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Lampiran 1. Surat Izin Permohonan Pengambilan Data 
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Lampiran 2. Pedoman Wawancara 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Kebutuhan 
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Lampiran 4. Hasil Responden Analisis Kebutuhan Peserta Didik 

 

No  Responden No Butir Soal 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Saya rasa mata kuliah dekorasi 

hidangan sangat menyenangkan 

Responden 1 Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Setuju Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Responden 2 Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

2 Saya lebih tertarik jika materi 

dekorasi hidangan lebih variatif 

seperti terdapat gambar, video 

materi maupun tutorial praktikum 

Responden 3 Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Angat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Responden 4 Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Kurang 

setuju 

Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju 

3 Menurut anda, apakah penggunaan 

media pembelajaran pada proses 

perkuliahan sangat penting ? 

Responden 5 Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju 

Responden 6 Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Angat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

4 Kampus Menyediakan E- Learning 

yang memadai dalam 
proses pembelajaran 

Responden 7 Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju 

Responden 8 Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Kurang 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

Setuju 

Setuju Sangat 

setuju 

5 Saya membutuhkan video 

pembelajaran atau sumber ajar 

yang lebih menyesuaikan era 

digital saat ini untuk menunjang 

pembelajaran yang 
lebih interaktif dan variatif 

Responden 9 Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Setuju Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Setuju 

Responden 
10 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Setuju 

Responden 

11 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

6 Pembuatan video dalam materi 

dekorasi hidangan akan sangat 

membantu saya memahami 
materi tersebut 

Responden 

12 

Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju 

Responden 

13 

Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Sangat 

setuju 

Setuju 

7 Menurut saya pembelajaran 

dekorasi hidangan akan lebih 

interaktif jika menggunakan 
video pembelajaran 

Responden 

14 

Setuju Sangat 

setuju 

Samgat 

setuju 

Kurang 

setuju 

Setuju Sangat 

setuju 

Setuju Sangat 

setuju 

Responden 

15 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Setuju Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

Sangat 

setuju 

8 Saya mempunyai device seperti 

handphone atau laptop dalam, 

belajar 

Responden 
16 

Sangat 
setuju 

Setuju Setuju Setuju Sangat 
setuju 

Setuju Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Responden 

17 

Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju Setuju 

Responden 
18 

Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 

Setuju Setuju Sangat 
setuju 

Setuju Sangat 
setuju 

Sangat 
setuju 
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RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER (RPS) 

Mata Kuliah (MK) Kode Rumpun MK Bobot 

(sks) 

Seme

ster 

Tanggal 

Penyusunan 

Dekorasi HIdangan  Akademik Kependidikan 2 II Pebruari 2024 

Otorisasi Dosen Pengembang RPS Koordinator Rumpun MK Ketua Program Studi 

FTK 1. Dr. Cokorda Istri Raka 

Marsiti, S.Pd.M.Pd 

- Dr Ida Ayu Putu hemy Ekayani, 

S.Pd.,M.Pd 

Revisi dan Pengesahan Tanggal 

Revisi/Pengesahan 

  

 Pebruari 2024   

Capaian Pembelajaran 

(CP) 

CPL yang Dibebankan pada Mata Kuliah “Belajar dan Pembelajaran” 

Sikap (S) 

S4 Mampu bekerja sama dan memiliki kepekaan sosial dan kepedulian yang tinggi terhadap 

masyarakat dan lingkungannya. 



 

 

 

 Pengetahuan (P) 

P4 Memiliki pengetahuan yang terkait dengan keterampilan bidang dekorasi hidangan secara 

spesifik, sebagai dasar implementasi kinerja dalam bidang keahliannya. 

P5 Memiliki pengetahuan dan teknologi secara umum yang dibutuhkan dalam dekorasi hidangan 

sebagai dasar melanjutkan studi pada jenjang yang lebih tinggi atau profesi. 

Keterampilan Umum (KU) 

KU1 Mampu menerapkan pemikiran logis, kritis, sistematis, dan inovatif dalam konteks 

pengembangan atau implementasi ilmu pengetahuan dan teknologi dalam bidang pendidikan 

vokasional seni kuliner. 

Keterampilan Khusus (KK) 

KK2 Memiliki keterampilan bidang dekorasi hidangan secara spesifik dan mampu ditunjukan dalam 

bentuk kinerja sesuai bidang keahliannya 

KK3 Menguasai keterampilan yang dibutuhkan untuk dunia kerja dalam dekorasi hidangan dan/atau 

melanjutkan studi pada jenjang yang lebih tinggi ataupun profesi. 

CP MK 

 M1 Mahasiswa menguasai substansi konsep dekorasi hidangan 

M2 Mahasiswa menguasai substansi pedomanan menghias hidangan 

M3 Mahasiswa menguasai substansi menghias kue dengan butter cream 

M4 Mahasiswa menguasai substansi menghias kue dengan coklat 

M5 Mahasiswa menguasai substansi menghias kue dengan marzipan 

M6 Mahasi

swa 

menguasai substansi menghias kue dengan royal icing 

M7 Mahasi

swa 

menguasai substansi menghias kue dengan gumpaste 

M8 Mahasi

swa 

menguasai substansi menghias kue dengan kue kering, pudding dan es cream 

M9 Mahasi menguasai substansi menghias kue Miror cake 



 

 

swa 

M 10 Mahasi

swa 

menguasai substansi menghias kue dengan teknik membatik 

Deskripsi Singkat 

MataKuliah 

Mata kuliah ini membahas tentang: (1) Konsep dekorasi hidangan, (2) membuat alat saji yang berasal dari daun, 

(3) Membuat hiasan buah dan sayur untuk centerpiece dan tumpeng, (4) Memahami konsep hiasan kue, (5) 

mendekorasi kue menggunakan butter cream, (6) mendekorasi kue menggunakan coklat, (7) mendekorasi kue 

menggunakan marzipan, icing, dan jelly, (8) Mendekorasi kue menggunakan gumpasta, (9) Mendekorasi kue 

kering, puding dan es krim 

Materi Pembelajaran/ 

PokokBahasan/Tema 

1.  Konsep dekorasi hidangan 

2.  Pedomanan menghias hidangan 

3.  Menghias kue dengan butter cream 

 4.  Menghias kue dengan coklat 

5.  Menghias kue dengan marzipan 

6.  Menghias kue dengan royal icing 

7.  Menghias kue dengan gumpaste 

8.  Menghias kue dengan kue kering, pudding dan es cream 

9. Menghias kue Miror cake 

10. Menghias kue dengan teknik membatik 

Pustaka Utama 

1. Wendy Dufall. 1995. Cara Membuat Dekorasi Cake. Jakarta : Gaya Favorit Press. 

2. Tatang Rukhiat. 1995. Seni Menghias Kue.Jakarta : Depdikbud. 

3.  Wilton. 1988. Tata Hias Dasar Untuk Kue Tart. Jakarta : PT. Sari Agung. 

4. Rohana. 1995. Pengetahuan Bahan Penghias Kue. Jakarta : Dirjend. Dikdasmen 



 

 

5. Ida Danylah. 1988. Seni Hias Hidangan. Jakarta : Depdikbud 

 Pendukung 

6. Juliet Cobb. 1985. The Chocolate Lover’s Cookbook. Canada : Tormont 

 

 

 

 

 

 

 

Dosen 

Penga

m pu 

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

Mata 

Kulia

h 

Dekorasi Kue 

 

Mg 

ke- 

Kemampu

a 

n Akhir 

Tiap 

Tahapan 

Belajar 

(Sub- 

CPMK) 

Penilaian Bentuk Pembelajaran, Metode 

Pembelajaran, Penugasan 

Mahassiwa 

Materi 

pembelajaran 

Bobo

t 

Penil

ai an 

(%) 
Indikator Kreteria 

& 

Bentuk 

Luring 

(offline) 

Daring (Online) 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 



 

 

I, II Mampu 

memahami 

Konsep 

Dekorasihi

dangan 

1. Memahami 

Konsep Dekorasi 

hidangan 

2. Mendeskripsikan 

Pengertian Dekorasi 

hidangan 

3. Mendeskrips ikan 

Manfaat Dekorasi 

hidangan 

4. Mengkaji Pedoman 

menghias hidangan 

5. Mengkaji Fungsi 

dekorasi hidangan 

6. Mengkaji Bahan dan 

alat menghias 

hidangan 

Proj ect 

base d lear 

ning 

- Bentuk 

pembelaj 

aran 

sinkronus 

 

- Metode 

Pembelajar 

an dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://www.elear 

ni ng. 

undiksha.ac.id 

1. Konsep 

Dekorasi 

hidangan 

2. Penge rtian 

Dekorasi 

hidangan 

3. Manfaat 

Dekorasi 

hidangan 

4. Pedoman 

menghias 

hidangan 

5. Fungsi dekorasi 

hidangan 

6. Bahan dan alat 

menghias 

hidangan 

a. 

sikap 

10% 

b. 

partis

ip asi 

10% 

c. 

peny

ele 

saian 

prod

uk 

40% 

d.koq

nitif 

40% 



 

 

III, IV Menguasai 

subtansi 

konsephias

an 

hidangan 

1. Mendeskripsik 

an pengertian dari 

butter cream 

2. Mengkaji Teknik 

Pembuatan Butter 

Cream 

3. Mengkaji Fungsi 

ButterCream sebagai 

isi kue 

4. Mampu membuat 

buttercream 

Project 

based 

learning 

- Bentuk 

pembelaj 

aran 

sinkronus 

 

- Metode 

Pembelajar 

an dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://www.elear 

ni ng. 

undiksha.ac.id 

1. Pengertian 

dari butter 

cream 

2. Teknik 

Pembuat 

anButter Cream 

3. Fungsi Butter 

Cream sebagai 

isi kue 

4. Membuat butter 

cream 

a. 

sikap 

10% 

b. 

partis

ip asi 

10% 

c. 

peny

ele 

saian 

prod

uk 

40% 

d.koq

nitif 

40% 

V Menguasai 

keterampil

an 

menghias 

kue dengan 

butter 

cream 

Mampu menghias 

kue menggunakan 

butter cream 

Project 

based 

learning 

- Bentuk 

pembelaj 

aran 

sinkronus 

 

- Metode 

Pembelajar 

an dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://www.elear 

ni ng. 

undiksha.ac.id 

Mendekorasi 

kue 

menggunakan 

buttercream 

a. 

sikap 

10% 

b. 

partis

ip asi 

10% 

c. 

peny

ele 

saian 

prod

uk 

40% 

d.koq

nitif 



 

 

40% 

VI, 

VII 

Menguasa 

i subtansi 

konsep 

hiasan kue 

dengan 

coklat 

1. Mengkaji jenis–jenis 

coklat 

2. Mendekorasi kue 

menggunakan coklat 

Project 

based 

learning 

- Bentuk 

pembelaj 

aran 

sinkronus 

 

- Metode 

Pembelajar 

an dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya 

e-learning 

Undiksha 

https://www.elear 

ni ng. 

undiksha.ac.id 

1. Jenis-jenis 

coklat 

2. Mendekorasi 

kue 

menggunakan 

coklat 

a. 

sikap 

10% 

b. 

partis

ip asi 

10% 

c. 

peny

ele 

saian 

prod

uk 

40% 

d.koq

nitif 

40% 

    jawab    

VIII Ujian Tengah Semester 



 

 

IX Mampu 

memahami 

cara 

menghias 

kue dengan 

marzipand

an icing 

1. Mengkaji teknik 

mendekorasi kue 

menggunakan 

marzipandan icing 

2. Mendeskripsikan 

pengertian icing 

Project 

Based 

Learning, 

Blended 

Learning, 

diskusi 

dan tanya 

jawab 

- Bentuk 

pembelaj 

aran 

sinkronus 

 

Metode 

Pembelajar

an dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://www.elear

ni ng. 

undiksha.ac.id 

1. Pengertian 

icing 

2. Dekorasi kue 

menggunaka n 

marzipan dan 

icing 

 

X,XI Mampu 

memahami 

cara 

menghias 

kue

 dengan 

jelly, 

gumpaste 

dan teknik 

membatik 

1. Mengkaji teknik 

mendekorasi kue 

menggunakan jelly 

dan gumpaste 

2. Mendeskri psikan 

pengertian jelly 

3. Mendeskripsik an 

pengertian Gumpaste 

4. Mengkaji menghias 

kue dengan teknik 

membatik 

Project 

Based 

Learning, 

Blended 

Learning, 

diskusi 

dan tanya 

jawab 

- Bentuk 

pembelaj 

aran 

sinkronus 

 

Metode 

Pembelajar

an dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://www.elear

ni ng. 

undiksha.ac.id 

1. Dekorasi kue 

menggu- nakan 

jelly dan 

gumpaste 

2. Pengertian jelly 

3. Pengertian 

Gumpaste 

4. Teknik 

menghias kue 

dengan teknik 

membatik 

 



 

 

XII,XI

II 

1. Memaham 

i teknik 

mendekora 

si kue 

kering 

2. Memah 

1. Mengkaji teknik 

mendekorasi kue 

kering 

2. Mendeskripsika n 

pengertian kue kering 

Project 

Based 

Learning 

- Bentuk 

pembelaj 

aran 

sinkronus 

 

Metode 

Pembelajar

an 

e-learning 

Undiksha 

https://www.elear

ni ng. 

undiksha.ac.id 

1. Dekorasi kue 

kering, 

2. Pengertian kue 

kering 

3. Sejarah puding 

4. Mendekorasi 

 

 ami 

sejarah 

pudding 

3. Mengua 

sai 

keteramp 

ilan 

mendeko 

rasi kue 

kering 

3. Mengkaji sejarah 

puding 

4. Mendekorasi kue 

kering 

 dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

 kue kering  

XIV Menguasai 

keterampil

an 

menghias 

pudding, 

Miror cake 

dan Ice 

Cream 

Mampu menghias 

Puding, mirror cake 

dan ice cream 

Project 

Based 

Learning 

- Bentuk 

pembelaj 

aran 

sinkronus 

 

- Metode 

Pembelaj 

aran dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://www 

.elearni ng. 

undiksha.ac 

.id 

MenghiasPudi

ng, mirror cake 

dan Ice cream 

 

XV Ujian Praktik 



 

 

XVI Ujian Akhir Semester 



 

 

 

Penilaian (Kriteria, Indikator, Bobot) 

a. Penilaian Proses (bobot 60 %) 

1. Sikap (10%) 

 

Sikap Bob

ot 

Nilai 

10

0-

85 

84-

70 

69

-

55 

54-

40 

39-

0 

Kedisiplinan 2%      

Bertanggung jawab 2%      

Aktif 2%      

Kemampuan 

berinteraksi 

2%      

Motivasi 2%      

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

 

Partisipasi dan 

aktivitas 

proses pembelajaran 

Bob

ot 

Nilai 

10

0-

85 

84-

70 

69

-

55 

54-

40 

39-

0 

Absensi 2%      

Tugas 5%      

Presentasi 3%      

3. Penyelesaian Produk (40%) 

 

Penyelesaian Tugas Bob

ot 

Nilai 

10 84- 69 54- 39-



 

 

0-

85 

70 -

55 

40 0 

Produk individu 30%      

Produk kelompok 10%      



 

 

b. Penilaian Kognitif (bobot 40 %) 

 

Produk Bob

ot 

Nilai 

10

0-

85 

84-

70 

69

-

55 

 39-

0 

Ujian Tengah Semester 15%      

Ujian Akhir Semester 25%      

c. 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 

 

Singaraja, 24 Pebruari 2024 

Mengetahui 

Ketua Prodi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner Dosen 

Pengampu, 

 

 

  

Dr Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, 

S.Pd., M. Pd. 

Dr.Cokorda Istri Raka 

Marsiti.S.Pd.,M.Pd 

 

NIP 197309022002122001 NIP 197103031997032001 

 



 

 

 

Lampiran 6. Uji Instrumen Kelayakan Oleh Ahli Instrumen 1



 

 

 



 

 

 



 

 

  



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

Lampiran 7. Uji Instrumen Kelayakan Oleh Ahli Instrumen 2 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

 

  



 

 

 

  



 

 

 

  



 

 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 

  



 

 

 

  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

  



 

 

 



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

  



 

 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

 
  



 

 

Lampiran 8. Penilaian Ahli Materi 1 

  



 

 

  



 

 

Lampiran 9. Penilaian Ahli Materi 2 

 



 

 

 

  



 

 

Lampiran 10. Penilaian Ahli Media 1 

 

No. Pertanyaan Skor 

1 2 3 4 5 

Aspek Visual Video 

1. Gambar yang ditampilkan dalam video 

pembelajaran terlihat jelas. 

    √ 

2. Pengambilan ukuran gambar yang ditampilkan 

dalam video pembelajaran terlihat sesuai 

dengan kenyamanan visual. 

    √ 

3. Pencahayaan yang ditampilkan dalam video 

pembelajaran sesuai dengan kenyamanan 

visual. 

    √ 

4. Background/latar tempat yang ditampilkan 

dalam video pembelajaran terlihat menarik. 

    √ 

Aspek fungsi dan manfaat 

5. Media video pembelajaran dapat 

mempermudah penyampaian materi ice cream. 

    √ 

6. Media video pembelajaran dapat menarik 

perhatian peserta didik. 

    √ 

Aspek audio media 

7. Suara narator terdengar dengan jelas    √  

8 Suara narator selaras dengan teks     √ 

9. Suara musik sesuai dengan tampilan gambar     √ 

10. Volume musik pengiring tidak mengganggu 

suara narator 

   √  

Aspek tipografi 

11. Teks yang ditampilkan dalam video 

pemnelajaran mudah dibaca 

    √ 

12. Ukuran teks sudah sesuai (tidak terlalu besar 

dan tidak terlalu kecil) 

    √ 

Aspek bahasa 

13. Bahasa yang disampaikan dalam video 

pembelajaran sudah sangat jelas 

    √ 

14. Penggunaan bahasa sesuai kaidah tata bahasa     √ 

Durasi Waktu 



 

 

15. Durasi waktu video pembelajaran sudah sesuai 

standar video pemebelajaran yaitu maksimal 

15 menit. 

    √ 

SARAN 

- Sesuaikan komposisi teks keterangan agar tidak mengganggu objek 

lainnya 

 

 KESIMPULAN 

Layak digunakan tanpa revisi  

Layak digunakan dengan revisi  

Tidak layak 

Singaraja 26 September 2025,  

Penilai, 

 

 

 

 
 

(I Nengah Eka Mertayasa, S.Pd., M.Pd)  

NIP. 199503022019031006  



 

 

Lampiran 11. Penilaian Ahli Media 2 

 

No. Pertanyaan Skor 

1 2 3 4 5 

Aspek Visual Video 

1. Gambar yang ditampilkan dalam video 

pembelajaran terlihat jelas. 

    √ 

2. Pengambilan ukuran gambar yang ditampilkan 

dalam video pembelajaran terlihat sesuai 

dengan kenyamanan visual. 

    √ 

3. Pencahayaan yang ditampilkan dalam video 

pembelajaran sesuai dengan kenyamanan 

visual. 

    √ 

4. Background/latar tempat yang ditampilkan 

dalam video pembelajaran terlihat menarik. 

    √ 

Aspek fungsi dan manfaat 

5. Media video pembelajaran dapat 

mempermudah penyampaian materi ice cream. 

   √  

6. Media video pembelajaran dapat menarik 

perhatian peserta didik. 

    √ 

Aspek audio media 

7. Suara narator terdengar dengan jelas    √  

8 Suara narator selaras dengan teks    √  

9. Suara musik sesuai dengan tampilan gambar    √  

10. Volume musik pengiring tidak mengganggu 

suara narator 

    √ 

Aspek tipografi 

11. Teks yang ditampilkan dalam video 

pemnelajaran mudah dibaca 

   √  

12. Ukuran teks sudah sesuai (tidak terlalu besar 

dan tidak terlalu kecil) 

    √ 

Aspek bahasa 

13. Bahasa yang disampaikan dalam video 

pembelajaran sudah sangat jelas 

    √ 

14. Penggunaan bahasa sesuai kaidah tata bahasa     √ 

Durasi Waktu 



 

 

15. Durasi waktu video pembelajaran sudah sesuai 

standar video pemebelajaran yaitu maksimal 

15 menit. 

    √ 

SARAN 

1. Teks yang ditampilkan dalam video pada gambar pertama 

menumpuk tulisannya dengan keterangan gambarnya sebaiknya 

untuk keterangan sumber gambar dinaikkan sedikit. 

 

KESIMPULAN 

Layak digunakan tanpa revisi  

Layak digunakan dengan revisi 

 Tidak layak 

Singaraja, 26 September  2025  

Penilai, 

 

 
(Dr. Made Diah Angendari, S.Pd., M.Pd)  

NIP. 197403162006042001  

√ 



 

 

Lampiran 12. Penilaian Ahli Desain 1 

 

No Aspek Penilaian Jawaban 

1 2 3 4 5 

Aspek kurikulum 

1 Identitas mata kuliah pada video 

pembelajaran jelas 

    √ 

2 
Indikator yang disampaikan atau 

dijelaskan pada video pembelajaran 

sesuai dengan capaian pembelajaran 

    √ 

3 
Rumusan tujuan pembelajaran sesuai 

dengan indikator kompetensi yang 

ingin dicapai 

    √ 

4 
Materi yang disampaikan atau 

dijelaskan pada video pembelajaran 

sesuai dengan tujuan pembelajaran 

    √ 

Aspek isi 

5 
Petunjuk belajar pada video 

pembelajaran jelas 

    √ 

6 
Urutan penyajian materi ajar pada 

setiap tayangan sesuai 

    √ 

7 
Video pembelajaran membantu 

mahasiswa dalam belajar 

    √ 

8 Penerapan strategi yang digunakan 

sesuai dengan pembelajaran 

    √ 



 

 

9 Dukungan bahan belajar dalam video 

pembelajaran memadai 

    √ 

SARAN 

Petunjuk penggunaan dan petunjuk pembelajaran disajikan secara sistematis 

 

KESIMPULAN 

Layak digunakan tanpa revisi  

Layak digunakan dengan revisi 

 Tidak layak 

Singaraja 26 September 2025, 

 Penilai, 

 

 

 

 

(I Nengah Eka Mertayasa, S.Pd., M.Pd) 

 NIP. 199503022019031006 

  



 

 

Lampiran 13. Penilaian Ahli Desain 2 

 

No Aspek Penilaian Jawaban 

1 2 3 4 5 

Aspek kurikulum 

1 Identitas mata kuliah pada video 

pembelajaran jelas 

    √ 

2 Indikator yang disampaikan atau 

dijelaskan pada video pembelajaran 

sesuai dengan capaian pembelajaran 

   √  

3 Rumusan tujuan pembelajaran sesuai 

dengan indikator kompetensi yang ingin 

dicapai 

   √  

4 Materi yang disampaikan atau 

dijelaskan pada video pembelajaran 

sesuai dengan tujuan pembelajaran 

    √ 

Aspek isi 

5 Petunjuk belajar pada video 

pembelajaran jelas 

    √ 

6 Urutan penyajian materi ajar pada 

setiap tayangan sesuai 

   √  

7 Video pembelajaran membantu 

mahasiswa dalam belajar 

    √ 

8 Penerapan strategi yang digunakan 

sesuai dengan pembelajaran 

    

√ 

 

9 Dukungan bahan belajar dalam video 

pembelajaran memadai 

    √ 



 

 

SARAN 

1. Dalam video disampaikan 4 capaian pembelajaran, tetapi hanya ada 

CP 1 sd 3 yang diisi keterangan, yang CP 4 belum ada. Sebaikknya 

ke 4 CP diberi keterangan pada video 

 

KESIMPULAN 

Layak digunakan tanpa revisi  

 Layak digunakan dengan 

revisi  

 Tidak layak 

 

 

 

Singaraja , 26 September 2025  

Penilai, 
 

(Dr. Made Diah Angendari, S.Pd., 

M.Pd)  

NIP. 197403162006042001 

 
 

  

√ 
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