliputi penjelasan
wekanik fision dessert, tema
Xarya boga dengan teknik
Susion  dessert,  teknik
pengolahan dan penyajian
hidangan  fusion  dessert
disampaikan dengan urutan
yang maudah ditkuti.

Media video pembelaaran
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menampiikan ikt
pembelajaran yang terdin
dan pembukaan, int, dan
penutup

Setiap tahapan pada medi
videa pembelajaran  ini
dirancang untuk
memfasilitasi  pemahaman
mahasiswil.

Setiap tahapan pada media
video pembelajaran i
dirancang untuk
memfasilitasi  keterlibatan
mahasiswa dalam Kegiatan

pembelajarin.

Setinp whapan pada tatorsal
pembuatan  weffle vanan
pisang mas disusun secarn
sistematis  scsual  dengan

prosedur.

10.

Urutan  penyagion - maltei
sesual pada sehop tayangan

48

Penerapan  stoategi  yang
digunakan relevan dengan
pembelajaran

12,

Video pembelajarin
memdahkan  mabasiswa
dalam  memahami  materi
yang disampaikan.
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KESIMPULAN:
[nstrumen int dinyatakiun:

Layak digunakan tanpa revisi
\/Lnyak digunakan dengan revisi
|| Tiduk layak digunakan

Singarsje, .. Juli 2025
Vilicdatoe/AbN

Dr. Maxje Dish cndari. S.
NIP. 197403162006042001



Kisi Kisi Instrumen Pengembangan Media Video Pembelajiran
Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya
Kuliner Untuk Uji Kelompok Kecil

Aspek penilaian

Indikator

| Nomor
butir

Aspek penyajion

Media video dapat digunakan scsuai

dengan fusilitas ajaran yang ada

Materi disampaikan secara runtul

Penjelosan materi disampaikan dengan
bahasy jelas dan mudah dimengerti
Matert teknik fusion dessert disjikan

sesuai d i belajaran
Prosedur pembuatan  hidangan waffle
varian pisang mas  disajikan dengan

langkuh-langkah yang tepa

Aspek tampilan

Kualitos  suarn  jemik  dan  tidak
men; u

Penggunnan  feks ot subtitle
mendukung pemahaman

Volume musik latar yang digunakan
tidak micagangpu suarn nanior

Jemis huruf yang digunakan pada media

EEEREEE:E

video dapat terbaca dengan jelas
Ukuran huruf tepat, tidak terlatu kecil dan

ndok terlalu besar

Desmin visuil menarik dan sesuai dengan
konteks materi kuliner

Minat dalam
Kegiatan Belajar
Mengajar

Medin video meningkatkan ketertarikan
untuk belajar.

Media video mendorong partisipasi aktil’

dalam pembelajaran.

13

Jumiah

13

Sumber: Adaptasi. Sahla (2023)
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Instrumen Media Video Pembelsjaran Waffe! Varian Pisang Mas
Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Untuk Uji
Kelompok Kecil

Petunjuk:

1. Mohon dibaca don dicormati setiap butir pemyastaan yang tclah
tertera, berilah tanda checklist (V) pada kolom yang disediakan
sesuai dengan pendapal bapak/ibu

2. Kniteria yang digunakan dalam setiap pernyataan adalah:

Relevan  jika batir instrumen dinyatakan layak
Tidak relevan - jika butir instrumen dinyatakan tidak ayak

3. Saran dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom yang telah

disedimkan

No Kopetensi penilaian Relevan | Tidak | Keterangan
relevan

A. Aspek Penyajian

1. | Media video dapat digunakin
sesuai  dengan  fasilias |V
pembelajaran ying ada,

2. | Maten tekmk fievion desserr
dalam  video  pembelajaran v
disampatkan secara went dan
mudah dipalami.

3. | Bahasa yang digunakan dalam
video mudah dimengenti oleh |V
mahasiswit. ]
4 | Materi teknik fission dexsent
disajikan  sesuni  dengan |
capaian pembelagran,

5. | Prosedur pembuatan hidangan
waffle  varan  pisang  mas
dissjikon dengan langkab- |V
langkah yanyg sistematis.

B. Aspek Tampilan

6. | Svara narator dalam  video
terdengar  jelas dan tidnk v
terpulis-patus,

7. | Teks dalam video membanta
saya memahami istilah atou |V
langkah-lansekah penting, =—
8. | Volume mustk Iatar  yang
digunakan tidak menganggu v
suara paralor, — <) o=
9. [Jenis huruf yany digunakan v
pada  medim  video  dapin | S |




terbaca denean jelas

1.

Ukurany hurafl tepar,  udak
terlalu keeil dan tidak jerdalu |
besar,

11

Tampilan visual dalam video
menaeik dan sesual dengan [ v/
maten teknik fusion dessert.

C. Minat dalam Kegiatan Belajar Mengajar

12,

Media video pembelajoran ind
membuat saya lebih testanik v
mempelajai materi  teknik

fuxion dessent.

13.

Media video pembelajaran i
membuat  sayn  tercorong ./
untuk  Iehih  akif  tedibat
dalam kegiatan pembelajarn
di kelas.

SARAN ¢

KESIMPULAN:
Instrumen i dinvatakan:

Layok digunakan tanpi revisi

VLayak digunskan deagon revisi

Tiduk lnyak digunokan

singaraja, Y. Juli 2025
Validsios/Ahli

Dr. Made Diah Angendari, S.Pd.. M.1'd,
NIP. 197403 162006042001
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Lampiran 11. Penilaian Ahli Materi I

vl

Hal ; Permohonan Sebagai Ahli Materi
Lampiran 16
Kepada : Yth. Dr. Cokorda Istri Raka Marsiti, S$.Pd., M.Pd.
Fakultas Teknik Dan Kejuruan
Universitas Pendidikan Ganesha
Dengan hormat,
Saya Mahasiswa Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas Pendidikan Ganesha
Nama : Putu Tresya Divani
NIM : 2115081051

Program Studi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Dengan ini bermaksud untuk mengajukan permohonan sebagai ahli materi dalam
penclitian skripsi saya dengan judul “Pengembangan Media Video Pembelajaran
Waffle Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner”
Demikian surat permohonan ini saya sampaikan. Atas perhatian dan kesediaan
ibu/bapak saya mengucapkan terima kasih,

Singaraja, 4 Agustus 2025

Hormat saya,

VIx

# Divani
NIM. 2115081051



Kisi Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajaran

Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya

Kuliner Berdasarkan Aspek Materi

Aspek penilaian

Indikator

Nomor
butir

Kevalidan isi

Materi yang disajikan dalam media video
pembelajaran  sesuai  dengan  capaian
pembelajaran yang ada pada RPS mata kuligh
Pagelaran cipta karya kuliner

1

Kejelasan penyampaian materi dalam media
video pembelajaran.

Kebahasaan

Keterbacaan  teks  dalam  media  video
pembelajaran

Tata tulis teks sesuni dengan kaidah yang
berlaku (EYD)

Bahasa yang digunakan mudah dimengerti

Penyajian

Kesesuatan materi yang disajikan dalam media
video pembelajaran yang meliputi teknik fusion
dessert, tema karya boga dengan teknik fusion
dessert, teknik  pengolahan dan penyajian
hidangan fusion dessert.

6,7.8

Keruntutan materi  yang dijabarkan yang
mecakup penjelasan teknik fision dessert, tema
karya boga dengan teknik fision dessert, teknik
pengolahan dan penyajian hidangan fusion
dessert.

9,10,11

Kesesuaian  kualitas  isi  media  video
pembelajaran teknik fusion dessert dengan
capaian pembelajaran  pada  mata  kuliah
Pagelaran cipta karya kuliner

Jumlah

12
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang

Mas Pada Mata Kulinh Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan
Aspek Materi

No

Jawaban

Aspek Penilaian

i

4

Keterangan

Materi yang dhisajikan dalam
media  video  pembelajaran
sesuai  dengam  capainn
pembelajaran yang ada dalam
RPS mata kuliah Pagelaran
cipta karya kuliner

v

Penyajian  materi  tekmik
fusion dessert dalam media
video pembelajaran  sudah
jelas

Keterbacaan teks dalam medin
video pembelajaran  sudoh
jelas

Penulisan tcks pada media
video pembelajaran disusun
sesuai dengan kaidah Ejoan
Bahasn  Indonesin  yang
berlaku.

Media video pembelajaran
menggunokun  bahasa  yong
mudah  dipahami  olch
mithasiswa.

Uraian materi yang disajikan
dalam media video
pembelajaran yang meliputi
penjelasan teknik  fasion
dessert suduh sangat jelas,

Uraion materi yang disajikan
dalam media video
pembelnjoran yang meliputi
tema  karya  boga  depgan
weknik fision dessert sudah

sangat jelas.

Uratan mater yang disajikan
dalam media video
pembelajaran yang meliputi

teknik  pengolabun  dan
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penyajian - hidingan  fusion
dessert sudah sanga jelas.

9 |Unmn  maten ying
dijabarkan sudahy terstrukiur
atag runtut yang  mecakup v
penjelasan  teknik fusion
dessert.

10 | Urian  materi yang
dijabarkan sudah terstruktor
plau runtut yang  mecakup vV
penjelnsan tema karya boga
dengan teknik fusion dessert.
Il | Uralan  materi yang
dijabarkan sudah terstruktur
utau runtut yang  mecakup v
penjelasan teknik pengolahan
dun penyajiin hidangan fission
dessert

12 | Kualitas ~ media  video
pembelajoran  materi  teknik
fusion dessert teloh sesuni \/
dengan CPMK pada mata
kuliah Pagelaran cipia karyn
kuliner

Kritik/Saran

Kesimpulan
Penggunaon Media Video Pembelajaran Waffel Vorian Pisang Mas Pada Mata Kulish
Pagelaran Cipta Karya Kuliner ini dinyatakan :

0 Valid digunakan untuk pembelajaran

@ valid digunakan dengan rovisi

O Tidak valid digumakan untuk pembelajaran
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Singaraja, 4 Agustus 2025

Dr. Co Istri arsi
NIP. 197103031997032001

i, S.P
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Lampiran 12. Penilaian Ahli Materi 11

v

Hal ; Permohonan Sebagai Ahli Materi
Lampiran B
Kepada ¢ Yth. Dr. Ni Wayan Sukerti S.Pd., M.Pd.
Fakultas Teknik Dan Kejuruan
Universitas Pendidikan Ganesha
Dengan hormat,
Saya Mahasiswa Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas Pendidikan Ganesha
Nama : Putu Tresya Divani
NIM : 2115081051

Program Studi - Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Dengan ini bermaksud untuk mengajukan permohonan sebagai ahli mateni dalam
penelitian skripsi saya dengan judul “Pengembangan Media Video Pembelajaran
Waffle Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner”
Demikian surat permohonan ini saya sampaikan. Atas perhatian dan kesediaan
ibufbapak saya mengucapkan terima kasth.

Singaraja, 05 Agustus 20235
Hormat saya,

Puty Tresya Divani
NIM. 2115081051



Kisi Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajaran

Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya

Kuliner Berdasarkan Aspek Materi

Aspek peniluian

Indikator

Nomor
butir

Kevalidan isi

Materi yang disajikan dalam media video
pembelajaran  sesuai  dengan  capaian
pembelajaran yang ada pada RPS mata kuliah
Pagelaran cipta karya kuliner

Kejelasan penyampaian materi dalam media
video pembelajaran.

Kebahasaan

Keterbacaan teks dalam media video
pembelajaran

Tata tulis teks sesuai dengan kaidah yang
berlaku (EYD)

Bahasa yang digunakan mudah dimengerti

Penyajian

Kesesuatan materi yang disajikan dalam media
video pembelajaran yang meliputi teknik fiusion
dessert, tema karya boga dengan teknik fusion
dessers, teknik pengolaban dan penyajian
hidangan fusion dessert,

6,78

Ketuntutan maten yang dijabarkan yang
mecakup penjelasan teknik fusion dessert, tema
karya boga dengan teknik fusfon desser, teknik
pengolahan dan penyajian hidangan fusion
dessert.

910,11

Kesesumian  kualitas st media  video
pembelajaran teknik fusion dessert dengan
capaian  pembelajaran  pada mata  kuliah
Pagelaran cipta karya kuliner

Jumiah

12
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang
Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan
Aspek Materi

No

Aspek Penilaian

Jawaban

3

4

Keterangan

Maten yang disajikan dalam
media video pembelajaran
sesuai  dengan  capaian
pembelajaran yang ada dalum
RPS mata kuliah Pagelaran
cipta karya kuliner

Penyajian  materi  teknik
Susion dessert dalam media
video pembelajaran sudah
jelas

Keterbacaan teks dalam media
video pembelajaran  sudah
jelas

Penulisan teks pada media
video pembelajaran disusun
sesuai dengan kaidah Ejaan
Bahasa  Indonesia  yang
berlaku.

Media video pembelajaran
menggunakan bahasa yang
mudah  dipahami  oleh
mahasiswa.

Uraian materi yang disajikan
dalam media video
pembelajaran yang meliputi
penjelasan  teknik  fusion
dessert sudah sangat jelas.

Uratan materi yang disajikan
dalum media video
pembelajaran yang meliputi
tema karya boga dengan
teknik fusion dessert sudah
sangat jelas,

Uraian maten yang disajikan
dalam media video
pembelajaran  yang meliputi

teknik  pengolahan  dan
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penyajian hidangan fision w4
dessert sudah sangat jelas.

9 |[Uraian  materi yang
dijabarkan sudah terstruktur
atau runtut yang mecakup /
penjelasan  teknik fusion
dessert.

10 | Uraian  materi yang
dijabarkan sudah terstruktur
atau runtut yang mecakup /
penjelasan tema karya boga
dengan teknik fusion dessert,
11 | Uraian  maten yang
dijabarkan sudah terstruktur
atau runtut yang mecakup v
penjelasan teknik pengolahan
dan penyajian hidangan fusion
dessert

12 | Kualitas  media  video
pembelajaran materi  teknik
fusion dessert telah  sesuai 4
dengan CPMK pada mata
kuliah Pagelaran cipta karya

kuliner

Kritik/Saran

: / s
Mirou YA DAALE . FOgm s npran gl

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

Kesimpulan

Penggunaan Media Video Pembelajacan Waffe! Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner ini dinyatakan :

[ valid digunakan untuk pembelajaran
ZValid digunakan dengan revisi

O Tidak valid digunakan untuk pembelajaran
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Singaraja, 05 Agustus 2025

Penilai
ol

Dr. Ni Wayan Sukerti S.Pd,, M.Pd.
NIP, 197107111999032001



Lampiran 13. Penilaian Ahli Media I

/‘

Hal : Permohonan Scbagai Ahli Media
Lampiran 6
Kepada : Yth. Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd.
Fakultas Teknik Dan Kejuruan
Universitas Pendidikan Ganesha
Dengan hormat,
Saya Mahasiswa Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas Pendidikan Ganesha
Nama : Putu Tresya Divani
NIM 1 2115081051

Program Studi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Dengan ini bermaksud untuk mengajukan permohonan scbagai ahli materi dalam
penclitian skripsi saya dengan judul “Pengembangan Media Video Pembelajaran
Waffle Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner”
Demikian surat permohonan ini sayn sampaikan. Atas perhatian dan kesediaan
ibu/bapak saya mengucapkan terima kasih,

Singaraja, 3 Agustus 20235

Hormat saya,

Putu Tresya Divani
NIM. 2115081051
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Kisi Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajaran

Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya
Kuliner Berdasarkan Aspek Media Pembelajaran

Aspek penilaian Indikator Nomor
butir
Fungsi dan manfaat Menambah variasi sumber belajar 1
Mempermudah pembelajaran 2,3
Aspek visual media Kemenarikan warna,  background, | 4,5,6,7,8
gambar dan animasi
Kesesuaian  pengambilan  ukuran 9
gambar
Kejelasan gambar 10
Ketepatan pencahayaan 11
Kecepatan gerakan gambar 12
Aspek audio media Anrtikulasi suara 13
Kesesuaian musik 14,15
Kesclarasan suara narator dengan teks 16
Aspek tipografis Pemilihan jenis huruf (fonr) 17
Ketepatan ukuran ks 18
Aspek pemograman media | Durasi waktu 19
Jumlah 19
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang
Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan

Aspek Media Pembelajaran

No

Jawaban
Aspek Penilaian

1 12314

Keterangan

Media video pembelajaran
memberikan alternatif sumber
belajar yang bervariasi yang
dapat  diakses mahasiswa
secara mandiri dalam kegiatan
pembelajaran.

Media video mempermudah
mahasiswa dalam memahami v
materi pembelajaran

Tlustrasi visual dalam video
pembelajaran  memudahkan
mahasiswa memahami konsep
Susion dessert yang
dijelaskan.

Wama  background  yang
digunakan menarik dan tidak
mencolok.

Gambar  yang  digunakan
dalam video pembelajaran
sesuni dengan maten.

Animasi dalam video
pembelajaran mendukung isi
materi teknik fusion dessert
dan membuat video lebih
menarik.

Anmmasi  dalam  video
pembelaiaran mendukung isi
materi  tema karya boga
dengan teknik fusion dessert
dan membuat video lebih
menarik,

Animast  dalam  video
pembelajaran  mendukung
kejelasan penyampaian

kesimpulan hidangan fusion
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) dmsﬁ Jan me;l1bu;! vuieo i i a
lebib menarik, — e | —
9 | Gambur  yang  digunakan
dalam video memiliki ukuran -
yang proporsional terhidap
| |lsarbelakang. |
10 | Gambar  yang  ditampilkan
jelas. v
1| Pencahayaan  dalam  video
pembelajaran tidak v
menimbulkan pantulan  atau
silau  yang  mengganggu
visual.
12 | Gerakan  gambar  yang
ditampilkan  pada  video 7
pembelajaran  tdak  terlalu
cepat atan lambat.
13 | Antikulasi suara narator sudah V]
terdengar dengan jelas
14 | Musik latar sesuai dengan isi \/
materi
15 | Musik latar tidak mengganggu ¥
suara narasi atau penjelasan
materi.
16 | Font yang digunakan dalam v
teks konsisten.
17 |Suwara  narator  terdengar
sclarns  dengan  tcks  yang /
ditampilkan  pada  video
pembelajaran,
18 | Teks ditampilkan  dengan
ukuran hurufl yang mudah v’
dibaca.
19 | Durasi waktu sesuni standar
video pembelajaran yaitu 10-
15 menit.
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Kritik/Saran

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

Kesimpulan

Penggunaan Media Video Pembelajaran Media Video Pembelajaran Wafjel Varian
Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner ini dinyatakan :

id digunakan untuk pembelajaran
[ Valid digunakan dengan revisi
[ Tidak valid digunakan untuk pembelajaran

Singaraja,] Agustus 2025
Penilai

. Luh ini, S. P P
NIP. 197104212002122001
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Lampiran 14. Penilaian Ahli Media II

i

Hal : Permohonan Sebagai Ahli Media
Lampiran  : 6
Kepada ¢ Yth. Dr. 1 Gede Partha Sindu, S.Pd., M.Pd.
Fakultas Teknik Dan Kejuruan
Universitas Pendidikan Ganesha
Dengan hormat,
Saya Mahasiswa Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas Pendidikan Ganesha
Nama : Putu Tresya Divani
NIM : 2115081051

Program Studi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Dengan ini bermaksud untuk mengajukan permohonan sebagai ahli materi dalam
penelitian skripsi says dengan judul “Pengembangan Media Video Pembelajaran
Waffle Varian Pisang Mas Pada Mata Kulizh Pagelaran Cipta Karya Kuliner”
Demikian surat permohonan ini saya sampaikan. Atas perhatian dan kesediaan
ibwhapak saya mengucapkan terima kasih.

Singaraja,lo Agustus 2025

Hormat saya,

2

Putu Tresya Divani
NIM. 2115081051



Kisi Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajaran

Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya
Kuliner Berdasarkan Aspek Media Pembelajaran

Aspek penilaian Indikator Nomor
butir
Fungsi dan manfaat Menambah variasi sumber belajar 1
Mempermudah pembelajaran 23
Aspek visual media Kemenarikan ~ wama,  background, | 4,5,6,7.8
gambar dan animasi
Kesesuaian ~ pengambilan  ukuran 9
gambar
Kejelasan gambar 10
Ketepatan pencahayaan 11
Kecepatan gerakan gambar 12
Aspek andio media Artikulasi suara 13
Kesesuaian musik 14,15
Keselarasan suara narator dengan teks 16
Aspek tipografis Pemilihan jenis huruf (font) 17
Ketepatan ukuran teks 18
Aspek pemograman media | Durasi waktu 19
Jumlah 19
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang
Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan

Aspek Media Pembelajaran
Jawaban
No Aspek Penilaian Keterangan
1 12 ]3:]:4.].58

1 |Media video pembelajaran
memberikan alternatif sumber
belajar yang bervariasi yang /
dapat diakses mahasiswa V4
secara mandin dalam kegiatan
pembelajaran.

Media video mempermudah
mahasiswa dalam memahami
materi pembelajaran

Hustrasi visual dalam video
pembelajaran  memudahkan
mahasiswa memahami konsep
Sfusion dessert yang
dijelaskan.

Wama  background  yang
digunakan menarik dan tidak
mencolok.

Gambar yang  digunakan
dalam video pembelajaran
sesuai dengan materi,

Animasi dalam video
pembelgjaran mendukung isi
materi teknik fusion dessert
dan membuat video lebih
menarik.

Animasi dalam video
pembelajaran mendukung isi
materi fema karya boga
dengan teknik fusion dessert
dan membuat video lebih
menarik.

Animasi  dalam  video
pembelajaran  mendukung
kejelasan penyampaian
kesimpulan hidangan fusion

Ll < | 2 IR £ 1S
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dessert dan membuat video
lebih menarik.

Gambar  yang  digunakan
dalam video memiliki ukuran
yang proporsional  terhadap
latar belakang.

LS

Gambar yang ditampilkan
jelas.

11

Pencabayaan  dalam  video
pembelajaran tidak
menimbulkan  pantulan  atau
silau  yang  mengganggu
visual,

SNBs

12

Gerakan  gambar  yang
ditampilkan  pada  video
pembelajaran  tidak  terlaku
cepat atau lambat,

13

Artikulast suara narator sudah
terdengar dengan jelas

14

Musik latar sesuai dengan isi
materi

Sl R

15

Musik latar tidak mengganggu
suara narasi atau penjelasan
materi.

16

Font yang digunakan dalam
teks konsisten,

Suara  narator  terdengar
selaras  dengan tcks yang
ditampilkan  pada  video
pembelajaran.

Teks  ditampilkan  dengan
ukuran hurul yang mudah
dibaca,

sl SIS

Durasi waktu sesuai standar
video pembelajaran yaitu 10-
15 menit.
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KritikiSa .
gu:f:x‘« $egun(

Kesimpulan
Penggunaan Media Video Pembelajaran Media Video Pembelajaran Waffe! Varian
Pisang M? Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner int dinyatakan :

id digunakan untuk pembelajaran
[ Valid digunakan dengan revisi
[0 Tidak valid digunakan untuk pembelajaran

Singaraja,(o Agustus 2025
Penilai

a i Pd d
NIP. 19870907201504100]
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Lampiran 15. Penilaian Ahli Desain I

/’ =

Hal : Permohonan Sebagai Ahli Desain
Lampiran -3
Kepada ¢ Yth. Dr. I Gede Partha Sindu, S.Pd., M.Pd.
Fakultas Teknik Dan Kejuruan
Universitas Pendidikan Ganesha
Dengan hormat,
Saya Mahasiswa Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas Pendidikan Ganesha
Nama : Putu Tresya Divani
NIM : 2115081051

Program Studi : Pendidikan Vokasional Seni Kuhiner

Dengan ini bermaksud untuk mengajukan permohonan sebagai ahli materi dalam
penclitian skripsi saya dengan judul “Pengembangan Media Video Pembelajaran
Waffle Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner™
Demikian surat permohonan ini saya sampaikan, Atas perhatian dan kesediaan
ibwhbapak saya mengucapkan terima kasih.

Singarajale Agustus 2025
Hormat saya,

/4

Putu Tresya Divang
NIM. 2115081051



Kisi Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajaran

Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya

Kuliner Berdasarkan Aspek Desain Pembelajaran

Aspek penilaian Indikator Nomor
butir
Kurikulum Kejelasan identitas mata kuliah |
Kesesuaian  indikator dengan  capaian 2
pembelajaran
Kesesuaian  materi  dengan  tujuan 3
pembelajaran
Penyajian Keterpaduan unsur visual, audio, dan teks 4
Urutan penyajian materi sistemalis 5
Tahapan video | Terdapat pembukaan, inti, dan penutup 6
pembelajaran pembelajaran
Setiap tzhapan mendukung proses belajar | 7.8
mahasiswa
Setiap tahapan dalam tutonial pembuatan 9
hidangan disajikan dengan urutan yang tepat
dan jelas
Metode Kesesuzian  urutan  penyajian  materi 10
pembelajaran
Ketepatan pencrapan strategi belajar 11
Video pembelajaran  dapat  membantu 12
mahasiswa dalam pembelajaran
Jumlah 12
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang

Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan
Aspek Desain Pembelajaran

No

Jawaban

Aspek Penilaian

2 (3

4 | 5

Keterangan

Identitas Mara Kuliah dalam
video pembelajaran jelas.

Indikator yang disampaikan
dalam video pembelajaran
sesusi dengan kompetensi
yang ingin dicapai

Materi  yang  disampaikan
pada video pembelajaran
sesuai  dengan  tujuan

pembelajaran

Media video pembelajaran
menyajikan kombinasi
clemen visual, audio, dan teks
secara terpadu

Urutan tampilan maten yang
meliputi  penjelasan  teknik
fusion dessert, 1ema karya
boga dengan teknik fusion
dessert, teknik pengolahan
dan penyajian hidangan fusion
dessert disampaikan dengan
urutan yang mudah diikuti,

Media  video pembelajaran
menampilkan struktur
pembelajaran yang terdiri dari
pembukaan, inti, dan penutup

Setiap tahapan pada media
video  pembelajaran  ini
dirancang untuk memfasilitasi
pemahaman mahasiswa.

Setiap tahapan pada media
video  pembelgjaran  ini
dirancang untuk memfasilitasi
keterlibatan mahasiswa dalam

kegiatan pémbelajaran.
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9 | Sctiap tahapan pada tutorial (
pembuatan  waffle  varian \/

pisang mas disusun secara

Sistematis  sesuai  dengan

prosedur,

10 | Urutan penyajian matei sesuai ‘/

pada setiap tayangan )

11 | Penerapan  strategi  yang J

digunakan releven  dengan

pembelajaran

12 | Video pembelajaran

memudahkan mahasiswa J

dalam memahami maten yang

disampaikan.

Rame Sl g

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

Kesimpulan

Penggunaan Media Video Pembelajaran Haffe! Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner ini dinyatakan :

BV/'alid digunakan untuk pembelajaran
[ Valid digunakan dengan revisi

0 Tidak valid digunakan untuk pembelajaran

Singarajn,® Agustus 2025

Penilai

204



Lampiran 16. Penilaian Ahli Desain 11

Hal : Permohonan Sebagai Ahli Desain
Lampiran  :5
Kepada ¢ Yth. Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd.
Fakultas Teknik Dan Kejurvan
Universitas Pendidikan Ganesha
Dengan hormat,
Saya Mahasiswa Fakultas Teknik dan Kejuruan Univessitas Pendidikan Ganesha
Nama : Putu Tresya Divani
NIM ;2115081051

Program Studi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Dengan ini bermaksud untuk mengajukan permohonan scbagai ahli materi dalam
penelitian skripsi saya dengan judul “Pengembangan Media Video Pembelajaran
Waffle Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner”
Demikian surat permohonan ini saya sampaikan. Atas perhatian dan kesedisan
ibu/bapak saya mengucapkan terima kasih.

Singaraja, ] Agustus 2025

Hormat saya,

Putu Tresya Divam
NIM. 2115081051
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Kisi Kisi Instrument Pengembangan Media Video Pembelajaran

Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya
Kuliner Berdasarkan Aspek Desain Pembelajaran

Aspek penilaian Indikator Nomor
butir
Kurikulum Kejelasan identitas mata kuliah !
Kesesupian  indikator  desgan  capaian 2
pembelajaran
Kescsuaian ~ materi  dengan  tujuan 3
pembelajaran
Penyajian Keterpaduan unsur visual, audio, dan teks 4
Urutan penyajian materi sistematis 5
Tahapan video | Terdapat pembukaan, inti, dan penutup 6
pembelajaran pembelajaran
Sctiap tahapan mendukung proses belajar | 7.8
mahasiswa
Setiap tahapan dalam tutorial pembuatan 9
hidangan disajikan dengan urutan yang tepat
dan jelas
Metode Kesesuaian  uwrutan  penyajian  miteri 10
pembelajaran
Ketepatan penerapan strategi belajar 11
Video pembelajaran  dapat  membantu 12
mahasiswa dalam pembelajaran
Jumlah 12
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Instrumen Validitas Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang
Mas Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner Berdasarkan
Aspek Desain Pembelajaran

Jawaban

No Aspek Penilaian Keterangan
p-1 21314

I | Identitas Mata Kuliah dalam
video pembelajaran jelas.

2 | Indikator yang disampaikan
dalam wvideo pembelajaran
scsuai  dengan  kompetensi
yang ingin dicapai

3 |Materi yang  disampaikan
pada  wvideo pembelajaran V4
sesuni dengan tujuan

pembelajaran

4 |Media video pembelajaran A

menyajikan kombinasi
clemen visual, audio, dan teks
secara terpadu

5 | Urutan tampilan materi yang
meliputi  penjelasan  teknik
Jusion dessert, tema karya
boga dengan teknik fusion /
dessert, teknik pengolahan
dan penyajian hidangan fusion
dessert disampaikan dengan
urutan yang mudah ditkuti,

6 | Media video pembelajurun
menampilkan struktur /
pembelajaran yang terdiri dan
pembukaan, inti, dan penutup

7 | Setiap tahapan pada media
video  pembelajaran  ini /
dirancang untuk memfasilitast

pemahaman mahasiswa.

8 | Setiap tahapan pada media /
video  pembelajaran  ini

dirancang untuk memfasilitasi
keterlibatan mahasiswa dalam
kegiatan pembelajaran.




9 | Setiap tahapan pada tutorial
pembuatan  waffle  varian P
pisang mas disusun secara
sistematis  sesuai  dengan
prosedur,

10 | Unutan penyajian matei sesuai ‘/
pada setiap tayangan

11 | Pencrapan  strategi  yang
digunakan relevan  dengan o
pembelajaran

12 | Video pembelajaran %
memudahkan mahasiswa V
dalam memahami materi yang

disampaikan.

Kritik/Saran

Kesimpulan

Penggunaan Media Video Pembelajaran Waffel Varian Pisang Mas Pada Mata Kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner ini dinyatakan

ﬂélid digunakan untuk pembelajaran
0 Valid digenakan dengan revisi

[ Tidak valid digunakan untuk pembelajaran

Singaraja, ¥ Agustus 2025
Penilai

il
Dr. ini JMPd.
NIP. 197104212002122001
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Lampiran 17. Hasil Kuisioner Responden Uji Kelompok Kecil

Media video dapat digunakan sesusl dengan fasllitas pembelajaran yang ada

10 samatan

® Swnge Seag

® Seuj

8 Kurang Sevp

© Tk Setuu

® Swoget Tene Satig

Materi toknik fusson dessert dalam video pembelajaran disampaikan secar urut don mudah

dipahamd

10 rwatsen
© Saryae Senge
@ Sty
© sarang S
©® Tiduk Sedgu

© Sanget Tk Sevps

Bahaga yang digunakan dalam videa mudah gimengert! oleh mahasiswa
10 amatan

©® Swga Setigy

® Seup

® Kurang S

© Tk Setuu

® Soge Tt Satign

Materi teknik fugion dessert disajlkan sesual dengan capaian pembelsjaran
10 amstan

©® Swnge Setagu

® Setup

® Kurang Sevp

© Tk Setuu

© Saoget Teox Satig
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Prosedur pembuatan hidangan waffle varian pisang mas tza|ikan dengan langkah-langkah yang

sistematia
10 prwvatae

©® Sarge Senge

@ ey

© slrang Senn

® Tidek Setgu

© Sangat Taak Sevhs

Suara narator dalam video terdengar jelas dan tidek terputus-putus.

10 amstan

® Swnge Seagy

® Seup

® Kurang S

© Tk Setun

® Swoget T Satig

Teks dalam video membantu saya memahami istilah stau langkah-langkah penting

10 jamatan

© Swnge Setigy

® S

® Kurang Sevpn

© Tk Setun

® Swoget T Satig

Volume musik latar yang digunakan tidak menganggu suars nasator

10 anstan

©® Swnga Setigy

® Seuj

® Kurang Sevp

© Tk Setuy

® Swoget Teoe Satig
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Jenis huruf yang digunaken peda media video dapat terbaca dengan jelas.
10 samstan

© Swngae Seag

® Seup

§ Kurang Sedup

© Tk Setun

® Swoget T Satg

Ukuran huruf 1epat, tidak terialu kecll dan tidak terlalu besar.
10 anstan

® Swnge Seagy

® Seup

® Kurang Sedpn

@ Sange Titak Setuu

Tampilan visual dalam video menarik dan sesual dengan materl teknik fusion dessert
10 amstan

© Swnge Seagy

® Seup

® Kurang Sedvp

© Tk Setun

® Swoget Tene Sati

Madia video pembalajaran ini membuat saya lebh tertarik mempelajar maten teknik fusion

desgen

0 e
© Sarge Senge
@ Seny
® g S
® Tidik Setgu

© Sangat Tak Sevy
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Madia video pembalajaran ini membuat saya terdorong untuk lebib aktif terlivat dalam keglatan
pembelajaran di kelas.
10 prmvatsen

© Saryga Senge

@ s

© sarwng Senm

® Tatik Soniy

© Bange Tk Sen)




Lampiran 18. Rekapitulasi Penilaian Ahli Materi

No. butir Skor
Penilai 1 Penilai 2
1 4 4
2 5 5
3 5 5
4 5 5
5 5 5
6 5 4
7 5 5
8 5 5
9 5 4
10 5 5
11 5 5
12 4 5
Total skor 58 57
Skor maksimal 60 60

Persentase penilaian ahli materi 1:

58
P=—x100%

60

=96,7%

Persentase penilaian ahli materi 2:

57
P=—x100%

60
=95%

= (96,7% + 95%) : 2
= 95,85%
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Lampiran 19. Rekapitulasi Penilaian Ahli Media Pembelajaran

No. Butir

Skor

Penilai 1

Penilai 2

5

4

O [0 [QA[N|n |- |[W[N|[—

19

(SR, G, RV, RV, R, R IO, § -V, AV, N A, R AV, N AV, R LG, R RV, RV, R RV, § [N SN

DN DD D || D

Total skor

(98]

\O
NS

Skor maksimal

O |\O
(9]

\O
W

Persentase penilaian ahli media 1:

93
P=—x100%

95
=97%

Persentase penilaian ahli media 2:

94
P=—Xx100%

95
=98%

= (97% + 98%) : 2

=97,5%
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Lampiran 20. Rekapitulasi Penilaian Ahli Desain Pembelajaran

No. Butir Skor
Penilai 1 Penilai 2
1 5 5
2 5 5
3 5 5
4 5 5
5 5 4
6 4 5
7 4 5
8 4 5
9 5 5
10 5 5
11 5 4
12 5 5
Total skor S 58
Skor maksimal 60 60
Persentase penilaian ahli desain 1:
57
P =—x1009
60 %
=95%
Persentase penilaian ahli desain 2:
P= >8 X 100%
60 d
=96,7%

= (95% + 96,7%) : 2

=95,85%
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Lampiran 21. Rekapitulasi Uji Kelompok Kecil

No.Butir |1 |2 |3 (4|56 /|7 |8]9]10
Pernyataan
1. 515 4 5 5 4 4 5 5 5
2. 51555544 |5]5] 4
3. 5|15 5 5 5 5 4 5 5 4
4. 415 4 5 5 4 4 5 4 4
S. 4 1514 |5 |54 |4 ]|5]|5]|4
6. 415 5 5 5 4 5 5 5 4
7. 415 4 5 5 5 5 5 5 4
8. 515 4 5 5 4 4 5 4 4
0. 415 5 5 5 4 4 5 5 4
10. 4 |5 5 5 5 4 5 5 4 4
11. 415 5 5 5 4 5 5 4 4
12. 415 5 5 5 5 4 5 5 4
13. 415 4 5 5 4 5 5 4 4
Total skor 56| 65|59 | 65(65|55|57|65]| 60| 53
Skor 65| 65| 65| 65|65|65]|65]|65|65]| 65
maksimal

Persentase responden 1:

Persentase responden 2:

Persentase responden 3:

Persentase responden 4:

Persentase responden 5:

g O 100%
%5 /

= 86%

p = 100y
~ 65 <

=100%

p=29 100%
~ 65 0

=90,7%

65
P=—x100%

=100%
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Persentase responden 6:

Persentase responden 7:

Persentase responden 8:

Persentase responden 9:

Persentase responden 10:

Persentase akhir:

(86%+100%+90,7%+100%+100%+84,6%+87,6+100%+92,3+81,5) :

=92,27%

p = 100
T 65 0

=100%

P= 55>< 100%
T 65 0

= 84,6%

p =27 s 100%
T 65 0

=87,6%

P = 65>< 100%
3 %6 0

=100%

p = 100%
%65 ¥

=100%

i 100%
@65 ’

=81,5%
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Lampiran 22. Dokumentasi
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