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Lampiran 1. Surat Permohonan Data

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI, SAINS DAN TEKNOLOGI

UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI
Jalan Udayana Nomor 11, Singaraja 81116 Telepon (0362) 25570/082141321955
Email : ftk@undiksha.ac.id Laman https:/fik.undiksha.ac.id

Nomor : 333/UN48.11.6/D1.03.00/2025 Singaraja, 8 Desember 2025
Perihal : Permohonan Pengambilan Data

Yth. Dekan Fakultas Teknik dan Kejuruan
Cq. Wakil Dekan 1
Di Tempat

Dengan hormat,
Sehubungan dengan proses penyelesaian Tugas Akhir / Skripsi yang dilaksanakan
oleh saudara mahasiswa:

Nama : Muhamad Tahirlan

NIM ¢ 2115081017

Semester 9

Program Studi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Jurusan : Teknologi Industri

Fakultas . Teknik dan Kejuruan

Tempat Pengambilan Data : Fakultas Teknik dan Kejuruan

Judul Penelitian : engembangan Media Video Pembelajaran Bolu

Kelemben Subtitusi Tepung Mocaf(modified cassava
flour) Pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta karya Kuliner
Data yang diperlukan : Data uji validitas media video pembelajaran oleh Ahli
Materi, Ahli Media pembelajaran dan Ahli
desain pembelajaran
Bersama ini kami mohonkan kepada Bapak untuk berkenan memfasilitasi
pengambilan data untuk Tugas Akhir / Skripsi mahasiswa yang bersangkutan,
Demikian surat ini dibuat dengan sebenarnya untuk dapat dipergunakan sebagaimana

mestinya.

Mengetahui,

Ketua Jurusan Sekretaris Jurusan

S
Ketut Udy Ariawan Gede Widayana
NIP 197901232010121001 NIP 197301102006041002
Catatan :
Balai © UU ITE No. 11 Tahun 2008 Pasal 5 ayat 1“Informasi Elektronik dan/atau Dokumen Elek
Sertifikasi dan/atau hasil cetaknya merupakan alat bukti hukum yang sah”
A Elektronik e Dokumen ini tertanda ditand i secara elektronik kan sertifikat elektronik yang
diterbitkan BsrE

© Surat ini dapat dibuktikan keasliannya deng kan gr code yang telah tersedia
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Lampiran 2. Hasil Analisis Kebutuhan

€ 5 € % docsgoogle.com/forms/d/1KIOSHDAX4ZFQbCILKT10PEe-PD1PGCGLY3LGtqOW, cs/edit @ AskGoogle ¥ &, @ school
e Formulir tanpa judul [ Y¥ 3 @ ©® © 2 @ 2 | Dipublikasikan :_.—:‘ : a

o
o o o 2
Analisis Kebutuhan Penelitian x -
. . T
Pengembangan Media Pembelajaran B
B I U ® Y
(3]
Perkenalkan saya Muh d Tahirlan, mahasi: Program Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner,
Universitas pendidikan Ganesha. =
Dalam rangka penelitian yang akan saya lakukan, saya hon kesediaan dari rek: kan mat
Program Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner yang telah kan Mata Kuliah Pegel Cipta Karya
Kuliner, khususnya pada materi bolu untuk mengisi beberapa pertanyaan yang terlampir pada kuesioner ini.
® Jawaban dari rekan-rekan akan sangat it dan kan dalam pelak litian ini.
Apakah Anda membutuhkan variasi media video pembelajaran untuk IO salin diagram

meningkatkan motivasi Anda dalam belajar mata kuliah Cipta Karya Kuliner

31 jawaban

®r
@ Tidak




Lampiran 3. RPS Mata Kuliah Cipta Karya Kuliner

RPS
Mata Kuliah : Pagelaran, Cipta Karya Kuliner
Kode Mats Kulish
SKS :4sks
Semester : 8 (delagan)
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 : TEKNIKDAN KEJURUAN

JURUSAN : TEKNOLOGIINDUSTRI

PROGRAMSTUDI : PENDIDIKAN VOKASIONAL SENI KULINER

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER (RPS)

Mata Kuliah (MK) Kode Rumpun MK Bobot (zsks) | Semester [ Tanggal Panyusunan
Pazalazan Cipta Karya Kuliner Akademik Kzpendidikan, 4 Vi Jum 2023
Otorzast Doszen Pengembang RPS Koordr Rumpun MK Ketua Program Studi
FIK % Raka DrcgkmmRaLa Dr Ida Ayu Putu Hemy

Marsits, Marsit, SP4.MPd Fkayani, § Pd.M.24
Revis: dan Pengesahan Tanggal Revizsi/Pengesahan

Bahuar 2025
Capaian Pembelajaran (CP) | CPL yang Dibebankan pada Mata Kulizh “Dezain Cipta karya Kuliner”

Sikap (S)
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S4 Mampu bekerja sama dan memiliki kepskaan sosial dan kepedulian yang tinzsi

terhadap masyarakat dan ling} va.

Pengetahuan (P)

P4 Memilik: pengetahuan yang terkait dengan keterampilan bidang bakery secara spesifik, sebagai
dazar mplementas: kinerjz dalam bidang keahliannya.

P3 Memiliki pengesahuan dan teknalegi senara wawam yang dikusubkan dalam bidang bakery

e pada g yang lgl 251,

Keterampilan Umum (KU)

KU1 Mampu mengkaji implikasi p b atau implementasi ilmu pengetak teknologi
yang perhatikan dan mensrapkan nilai h 1012 sezual dengan bidang pendidikan
vokasional seni kulmer yang jadi kezhliannya berdasarkan kaidzh, tata cara dan etika 1lmiah|
dalam rangka hasilkan karya akhir.

Keterampilan Khusuz (KK)

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

KK3 Memilik: k bil kep secara tepat berdasarkan prosedur baku dalam
bidang pendidikan vokasional seni kuliner, ki vap lahan makanan, zebaza:
persyaratan keszel dan ¥ kerja.

CPMK

CPMK1 Mengzembangkan diri secara b j berkolab

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

CPMK3 Mampu merancang, melzksanakan liziz dan i hasil penelitian dalam bidanz
pendidikan Tatz Boza

CPMK4 Mampu menguasai konzep-konsep ilmu dalam bidang tata boga sertz mengimplementasi

CPMK3 Mampu menzaplikazikan prinsip-prinsip pengetahuan adaptif dan if vang jang bidanz
pendidikan tata boga

CPMKS6 Memilik: k dalam pemt makanan dari mak pembuki pai penutup
dengan p p d teknik fusion

Deszkripsi Smgkat Pemahaman tantang penerapan konsep makanan, proses pengolzhan dan penyajian yang diwujudkan dalam
MataKuliah bentuk hidangan movatif dan berkualitas serta penyusunan karya ilmiah dalam bentuk artikel Pembelajaran
dilakukan dengan menerapkan pendekatan konstruktivistik dengan model pembelajaran kelompok. Kagiatan

pembelajaran dengan presentas: tugas dan produk karya boga hasil uji coba resep. Pembelajaran diakhiri d

pagelaran untuk pemerhati Kuliner, staze holder dan masvarakat umum.

Mateni Pembelajaran’ 1. Pengembangkan diri secara b j dan berkolabora:i bidang kuliner
PokokBahazan/Tema 2. Mengkreasikan karya dzlam bidang tata boga berbasis kearifan lokal vang berwaw: kewi }
3. Merancang, melaksznakan lisis dan i ikan hasil penelitian dalam bidang pendidikan Tata
Bogz
4. konsep-konsep ilmu dalam bidang tata boga serta i
3. prinsip-prinsip pengetahuan adaptif dan normatif yang menunjang bidang pendidikan tata boga
6. Memuliki } dalam pembuatan makanan dari mak: pembuka campai p p deng
penutup dengan tekmik fusion
Pustaka Utama

1. Bread Cake & Cookies

2. U.S Wheat. Aszociated. 1983. Padenman Pembnats pRefs.dan Kue. Jakarta.. Diamsbatana

Pendukung

g

Dosen | Dr. Cokorda Lstui Raka Marsifi, S,B4, .28
Pengamp
MmyL Eagelaran Cipta Karya Kuliner
Kuliah
Mghke- | Kemampuan Penilaian Bentuls Pembelajaran, Metode |  Materi | Bobot Penilaian
Akhir Tiap Pembelaiaran. Penugasan | pembelaiara (%)
Tahapan Mahassiwa, n
Belajar. (Sub- [ Indikater | Kxeteria Luring Daring
CPMK) & (offline) (Online)
@ 2 A3) [O) (3) (6) (@) (8)
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Mengatanui 1. Kontrakkulid Project | - Denfuk e-leaming Menzkaji kontrak 1. Sikap (10%)
kontrak kulish dan 2, Tujuandan | based pembelajara Undiksha ¥ulizh Mengkaji 2. Parsisipasi
mampu fimzsi Tosmsi n tujuzn dan fangsi dan aktivitas
menjelaskan pembelsjara B pagelaran cipta PBM (10%)
tujuan dan fungsi 1 pagelaran - Metode karya kuliner 3. Penyelesaia
pembelajaran cipta karya Pambelajaran n produk
e | e _—

3 SramnA 4. koguitif
disknztdan (40%
famaiawak

Mengetahui dax 1.Pengertian | Project | - Denmtuk e-leaming Mengkaji konsep 1. Sikap (10%)
jelazkan ipta kary pen 3} Undikzh dan teori cipta 2. Parsizipasi
:ﬂ;‘ﬂ cpta 2. ;.?um:m v o skrRaus https:/www.elea | karyakuliner dan aktivitas
karya, peralatan | bahan ey : PBM (10%)
dan bahan pembuatan £ - Metode ning. 3. Penyelesaia
pembuatan cipta | cipta karyz Pambelajaran n produk
karya kuliner, 3.Teknik denzan (40%)
settafkuil pengolahan, ceramab, 4. koquitif
pengolaban, pg.ﬁllj:\ dan disknsi dan (41?«;‘;)
ik i ol L tanaiawah
Mampu Mahasiswa Project - Benfuk e-leaming Meangkaji 1. Sikap (10%)
i jelaskan isi | pased pembelajara Undiksha tentang 2. Parsisipasi
: ;:x:cangan karya ;’.::Tf: ] N :mps::':‘“‘\w,elea ;ancangan karya gaBnh :%B};:;
2 Y oga
makaran, B - Metode ning. 3. Penyelesaia
bahan, proses Pembelajaran n produk
pengolahan, denzan (40%)
cara penyzjian ceramab 4. koquitif
S — diskusi dan (40%)
e AR swak
Niak 1 Mzt Project - Bentuk 2 e-leaming Mengkaji 1. Sikap (10%)
mampu menjelaskan bazed pembelajara Undiksha tentang tampilan 2. Parsisipasi
menampilkan bahan dan learnin n https://www.elea | cipta karya boga dan aktivitas
karya boga dengan | proses r yang baik PBM (10%)
baik pengolzharmya | £ - Metode ning. 3. Penyelesaia
2 Mzhasiswva Pembelajaran n produk
manjelaskan denzan (40%)
tema dalam caramab. 4. kogqnitif
penyajian disknsi dan (40%)
tauxa awak
Mampa Menjelaskan Project | - Denfuk e-leaming Mengkaji ; ghp (10%)
latar belak based PETROPAS Undiksh tentang proposal . Parsisipasi
propozal  gelar | tujuan, Toinii = sk, https:/www.elea | pagelaran dan aktivitas
dengan baik angzzaran dan r PBM (10%)
job description g - Metoda ning. 3. Penyalasaia
masing-masing Pembelajaran n produk
ot denzan (40%)
cesamab. 4. koquitif
disknzt dan (40%)
tanya sawak
Mampu Menjalaskan | Project - Bentuk e-leamning Menkaji tentang 1. Sikap (10%)
mempresentasika karya dengan | pased pembelajara Undiksha karya yanz 2. Parsisipasi
n hasil uji coba IT | memenubi Vosrais n hitps:/www.elea | memenuhi dan aktivitas
sesuai kriteria kriteria anara r kreteria, PBM (10%)
yang sudah | lain: £ - Metode ning. pinngan, porsi 3. Penyelesaian
ditenukan kesesuaian Pembelajaran ciptara dan produk
pmsgan, dsnzan keindahan (40%)
e cesanab. 4. kognitif
d:‘::” disknsi dan (40%)
Keindzhan o swak
Mampa karya ilmizh Project | - Denfuk e-leamning Mengkaji 1. Sikap (10%)
mempresentasiken | yang disusun based pembelajara Undiksha tentang karya 2. Parsisipasi
karya ilmizh o P B3l bitps://www.elea | yang dan aktivitas
dengan baik r dipresentasikan PBM (10%)
£ - Metode ] ning. masing-masing 3. Penyelezaian
Pembelajaran kelompok produk
denzan (40%)
SErEAG, 4. koqnitif
dishust dan (40%)
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tana lawah
10 Mampu Menjelaskan isi | Project - Bentuk e-leaming Nankail tentanz. 1. Sikap (10%)
menzmpilkan karya ilmizh based pembelajara Undiksha bana  dmuah| 2. Parsisipasi
karya boga dengan | yang disusun lsnia n https/wwwelea |yang  disusun dan aktivitas
baik e - T masing-masing PBM (10%)
- Metode ning. 3. Penyelesaian
Pembelajaran produk
denzan (40%)
4. itif (40%
mb'i'l i koqnitif (40%)
fAnalswak

11 Mampu 1. Menjelazkan | Project - Bentuk e-leaming Mengkaji 1. Sikap (10%)
menzmpilkan bahan dan bazed pembelajara Undiksha tentang project 2. Parsisipasi
karya boga dengan | prose: leamin = sk https:/www.elea | yang ditam dan aktivitas
baik pengol'zhm}'a = r PBM (10%)

2 Menjelazkan = - Metods ning. 3. Penyelesaian
tema dalam Pembelajaran produk
penyajian denzan (40%)
cetm% 4. koqnitif
diskusi dan (40%)
fana lawak
12 Mampa Mampa Project | - Denfuk e-learning Mengkaji 1. Sikap (10%)
ilican j bised pembaia Undiksh tentang tehnik 2. Parsisipasi
karya boga dengan | dan- lomsin = sk hitps://www.elea | fusion mulai dan aktivitas
baik dengan telnikc mm;ehska.n e r dari appetizer PBM (10%)
fusion mulai dari | tema karya - - Metode ning. sampai dessert 3. Penyelesaian
appetizer (hot dan | boga dengan Pembelajaran codnk
Cold), maincourse | baik denzan denzan P
dan dezeert.. teknik fusion ceramab. (400/?).
mulai dari diskusi dan 4. kognitif
appetizer (hot : @
dan Cold), tanya awak
maincourse dan
deseert..

13 Mampu  menuliz | Menjelaskan Project - Bentuk e-leaming Mengkaj 1. Sikap (10%)
dan menampilkan | tata cara based pembelajara Undiksha tentang 2. Parsisipasi
resep dengan baik | penulisan resep B n https:/www.elea | penulizan dan dan aktivitas
dan benar B r penampilan PBM (10%)

- Metode ning. resep 3. Penyelesaian
Pambelajaran produk
denzan (40%)

i 4
m_ oI 4. kognitif (40%)
tana lawak

14 Mampu Menyajikan Project - Bentuk e-leaming Uji Coba Produk 1. Sikap (10%)
menyzjikan  hasil | hasil ji coba based pembelajara Undiksha 2. Parsisipasi
uji coba produk | produk s B htps://www.elea dan aktivitas
dengan baik a r PBM (10%)

5 - Metode ninz. 3. Penyelesaian
Pembelajaran produk
denzan (40%)
3 N
CErAMAL, . 4. kognitif (40%)

Penilaian (Kriteria, Indikator, Bobot)

2. Penilaian Prozes (bobot 60 %)

L

Sikap (10%)
Sikap Bobot Nilai
100-85 | 84-70 | €9-35 [ 54-40 | 3%-0

Kedisipls 2%
Bertangzung jawab 2%
Alktif 2%
Kemampuan bermteraksi 2%
Motivasi 2%
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: "i{ : Partisipasi dan aktivitas dalam proses pembelajaran (10%)

Partisipasi dan aktivitas Bobot Nilai
prozes pembelajaran 100-85 | 84-70 | 65-35 | 54-40 | 35-0
Absenst 2%
Tugzas 3%
Presentasi 3%

3. Penyelesaian Produk (40%) ]

Penyeleszaian Tugas Bobot Nilai
100-85 | 84-70 | 69-55 | 54-40 | 35-0
Produk individu 30%
Produk kelompok 10%
b. Penilaian Kognitif (bobot 40 %)
Produk Bobot Nilai
100-85 | 84-70 | 69-35 | 54-40 [ 39-0
Ujian Tengah Semester 13%
Ujian Akhir Semester 25%
¢. Acuan Penilaian
Skor Perzentil 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
0-3% 0,00 E




Lampiran 4. Uji instrument kelayakan oleh ahli instrument 1
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Hal : Permohonan schagai expert Jugment
Lampiran
Kepda Yth. 1bu : Yth. Dr. Cokorda Istri Raka Marsiti, S.Pd., M.Pd.

Fakultas Teknik dan Kejuruan

Universitas Pendidikan Ganesha

Dengan hormat,

Saya Mahasiswa Faultas Teknik dan Kejuruan Universitas Pendidikan Ghansa:
Nama : Muhamad Tahirlan

NIM 12115081017

Program studi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Jurusan : Teknologi Industri

Dengan ini memohon kesediaan Bapak/Ibu sebagai expert Jugment dalam uji kelayakan
instrumen yang akan digunakan dalam penelitian skripsi saya dengan judul “Pengembangan
Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour)
Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya Kuliner”.

Demikian surat permohonan ini saya sampaikan, atas perhatian dan bantuan Bapak/Ibu saya

mengucapkan banyak terima kasih.

Singaraja, ‘IWMW Pl

Hormat saya,

Muhamad Tahirlan
NIM. 2115081017
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UJI KELAYAKAN INSTRUMEN

Dengan hormat,

Sehubungan dengan pengembangan Media Video Pembelajaran untuk Materi Teknik Fusion
Dessert, pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner di Program Studi Pendidikan
Vokasional Seni Kuliner, maka melalui instrumen ini Ibw/Bapak saya mohon untuk
memberikan penilaian terhadap butir instrumen yang telah dibuat. Penilaian Ibu/Bapak
digunakan sebagai validasi dan masukan untuk memperbaiki dan meningkatkan kualitas
instrumen ini schingga bisa diketahui layak atau tidaknya instrumen validitas Media Video

Pembelajaran ini digunakan.

Judul Penelitian  : “Pengembangan Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi
Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran
Cipta Karya Kuliner”
Penyusun : Muhamad Tahirlan
Pembimbing : I. Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd.
11. Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd., M.Pd

Instansi : Program Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner, Jurusan
Teknologi Industri, Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas

Pendidikan Ganesha. f@(c(}a“ wl_ &) ( MAAD

Petunjuk Pengisian:

1. Mohon kepada Ibu/Bapak untuk memberikan tanda centang (V) 2 da kolom yang telah
disediakan, sesuai dengan pendapat Ibu/Bapak secara objektif,
2. Renytang penelitian terdiri dari :
a. Relevan : apa bila butir isntrumen di anggap Jayak.
b. Tidak Relevan :apa bila butir isntrumen di anggap tidak layatk.
3. Saran dan kesimpulan dapat ditulis pada kolom yang telah disediakan di bagian akhir.



Pengembangan Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi Tepung Mocaf
(Modified Cassava Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya Kuliner

Difinisi konsep

a. Media Pembelajaran

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI). media adalah scgala sesuatu
yang digunakan scbagai alat bantu atau pengantar pesan. Susanto dan Akmal (2019)
menegaskan bahwa media, yang berasal dari kata Latin medium, secara umum diartikan
sebagai sarana perantara dalam menyampaikan informasi atau pesan. Dalam konteks
pendidikan, media secara umum dipahami sebagai alat bantu dalam proses pembelajaran.
Hamid et al. (2020) menjelaskan bahwa media dalam pembelajaran adalah perantara atau
pengantar pesan yang berfungsi merangsang pikiran, perasaan, perhatian, dan kemauan
peserta didik schingga mereka terdorong untuk terlibat secara aktif dalam kegiatan
pembelajaran. Dalam konteks ini, guru, buku teks, bahkan lingkungan sekolah dapat
dikategorikan sebagai media pembelajaran. Secara konseptual, media pembelajaran

dapat dipahami sebagai segala bentuk alat atau sarana yang digunakan secara terencana

untuk menyampaikan pesan-pesan pembelajaran secara efektif dan efisien.
b. Media Vidio Pembelajaran

Berdasarkan Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI), media diartikan sebagai alat,
sarana, atau wahana yang digunakan untuk menyalurkan pesan atau informasi dari
sumber kepada penerima, sedangkan video berarti rekaman gambar hidup yang dapat
ditampilkan melalui perangkat elektronik. Dengan demikian, media video pembelajaran
dapat diartikan sebagai sarana bantu dalam proses belajar mengajar yang menggunakan
rekaman gambar bergerak untuk menyampaikan materi pelajaran secara lebih menarik,
interaktif, dan mudah dipahami oleh peserta didik. Media video pembelajaran yang
dimanfaatkan dalam kegiatan pembelajaran memiliki berbagai fungsi dan keunggulan.
Salah satunya adalah kemampuannya menggantikan pengalaman langsung di lingkungan
nyata dengan menampilkan objek atau proses yang sulit diamati secara langsung oleh
peserta didik, seperti sistem pencernaan atau pernapasan manusia. Selain itu, video
mampu menyajikan suatu proses secara akurat, dapat diputar berulang kali sesuai

kebutuhan, serta berperan dalam meningkatkan perhatian dan motivasi belajar peserta

didik(Nugraha et al., 2021).
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¢. Bolu Klemben

Kue Klemben merupakan salah satu jenis bolu tradisional asal Banyuwangi, Jawa
Timur, yang dikenal sebagai kue bolu jadul. Ciri khasnya terletak pada tekstur kering dan
teknik pemanggangan dalam oven, menghasilkan bagian luar yang garing dan dalamnya
lembut. Kue ini disukai masyarakat karena rasa manis dan teksturnya yang unik, serta
mudah ditemui di toko kue tradisional dan pusat oleh-oleh. Meski dikenal dengan nama
berbeda di berbagai daerah seperti roti bhai di Aceh dan kolombeng di Yogyakarta, kue
ini memiliki bentuk dan karakteristik serupa: berwarna coklat polos dengan bagian
tengah yang mengembung. Rasanya legit dengan tekstur empuk di bagian dalam dan
garing di tepi. Karena cukup rapuh, perlu kehati-hatian saat menyantapnya. Kue ini kerap
disajikan dalam acara-acara khusus dan memiliki variasi bentuk sesuai selera
pembuat(Anggita Sari et al., 2025).

d. Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour)

Tepung mocaf (modified cassava flour) merupakan tepung singkong yang telah
dimodifikasi melalui proses fermentasi dengan bantuan Bakteri Asam Laktat (BAL)
(Nurhanifah et al., 2020). Proses ini menghilangkan aroma khas singkong, menghasilkan
wama putih, serta tekstur yang lebih lembut. Fermentasi tersebut menyebabkan
peningkatan viskositas, daya gelasi, kemampuan rehidrasi, dan kelarutan, menjadikan
karakteristik tepung mocaf lebih unggul dibandingkan tepung tapioka, gaplek, atau
singkong biasa. Perubahan tersebut terjadi karena aktivitas mikroba fermentor yang
menghasilkan enzim dan asam organik, sehingga struktur pati menjadi lebih baik.
Tepung mocaf hampir tidak memiliki bau singkong dan kandungan gizinya setara dengan
tepung beras dan terigu (Rahman, et al., 2021). Oleh karena itu, mocaf dapat digunakan
sebagai pengganti tepung terigu secara penuh dalam berbagai resep makanan.

e. Materi Teknik Fusion Dessert

Teknik fusion dessert merupakan bagian dari materi yang termasuk dalam mata
kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner, yang bertujuan untuk membekali mahasiswa
dengan kemampuan menciptakan karya kuliner inovatif melalui penggabungan unsur-
unsur makanan dari berbagai budaya. Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK) pada
topik ini berfokus pada penguasaan keterampilan mahasiswa dalam merancang dan
menyajikan rangkaian hidangan secara komprehensif, mulai dari appetizer (hidangan

pembuka), main course (hidangan utama), hingga dessert (hidangan penutup) dengan



2.
1) Model pengembangan media video pembelajaran 4D

menerapkan teknik fusion. Mahasiswa tidak hanya dituntut untuk menguasai teknik
pengolahan yang tepat, tetapi juga mampu menginterpretasikan tema karya kuliner dan
mengomunikasikannya secara sistematis sesuai dengan konsep fusion food.

Dalam konteks pengembangan media video pembelajaran, materi difokuskan pada
penerapan teknik fusion dessert dengan inovasi produk bolu klemben berbasis bahan
pangan lokal. yaitu melalui substitusi tepung mocaf. Pendekatan ini diharapkan dapat
memperluas wawasan mahasiswa dalam mengembangkan produk kuliner modern yang
tetap mengangkat potensi lokal (Panti et al,, 2020). Serta mendukung pencapaian
kompetensi secara menyeluruh dalam bidang seni kuliner.

Sccara konseptual, teknik fusion dessert dapat dipahami sebagai metode
pengolahan hidangan penutup yang mengombinasikan unsur dari berbagai tradisi
kuliner. baik dari aspek bahan, teknik pengolahan, isi, dekorasi, maupun penyajiannya.
Fusion dessert mengintegrasikan cita rasa tradisional dan modern dari dua atau lebih

budaya yang berbeda untuk menghasilkan kombinasi rasa, tekstur, dan tampilan yang

inovatif (Krisna Yanti et al., 2022). Mﬂ,‘ (/f (,;
haudcnd

Definisi Operasional b AL

a. Pada tahap pertama yaitu tahap pendefinisian (Define)

wawancara dengan dosen tentang kebutuhan

lisis awal dilakukan melalui
1a video pembelajaran. Analisis
emahami karakteristik dan kebutuhan

asi materi inti mengenai pembuagtan bolu

mahasiswa menggunakan kuesioner untuk

peserta didik. Analisis tugas mengidentj

klemben. Analisis konsep menentuksdn konten utama yang akan disampaikan dalam

video. Analisis tujuan pembelajarart menetapkan indikator capaian berdasarkan silabus
agar mahasiswa memahami media'video pembelajaran bolu klemben subtitusi tepung
mocaf setelah menonton videox-) =

b. Tahap kedua yaitu tahap perancangan (Design) ini termasuk membuat desain awal
serta memilih media dan format. Serta penyusunan garis besar isi media, penyusunan

jabaran materi, pembuatan naskah, dan storyboard.

c. Pada tahap ketiga pengembangan (Develop) media pembelajaran divalidasi oleh para

ahli materi, alhi media, dan ahli desain. Tahap validasi ahli bertujuan untuk
mengevaluasi konten dalam media video pembelajaran dan hasil dari validasi ini akan

digunakan untuk merevisi produk awal.
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d. Tahap terakhir adalah penyebaran (Disseminate) dalam penelitian akan dilakukan

dengan menycebarkan produk media video pembelajaran baik itu kepada dosen
pengajar mata kuliah kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner ataupun mahasiswa untuk
dapat digunakan dalam proses pembelajaran. Berbagi dan mengemas video degan

memasukkannya ke dalam You Tube.

3. Uji Validitas Media Video Pembelajaran
a. Aspek isi/Ahli materi

Instrumen validitas video pembelajaran yang ditujukan kepada ahli materi
disusun untuk menilai kesesuaian dan kualitas materi dalam media video
pembelajaran, khususnya pada mata kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner. Instrumen
ini terdiri atas tiga aspek penilaian utama, yaitu kevalidan isi, kebahasaan, dan
penyajian, dengan total delapan indikator penilaian.

1) Aspek kevalidan Isi mencakup dua indikator utama. Pertama, menilai kesesuaian
materi yang disajikan dalam media video pembelajaran dengan capaian
pembelajaran (CPMK) yang tercantum dalam RPS mata kuliah Pagelaran Cipta
Karya Kuliner yaitu mampu menampilkan karya boga dengan baik dengan teknik
fusion dessert. Kedua, menilai kejelasan penyajian materi yang disampaikan dalam
video tersebut. .’___ ' ; .

2) Aspek Kebahasaan terdiri dari tiga indikator, yaitu keterbacaan teks atau tulisan
dalam video pembelajaran, penggunaan bahasa yang komunikatif, serta
penggunaan bahasa yang mudah dimengerti oleh mahasiswa sebagai sasaran utama
pembelajaran.

3) Aspek Penyajian mencakup tiga indikator. Indikator pertama menilai kejelasan

~

uraian materi yang disajikan, yang meliputi teknik fusion dessert, tema karya boga
dengan teknik fision dessert, serta teknik pengolahan dan penyajian hidangan
fusion dessert. Indikator kedua menilai sistematika penyampaian materi tersebut.
Indikator terakhir menilai kualitas isi video secara keseluruhan dan kesesuaiannya

dengan capaian pembelajaran dalam mata kuliah yang dimaksud.

. Aspek media pembelajaran

Pada aspek media pembelajaran, penilaian diarahkan pada kemampuan video
dalam menyediakan variasi sumber belajar, kemudahan akses, serta efektivitas dalam
mendukung pemahaman materi. Selain itu, kualitas tampilan visual diperhatikan
melalui penggunaan warna, proporsi gambar, kejelasan ilustrasi, pencahayaan, dan

kelancaran pergerakan animasi. Aspek audio dinilai dari kejelasan artikulasi suara

109



narator, kejemihan audio. serta kesesuaian penggunaan musik latar. Penilaian juga
mencakup ketepatan pemilihan jenis dan ukuran teks agar informasi dapat dibaca
dengan jelas, serta kecocokan durasi video dengan beban materi dan tingkat
konsentrasi mahasiswa,
. Aspek desain pembelajaran

Sementara itu, aspek desain pembelajaran berfokus pada kesesuaian materi
dalam video dengan Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK) yang tercantum
dalam RPS, serta kemenarikan pcngcrimsan materi agar memotivasi mahasiswa dalam
belajar. Penyajian diperiksa berdasarkan keterpaduan unsur visual, audio, dan teks,
schingga seluruh konten yang ditampilkan mendukung pemahaman konsep secara
menyeluruh. Struktur alur pembelajaran dalam video dinilai dari kelengkapan bagian
pembukaan, inti, dan penutup, serta kontribusi setiap tahap terhadap keberhasilan
proses belajar. Sclain itu, kejelasan dan ketepatan urutan pada bagian tutorial menjadi
aspek penting dalam memastikan bahwa langkah-langkah praktik dapat diikuti dengan
baik oleh mahasiswa. Kesuaian metode pembelajaran yang diterapkan juga dinilai
untuk memastikan bahwa pendekatan yang digunakan selaras dengan karakteristik

mahasiswa dan materi yang diajarkan.
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Tabel 1. Kisi-Kisi Instrumen Pengembangan Medin Video Pembelajaran Bolu Klemben
Subtitusi Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Pada Mata Kulinh Pegelaran Cipta

Karya Kuliner Dari Aspek Materi }}0« /8‘» "‘6"
v

Aspek Penilaian Indikator ), Nomor
4 butir
Kevalidan isi Materi yang disajikafi dalam media video
pembelajaran scsuxguﬁngnn capaian pembelajaran |
yang ada pada RPS mata kuliah Pagelaran Cipta
Karya Kulineg &, ~——
Kebahasaan Keterbacaan = tulistn v dalam “media  video 2
pembelajaran
Bahasa yang digunakan mudah dimengerti 3
Penyajian Uraian materi yang disajikan dalam media video

pembelajaran yang meliputi teknik fusion dessert,
persiapan alat dan bahan teknik fusion dessert, | 4567
teknik pengolahan teknik fusion dessert dan
penyajian hidangan fusion dessert sudah sangat
jelas

Urutan  penyajian  materi  dalam  video 8
pembelajaran tersusun secara sistematis.

Kualitas isi media video pembelajaran reknik
Jusion dessert telah sesuai dengan capaian
pembelajaran pada mata kuliah Pagelaran Cipta
Karya Kuliner

Gambar ilustrasi pada materi sesuai dengan
penjelasan teknik fusion dessert, persiapan alat
dan bahan teknik fusion dessert, pengolahan | 10,11,12,13
teknik fusion dessert, dan penyajian hidangan
fusion dessert

Jumlah 13
Sumber: Adaptasi, (Pebriani (2021)
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Tabel 2. Instrumen Pengembangan Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi
Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya
Kuliner dari Aspek Materi

Petunjuk:

1. Mohon baca dan cermati sctiap butir pernyataan yang telah tertera, berilah tanda
centang (V) pada kolom yang disediakan sesuai dengan pendapat bapak/ibu.

2. Kriteria yang digunakan dalam sctiap pernyataan adalah:
Relevan : jika butir instrumen dinyatakan layak
Tidak relevan : jika butir instrumen dinyatakan tidak layak

3. Saran dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom yang telah disediakan

Kategori
No. Pernyataan Relevan | Tidak Keterangan
relevan

A. Kelayakan isi
Materi yang disajikan dalam video
pembelajaran  sesuai  dengan capaian
1. | pembelajaran yang tercantum dalam

RPS mata kuliah Pagelaran Cjpta Kary. :

Kuliner——) M "‘N‘R"‘
B. Kcbahasaan [\

Teks pada video pemb¥lajaran bolu

2. | klemben substitusi tepung mocaf mudah
dibaca.

Bahasa yang digunakan dalam video
3. pembelajaran bolu klemben substitusi
tepung mocaf mudah dipahami oleh
mahasiswa.
C. Penyajian

Uraian materi mengenai teknik fusion
dessert dalam video pembelajaran bolu
klemben substitusi tepung mocaf
disampaikan dengan jelas.

Uraian materi mengenai persiapan alat
. dan bahan untuk teknik fusion dessert
5. | dalam video pembelajaran bolu klemben
substitusi tepung mocaf disampaikan
dengan jelas.

Uraian  materi mengenai  teknik
pengolahan hidangan fusion dessert
6. | dalam video pembelajaran bolu klemben
substitusi tepung mocaf disampaikan
dengan jelas.
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klemben  substitusi tepung mocaf
disampaikan dengan jelas.

Uraian materi mengenai persiapan alat
dan bahan untuk teknik fusion dessert
7. | dalam video pembelajaran bolu klemben
substitusi tepung mocaf disampaikan
dengan jelas.

Uraian  materi mengenai teknik
pengolahan hidangan fusion dessert
8. | dalam video pembelajaran bolu klemben
substitusi tepung mocaf disampaikan
dengan jelas.

Uraian  materi  mengenai  teknik
penyajian hidangan fusion dessert dalam
9. |video pembelajaran bolu klemben
substitusi tepung mocaf disampaikan
dengan jelas.

Penyajian  materi  dalam  video
pembelajaran tersusun secara terstruktur,
10 meliputi  penjelasan  teknik fusion
* | dessert, persiapan alat dan bahan, teknik
pengolahan, dan teknik penyajian
hidangan fusion dessert.

Kualitas video pembelajaran mengenai
teknik fusion dessert telah sesuai dengan
capaian pembelajaran mata kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner.

lustrasi gambar pada materi sesuai
dengan penjelasan teknik fuusion dessert.
llustrasi gambar pada materi sesuai
13. | dengan penjelasan persiapan alat dan
bahan untuk teknik fusion dessert.
llustrasi gambar pada materi sesuai
14. | dengan penjelasan teknik pengolahan
hidangan fusion dessert

llustrasi gambar pada materi sesuai
15. | dengan penjelasan teknik penyajian
hidangan fusion dessert.

SARAN




Tabel 4. Instrumen Pengembangan Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi
Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya

Kuliner dari Aspek Media

Petunjuk:

Mohon baca dan cermati sctiap butir pernyataan yang telah tertera, berilah tanda
centang (V) pada kolom yang disediakan sesuai dengan pendapat bapak/ibu.

Kriteria yang digunakan dalam setiap pernyataan adalah:

Relevan : jika butir instrumen dinyatakan sesuai.

Tidak relevan : jika butir instrumen dinyatakan tidak sesuai.

3. Saran dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom yang telah disediakan
Kategori
No. Aspek penilaian Tidak | Keterangan
Relevan
relevan
I Apakah video dapat menjadi alternatif dan
memperkaya sumber belajar mahasiswa?
8 Apakah video membantu mahasiswa menerapkan
materi dengan lebih mudah?
3. Apakah video mudah diakses dan digunakan tanpa
kendala teknis?
4. Apakah tampilan wama, latar belakang, dan desain
visual menarik dan sesuai dengan materi?
5. Apakah gambar dan animasi terlihat jelas dan
proporsional?
6. Apakah pencahayaan dalam video mendukung
kejelasan objek/adegan?
7. Apakah animasi atau pergerakan visual berjalan
lancar dan mendukung penjelasan materi?
8. Apakah suara narator terdengar jelas tanpa
gangguan?
9. Apakah kualitas audio stabil, tidak berisik, dan

nyaman didengar?

10.

Apakah musik latar sesuai dan tidak mengganggu

pemahaman materi?
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Tabel 5. Kisi-kisi instrumen Pengembangan Media Video Pembelajaran Bolu Klemben
Subtitusi Tepung Mocal (Modified Cassava Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta

Karya Kuliner dari Aspck Desain

Nomor
Aspek Penilaian Indikator butir
Kemenarikan penyajian materi teknik fusion dessert I
Kevalidan isi Kesesuaian materi teknik fusion dessert dengan 5
CPMK/RPS
Integrasi visual, audio, teks 3
Penyajian Pembelajaran Urutan penyajian materi sistematis 4
Struktur pembelajaran (pembukaan-inti-penutup) 5
Tahapan Pembelajaran Dukungan terhadap proses belajar mahasiswa 6,7
Setiap tahapan dalam tutorial pembuatan hidangan 8
disajikan dengan urutan yang tepat dan jelas
Metode pembelajaran sesuai dengan materi dan
Metod Pembelujaran. |0 ivrsutik porserta didik d
Jumlah 9

Sumber: Adaptasi, (Pebriani (2021)
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Klemben subtitus tepung mocaf disusun secara
sistemans sesuni dengan prosedur
Apakah metode pembelajaran yang digimakan sesuia

dengan kebituhan pembelajaran?

KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:

m Layak digunakan tanpa revisi

I:] Layak digunakan dengan revisi

|:] Tidak layak

Singaraja,.....November 2025
Validator/Ahli

~ Cok

a Istri Raka Marsiti, S.Pd.
NIP. 197103031997032001

Pd.
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Lampiran 5. Uji Kelayakan Instrumen Oleh Ahli Instrumen 2

| "

Hal Permohonan selvagan ¢ wpert Jugment
Lampiran
Kepda Yih Thu Yth Dr. Dra. Rica Panti Ariani, M.Si

Fakultas Tekmk dan Kejuruan

Universitas Pendidikan Ganesha

Dengan hormat,

Saya Mahasiswa Faultas Teknik dan Kejuruan Universitas Pendidikan Ghansa:
Nama : Muhamad Tahirlan

NIM - 2115081017

Program studi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Jurusan : Teknologi Industri

Dengan ini memohon kesediaan Bapak/Ibu sebagai expert Jugment dalam uji kelayakan
instrumen yang akan digunakan dalam penclitian skripsi saya dengan judul “Pengembangan
Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour)
Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya Kuliner”.

Demikian surat permohonan ini saya sampaikan, atas perhatian dan bantuan Bapak/Ibu saya
mengucapkan banyak terima kasih.

Singaraja, 7“@@"&' Mg

Hormat saya,

Muhamad Tahirlan
NIM. 2115081017
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UJI KELAYAKAN INSTRUMEN

Dengan hormat,

Sehubungan dengan pengembangan Media Video Pembelajaran untuk Materi Teknik Fusion
Dessert, pada Mata Kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner di Program Studi Pendidikan
Vokasional Seni Kuliner, maka melalui instrumen ini Ibuw/Bapak saya mohon untuk
memberikan penilaian terhadap butir instrumen yang telah dibuat. Penilaian Ibu/Bapak
digunakan sebagai validasi dan masukan untuk memperbaiki dan meningkatkan kualitas

instrumen ini sehingga bisa diketahui layak atau tidaknya instrumen validitas Media Video
Pembelajaran ini digunakan.

Judul Penelitian : “Pengembangan Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi
Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran
Cipta Karya Kuliner”

Penyusun : Muhamad Tahirlan

Pembimbing : L. Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd.

IL Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd., M.Pd

Instansi : Program Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner, Jurusan
Teknologi Industri, Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas
Pendidikan Ganesha.
Petunjuk Pengisian:

1. Mohon kepada Ibu/Bapak untuk memberikan tanda centang () pada kolom yang telah
disediakan, sesuai dengan pendapat Jbu/Bapak secara objektif.
2. Renytang penelitian terdiri dari :
a. Relevan : apa bila butir isntrumen di anggap layak.
b. Tidak Relevan : apa bila butir isntrumen di anggap tidak layak.
3. Saran dan kesimpulan dapat ditulis pada kolom yang telah disediakan di bagian akhir.
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Pengembangan Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi Tepung Mocaf

(Modified Cassava Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya Kuliner

Difinisi konsep

a. Media Pembelajaran

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI). media adalah scgala sesuatu
pesan. Susanto dan Akmal (2019)

menegaskan bahwa media, yang berasal dari kata Latin medium, secara umum diartikan

yang digunakan scbagai alat bantu atau per

B

sebagai sarana perantara dalam menyampaikan informasi atau pesan. Dalam konteks

pendidikan, media secara umum dipahami sebagai alat bantu dalam proses pembelajaran

J

Hamid et al. (2020) menjelaskan bahwa media dalam pembelajaran adalah per atau
pengantar pesan yang berfungsi merangsang pikiran, perasaan, perhatian, dan kemauan
peserta didik schingga mereka terdorong untuk terlibat secara aktif dalam kegiatan
pembelajaran. Dalam konteks ini, guru, buku teks, bahkan lingkungan sekolah dapat
dikategorikan sebagai media pembelajaran. Secara konseptual, media pembelajaran

dapat dipahami sebagai segala bentuk alat atau sarana yang digunakan secara terencana

untuk menyampaikan pesan-pesan pembelajaran secara efektif dan efisien.
b. Media Vidio Pembelajaran

Berdasarkan Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI), media diartikan sebagai alat,

sarana, atau wal yang dig

sumber kepada penerima, sedangkan video berarti rekaman gambar hidup yang dapat
ditampilkan melalui perangkat elektronik. Dengan demikian, media video pembelajaran
dapat diartikan sebagai sarana bantu dalam proses belajar mengajar yang menggunakan
rekaman gambar bergerak untuk menyampaikan materi pelajaran secara lebih menarik,
interaktif, dan mudah dipahami oleh peserta didik. Media video pembelajaran yang
dimanfaatkan dalam kegiatan pembelajaran memiliki berbagai fungsi dan keunggulan.
Salah satunya adalah kemampuannya menggantikan pengalaman langsung di lingkungan
nyata dengan menampilkan objek atau proses yang sulit diamati secara langsung oleh
peserta didik, seperti sistem pencernaan atau pernapasan manusia. Selain itu, video
mampu menyajikan suatu proses secara akurat, dapat diputar berulang kali sesuai

kebutuhan, serta berperan dalam meningkatkan perhatian dan motivasi belajar peserta

didik(Nugraha et al., 2021).

untuk menyalurkan pesan atau informasi dari
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c. Bolu Klemben

Kue klemben merupakan salah satu jenis bolu tradisional asal Banyuwangi, Jawa
Timur, yang dikenal sebagai kue bolu jadul. Ciri khasnya terletak pada tekstur kering dan
teknik pemanggangan dalam oven, menghasilkan bagian luar yang garing dan dalamnya
lembut. Kue ini disukai masyarakat karcna rasa manis dan teksturnya yang unik, serta
mudah ditemui di toko kue tradisional dan pusat olch-oleh. Meski dikenal dengan nama
berbeda di berbagai dacrah seperti roti bhai di Aceh dan kolombeng di Yogyakarta, kue
ini memiliki bentuk dan karakteristik serupa: berwarna coklat polos dengan bagian

1

gah yang gembung. Rasanya legit dengan tekstur empuk di bagian dalam dan

garing di tepi. Karena cukup rapuh, perlu kehati-hatian saat menyantapnya. Kue ini kerap
disajikan dalam acara-acara khusus dan memiliki variasi bentuk sesuai selera
pembuat(Anggita Sari et al., 2025).

d. Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour)

Tepung mocaf (modified cassava flour) merupakan tepung singkong yang telah
dimodifikasi melalui proses fermentasi dengan bantuan Bakteri Asam Laktat (BAL)
(Nurhanifah et al., 2020). Proses ini menghilangkan aroma khas singkong, menghasilkan
wama putih, serta tekstur yang lebih lembut. Fermentasi tersebut menyebabkan
peningkatan viskositas, daya gelasi, kemampuan rchidrasi, dan kelarutan, menjadikan
karakteristik tepung mocaf lebih unggul dibandingkan tepung tapioka, gaplek, atau
singkong biasa. Perubahan tersebut terjadi karena aktivitas mikroba fermentor yang
menghasilkan enzim dan asam organik, sehingga struktur pati menjadi lebih baik.
Tepung mocaf hampir tidak memiliki bau singkong dan kandungan gizinya setara dengan
tepung beras dan terigu (Rahman, et al., 2021). Oleh karena itu, mocaf dapat digunakan
sebagai pengganti tepung terigu secara penuh dalam berbagai resep makanan.

e. Materi Teknik Fusion Dessert

Teknik fusion dessert merupakan bagian dari materi yang termasuk dalam mata
kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner, yang bertujuan untuk membekali mahasiswa
dengan kemampuan menciptakan karya kuliner inovatif melalui penggabungan unsur-
unsur makanan dari berbagai budaya. Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK) pada
topik ini berfokus pada penguasaan keterampilan mahasiswa dalam merancang dan

menyajikan rangkaian hidangan secara komprehensif, mulai dari appetizer (hidangan

pembuka), main course (hidangan ), hingga d ¢ (hidangan penutup) dengan
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wenarapian lmik Acsion. Mahasiswa tdak hanya dituntut untuk menguasat tekaik
pongolzhan yang topal ol jum mampu menginterpretasikan tema kanya kaliner dan
mengemunitasikanaya socars sistematis sesual dengan koasep fasion fad.

Dalam konteks pengombangan madia video pembelajaran, matent ditvluskan pada
ponemspan tekmik Aacion Joxvert dengan inovasi produk bolu Klemben berbasis bahan
pangan lokal, yaine melatel substitust topung mocat. Pendekatan int diharapkan dapat
mempearinas wawssan mahasiswa dalam mengembangkan produk kuliner modem yang
wmp mengangkat porenst fokal (Pantl ot 3l 2020). Serta mendulung pencapaian
Kompetensi sscara menyeiuruh dalam bidang sent kuliner

Sccara konscprual, tokmik  Asion dessert dapat dipahami schagal  metode
pengolzhan hidangan penufup yang mengombinasitan unsur darl berbagal tradist
Luliner, baik dari aspek behan, tekmik pengolshan, isi, dekorasi, maupun penyajiannya.
Fusion Jessers mengintegrasikan oita rasa tradisional dan modem dani dua atau lebih
budaya yang berbad: unek menghasilkan kombinasi rasy, tekstur, dan tampilan yang

inovadf (Krisna Yanu ot al, 2022)

2. Definisi Operasionsl
1) Model pengembangen madia video pembelsjaren 4D

= Padatzhep pertama yzit tzhap pendefinisian (Define) Analisis awal dilakukan melalui
wawancara dengan dosen tentang kebutuhan media video pembelajaran. Analisis
mahasiswa menggunskan Xuesioner untuk memahami karakteristik dan kebutuhan
peserta didik. Analisis mgas mengidentifikasi mater inti mengenai pembuaatan beolu
klemben. Analisis konsep menentukan konten utama yang akan disampsikan dalam
video. Analisis tujuan pembelajaran menetapkan indikator capaian berdasarkan silabus
agar mahasiswa memahami media video pembelajaran bolu klemben subtitusi tepung
mocaf setelah menonton video.

b. Tahap kedua yaitu tahap perancangan (Design) ini termasuk membuat desain awal
serta memilih media dan format. Serta penyusunan garis besar isi media, penyusunan
jabaran materi. pembuatan naskah, dan storyboard.

Pada tahap ketiga pengembangan (Develop) media pembelajaran divalidasi oleh para
ahli materi, alhi media, dan ahli desain. Tahap validasi ahli bertujuan untuk

ld

mengevaluasi konten dalam media video pembelajaran dan hasil dari validasi ini akan
digunakan untuk merevisi produk awal.



W

Tahap twrakhie adalah penyebaran (Disseminate) dalam penelitian akan dilakukan

dengan: menyebarkan produk medin video pembelajaran baik itu kepada dosen
pengajar mata kuliah kulish Pagelaran Cipta Karya Kuliner ataupun mahasiswa untuk
diapat digunakan dalom proses pembelajaran, Berbagi dan mengemas video degan

memasukkannya ke dalam You Tube,

N U Validitas Media Video Pembelafuran

",

Anpek isl/AW materi

Inatrumen validitns video pembelajaran yang ditujukan kepada ahli materi
lisusun - untuk ilnl kesesunion  dan kualites materi dalam  media  video
pembelajaran, kKhususnya pada mata kulinh Pagelaran Cipta Karya Kuliner. Instrumen

ini terdiri ntos tiga aspek penilaian utama, yoitu kevalidan isi, kebahasaan, dan

penynjinn, dengan total delapnn indikator penilaian,

1) Aspek kevalidan Isi menenkup dua indikator utama, Pertama, menilai kesesuaian
materi yang  disajikan dalam media video pembelajaran  dengan capaian
pembelajuran (CPMK) yang tercantum dalam RPS mata kuliah Pagelaran Cipta
Karyn Kuliner yaitu mampu menampilkan karya boga dengan baik dengan teknik
Juusion dessert, Kedun, menilai kejelasan penyajian materi yang disampaikan dalam
video tersebut,

Aspek Kebahasaan terdiri dari tiga indikator, yaitu keterbacaan teks atau tulisan

dalam video pembelajaran, penggunaan bahasa yang komunikatif, serta

2

-

penggunaan bahasa yang mudah dimengerti oleh mahasiswa sebagai sasaran utama
pembelajaran,

3) Aspek Penyajian mencakup tiga indikator. Indikator pertama menilai kejelasan

-

uraian materi yang disajikan, yang meliputi teknik fusion dessert, tema karya boga
dengan teknik fusion dessert, serta teknik pengolahan dan penyajian hidangan
Jusion dessert, Indikator kedua menilai sistematika penyampaian materi tersebut.
Indikator terakhir menilai kualitas isi video secara keseluruhan dan kesesuaiannya

dengan capaian pembelajaran dalam mata kuliah yang dimaksud.

. Aspek media dan desain pembelajaran

Penilaian dilakukan oleh validator/ahli melalui instrumen yang telah disusun
berdasarkan dua dimensi utama, yaitu aspek media pembelajaran dan aspek desain
pembelajaran, Kedua aspek tersebut dipadukan untuk memperoleh penilaian yang

komprehensif dan objektif mengenai kualitas media video yang dikembangkan.
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narator, kejemihan audio. serta kesesuaian penggunaan musik latar. Penilaian juga
mencakup ketepatan pemilihan jenis dan ukuran teks agar informasi dapat dibaca
dengan jelas, serta kecocokan durasi video dengan beban materi dan tingkat
konsentrasi mahasiswa.
Aspek desain pembelajaran

Sementara itu, aspek desain pembelajaran berfokus pada kesesuaian materi
dalam video dengan Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK) yang tercantum
dalam RPS, serta kemenarikan pengemasan materi agar memotivasi mahasiswa dalam
belajar. Penyajian diperiksa berdasarkan keterpaduan unsur visual, audio, dan teks,
schingga seluruh konten yang ditampilkan mendukung pemahaman konsep sccara
menyeluruh. Struktur alur pembelajaran dalam video dinilai dari kelengkapan bagian
pembukaan, inti, dan penutup, serta kontribusi setiap tahap terhadap keberhasilan
proses belajar. Selain itu, kejelasan dan ketepatan urutan pada bagian tutorial menjadi
aspek penting dalam memastikan bahwa langkah-langkah praktik dapat diikuti dengan
baik oleh mahasiswa. Kesuaian metode pembelajaran yang diterapkan juga dinilai
untuk memastikan bahwa pendekatan yang digunakan selaras dengan karakteristik

mahasiswa dan materi yang diajarkan.
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Tabel 2. Instrumen Pengembangan Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi
3 Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya
Kuliner dari Aspek Materi

Petunjuk:

1. Mohon baca dan cermati sctiap butir pernyataan yang telah tertera, berilah tanda
centang (V) pada kolom yang disediakan sesuai dengan pendapat bapak/ibu.

!J

Kriteria yang digunakan dalam sctiap pernyataan adalah:

Relevan : jika butir instrumen dinyatakan layak

Tidak relevan : jika butir instrumen dinyatakan tidak layak

3. Saran dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom yang telah disediakan

Kategori |
No. Pernyataan Relevan | Tidak Keterangan
relevan
A. Kelayakan isi
Materi yang disajikan dalam video
pembelajaran sesuai dengan capaian
1. | pembelajaran yang tercantum dalam \/
RPS mata kuliah Pagelaran Cipta Karya
Kuliner.
B. '( hah
Teks pada video pembelajaran bolu
2. | klemben substitusi tepung mocaf mudah /
dibaca.

Bahasa yang digunakan dalam video
3. | pembelajaran bolu klemben substitusi \/
tepung mocaf mudah dipahami oleh
mahasiswa.

C. Penyajian
Uraian materi mengenai teknik fusion
dessert dalam video pembelajaran bolu \/
klemben substitusi tepung mocaf
disampaikan dengan jelas.
Uraian materi mengenai persiapan alat
dan bahan untuk teknik fusion dessert
5. | dalam video pembelajaran bolu klemben \/
substitusi tepung mocaf disampaikan
dengan jelas.




 [Uraian materi  mengenai  teknik
pengolahan  hidangan  fusion dessert
6. | dalam video pembelajaran bolu klemben \/
substitusi tepung mocaf disampaikan

dengan jelas.

Uraian materi  mengenai  teknik
penyajian hidangan fusion dessert dalam
7. |wvideo pembelajaran bolu klemben ‘/

substitusi tepung mocaf disampaikan
dengan jelas.

Penyajian  materi  dalam  video
pembelajaran tersusun secara terstruktur,
8. mcliputi p_enjclasan teknik fusiqn
dessert, persiapan alat dan bahan, teknik
pengolahan, dan teknik penyajian

X

hidangan fusion dessert.

Kualitas vidco pembelajaran mengenai

9 teknik fusion d t telah i dengan

* | capaian pembelajaran mata kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner.

10 lustrasi gambar pada materi scsuai

" | dengan penjelasan teknik fusion dessert.

Ilustrasi gambar pada materi sesuai
11. | dengan penjelasan persiapan alat dan
bahan untuk teknik fision dessert.

Tlustrasi gambar pada materi sesuai
12. | dengan penjelasan teknik pengolahan
hidangan fusion dessert

llustrasi gambar pada materi sesuai
13. | dengan penjelasan teknik penyajian
hidangan fusion dessert.

IS S (8N €

SARAN
Crodat Bicuer gopo Locsan digles)

KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:

m Layak digunakan tanpa revisi
D Layak digunakan dengan revisi

|:| Tidak layak

Singaraja,.;Z.Novcmber 2025
Validator/Ahli

T s

Dr. Dfa. Risa Panti Ariani. M.Si

NIF. 196504191990032001
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abel 3. Kisi-kisi instrumen Pengembangan Media Video Pembelajaran Bolu Klemben
subtitusi Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta
Karya Kuliner dari Aspek Media dan Desain

Aspek Penilaian Indikator e
butir
= Video memperkaya variasi sumber belajar 1
Fungsi & Manfaat  [Efektivitas pemahaman materi 2
Media
Kemudahan akses 3
Kemenarikan warna dan tata visual 4
Proporsi dan kejelasan gambar 5
Visual media Pencahayaan 6
Kelancaran animasi/pergerakan ___7__
Kejelasan suara narrator g
Andio Media Kualitas kejernihan audio ;|
Kesesuaian musik latar ___m’_
Jenis huruf i
Tipografi Ukuran teks ’1_2’_
Pemrograman Media | Durasi video B
Kemenarikan penyajian materi 14
Kevalidan isi Kesesuaian materi dengan CPMK/RPS 15
Penyajian Pembelajaran Integrasi visual, audio, teks 1
Struktur pembelajaran (pembul inti—penutup) 17
Tahapan Pembelajaran [ Dukungan terhadap proses belajar 18
Ketepatan urutan tutorial 19
Metode Pembelajaran Kesesuaian metode dengan karakteristik mahasiswa 20
Jumlah 20

Sumber: Adaptasi, (Pebriani (2021)



pabel 4 Instrumen Pengembangan Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi
Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya
Kuliner dari Aspek Media dan Aspek Desain

Petunjuk:

1. Mohon baca dan cermati setiap butir peryataan yang telah tertera, berilah tanda
centang (V) pada kolom yang disediakan scsuai dengan pendapat bapak/ibu.

2. Kriteria yang digunakan dalam setiap pernyataan adalah:
Relevan : jika butir instrumen dinyatakan layak
Tidak relevan : jika butir instrumen dinyatakan tidak layak

3. Saran dan kesimpulan dapat diberikan pada kolom yang telah disediakan

Kategori

No. Aspek penilaian Tidak | Keterangan
Relevan
relevan

k; Apakah videco dapat menjadi altemnatif dan

N

memperkaya sumber belajar mahasiswa?
2% Apakah video b hasi

materi dengan lebih mudah?

3. Apakah video mudah diakses dan digunakan tanpa
kendala teknis?

4, Apakah tampilan wama, latar belakang, dan desain

visual menarik dan sesuai dengan materi?

5. Apakah gambar dan animasi terlihat jelas dan

proporsional?

6. Apakah pencahayaan dalam video mendukung

kejelasan objek/adegan?

7. Apakah animasi atau pergerakan visual berjalan

lancar dan mendukung penjelasan materi?

8. Apakah suara narator terdengar jelas tanpa

gangguan?

9. Apakah kualitas audio stabil, tidak berisik, dan

nyaman didengar?

SN (S HESESSIS
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1 Apakah musik latar sesuai dan tidak mengganggu
i pemahaman materi? (/
‘”. Apakah jenis huruf yang digunakan mudah dibaca? \/
12. | Apakah ukuran teks terlihat jelas dan sesuai dengan
tampilan layar? \/
13. | Apakah durasi video proporsional dan tidak
berlebihan? [/
14. | Apakah materi dikemas sccara menarik dan
memotivasi mahasiswa untuk belajar? ‘/
. . 0 . =
15. | Apakah isi video scsuai dengan capaian
pembelajaran yang tercantum dalam RPS? l/
el e ool
16. | Apakah visual, audio, dan teks disajikan secara
terpadu dan harmonis? [/
17. | Apakah struktur penyajian dalam video runtut dan
lengkap (pembukaan-inti-penutup)? v
18. | Apakah tahapan dalam video efektif membantu
pemahaman mahasiswa? l/
19. | Apakah langhab-langhah oral dsampaiansecara |/
urut dan mudah diikuti?
20. |Apakah metode pembelajaran scsuai  dengan l/
karakteristik materi dan pescrta didik?
.‘_‘m\"’
C PN Mo Swush Davoe.  lianl Mishs,
----- ()]
KESIMPULAN:
Instrumen ini dinyatakan:

Ed
5

Layak digunakan tanpa revisi
Layak digunakan dengan revisi

Tidak layak

Singaraja,;Z.Novcmbcr 2025
Validator/Ahli

NIP. 196504191990032001
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Lampiran 6. Penilaian ahli materi 1

Instrumen Vallditas Medla Pembelajaran Untuk Ahll Materi

No

Pertanyaan

Skor

k]

¢
|

Keterangan

Kelayakan isi

Materi teknik fusion dessert yang
disajikan dalam video pembelajaran
bolu klemben subtitusi tepung
mocaf sesnai dengan RPS yang
tercantum dalam mata kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner.

Materi teknik fusion dessert yang
disajikan dalam video pembelajaran
bolu klemben subtitusi tepung
mocaf sesuai dengan capaian
pembelajaran  yang  tercantum
dalam mata kuliah Pagelaran Cipta
Karya Kuliner.

Kebahasaan

Teks pada video pembelajaran bolu
klemb bstitusi mocaf

Kl -

mudah dibaca.

Bahasa yang digunakan dalam
video pembelajaran bolu klemben
substitusi tepung mocaf mudah
dipahami oleh mahasiswa.

Y

Penyajian

Uraian materi mengenai teknik
fusion dessert dalam  video
pembelajaran  bolu  klemben
substitusi tepung mocaf
disampaikan dengan jelas.

Uraian materi mengenai persiapan
alat dan bahan untuk teknik fusion
dessert dalam video pembelajaran
bolu klemben substitusi tepung

mocaf disampaikan dengan jelas.

Uraian materi mengenai teknik
pengolahan hidangan fusion dessert
dalam video pembelajaran bolu
klemben substitusi tepung mocaf
disampaikan dengan jelas.

Uraian materi mengenai teknik
penyajian hidangan fusion dessert
dalam video pembelajaran bolu
klemben substitusi tepung mocaf
disampaikan dengan jelas.

Penyajian materi dalam video
pembelajaran  tersusun  secara
terstruktur, meliputi  penjelasan
teknik fission dessert, persiapan alat
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fiustrasi gambar pada materi scsuai
dengan penjelasan persiapan alat
1+ | dan bahan untuk teknik fision

dessert.

12.

Tlustrasi gambar pada materi sesuai
dengan penjelasan teknik
engolahan hidangan fusion dessert

13.

Tlustrasi gambar pada materi sesuai
dengan penjelasan teknik penyajian
hidangan fusion dessert.

Nilai Jawaban Penilai

Persentase Skor

\bo 7

SARAN

KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:

[z Layak digunakan tanpa revisi
I___I Layak digunakan dengan revisi

[___] Tidak layak

Singaraja,.....Desember 2025
Validator/Ahli

Dr. Ni Made Suriani, S.Pd., M.Par.
NIP. 1972120720021220003
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Lampiran 7. Penilaian ahli materi 2

Instrumen vallditas Medla pembelajaran untuk ahll mater!

Pertanyaan

Skor

k]

Kelayakan isi

Materi teknik fusion dessert yang
disajikan dalam video pembelajaran
bolu klemben subtitusi tepung
mocaf sesuai dengan RPS yang
tercantum  dalam  mata  kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner.

Keterangan

Materi teknik fusion dessert yang
disajikan dalam video pembelajaran
bolu klemben subtitusi  tepung
mocaf sesuai dengan  capaian
pembelajaran  yang  tercantum
dalam mata kuliah Pagelaran Cipta
Karya Kuliner.

Kebahasaan

Teks pada video pembelajaran bolu
klemben substitusi tepung mocaf

dah dibaca.

Bahasa yang digunakan dalam
video pembelajaran bolu klemb
substitusi tepung mocaf mudah
dipahami oleh mahasiswa.

Penyajian

Uraian materi mengenai teknik
fusion  dessert dalam  video
pembelajaran  bolu  klemben
substitusi tepung mocaf

disampaikan d jelas.

Uraian materi mengenai persiapan
alat dan bahan untuk teknik fision
dessert dalam video pembelajaran
bolu klemben substitusi tepung

mocaf disampaikan dengan jelas.

Uraian materi mengenai teknik
pengolahan hidangan fusion dessert
dalam video pembelajaran bolu
Klemb e i sanaa®

g -

di ikan dengan jelas.

Uraian materi mengenai teknik
penyajian hidangan fusion dessert
dalam video pembelajaran bolu
klemben substitusi tepung mocaf

disampaikan dengan jelas.

Penyajian materi dalam video
pembelajaran  tersusun  secara
terstruktur, meliputi penjelasan

teknik fusion dessert, persiapan alat
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SARAN r

W‘V\

Tlustrasi gambar pada materi sesunl s
1. dengan penjelasan persiapan alat

dan bahan untuk teknik fision

dessert. i

Tlustrasi gambar pada materi sesuai
12. | dengan penjelasan teknik \/

pengolahan hidangan fusion dessert

Tlustrasi gambar pada materi sesvai A/
13. | dengan penjelasan teknik penyajian

hidangan fusion dessert. !
Nilai Jawaban Penilai G%
Persentase Skor 8‘ l "'2—

4

KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:

m Layak digunakan tanpa revisi
D Layak digunakan dengan revisi

D Tidak layak

Singaraja.ﬂ..Desembcr 2025
Validator/Ahli

Ni W; erti, S.Pd.. M.Pd
NIP. 197107111999032001
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Lampiran 8. Penilaian ahli media 1

y,

,’/‘
S

Vi

Instrumen Validitas Media Pembelajaran Untuk Ahli Media

No

Pertanyaan

Skor

3

4

keterangan

Apakah video dapat menjadi
alternatif dan memperkaya sumber
belajar mahasiswa?

Apakah video membantu
mahasiswa menerapkan materi
dengan lebih mudah?

Apakah video mudah diakses dan
digunakan tanpa kendala teknis?

Apakah tampilan warna, latar
belakang, dan desain visual
menarik dan sesuai dengan materi?

Apakah gambar dan animasi
terlihat jelas dan proporsional?

Apakah pencahayaan dalam video
mendukung kejelasan
objek/adegan?

Apakah animasi atau pergerakan
visual berjalan lancar dan
mendukung penjelasan materi?

Apakah suara narator terdengar
jelas tanpa gangguan?

Apakah kualitas audio stabil, tidak
berisik, dan nyaman didengar?

Apakah musik latar sesuai dan
tidak mengganggu pemahaman
materi?

Apakah jenis huruf yang digunakan
mudah dibaca?

Apakah ukuran teks terlihat jelas
dan sesuai dengan tampilan layar?

Apakah durasi video proporsional
dan tidak berlebihan?

Nilai jawaban penilai

B b3

Persentase skor

96,9
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SARAN
- Juddnga  qangan sl ckiipi

KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:

D Layak digunakan tanpa revisi
Layak digunakan dengan revisi
D Tidak layak

Singaraja,22.Desember 2025
Validator/Ahli

Dr. Made Diah Angendari, S.Pd.. M.Pd.
NIP. 197403162006042001
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Lampiran 9. Penilaian ahli media 2

Instrumen Validitas Media Pembelajaran Untuk Ahli Media

No Pertanyaan

Skor

3 4 5

keterangan

Apakah video dapat menjadi
1. | altematif dan memperkaya sumber
belajar mahasiswa?

Apakah video membantu
2. | mahasiswa menerapkan materi
dengan lebih mudah?

Apakah vidco mudah diakses dan
digunakan tanpa kendala teknis?

Apakah tampilan warna, latar
4. belakang, dan desain visual menarik
dan sesuai dengan materi?

Apakah gambar dan animasi terlihat
jelas dan proporsional?

Apakah pencahayaan dalam video
6. | mendukung kejelasan
objck/adegan?

Apakah animasi atau pergerakan
7. |visual beralan lancar  dan
mendukung penjelasan materi?

Apakah suara narator terdengar jelas
tanpa gangguan?

Apakah kualitas audio stabil, tidak
berisik, dan nyaman didengar?

Apakah musik latar sesuai dan tidak
mengganggu pemahaman materi?

Apakah jenis huruf yang digunakan
mudah dibaca?

Apakah ukuran teks terlihat jelas
dan sesuai dengan tampilan layar?

Apakah durasi video proporsional
dan tidak berlebihan?

Nilai jawaban penilai

o4

Persentase skor

@J 6@1L\
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SARAN

KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:

m Layak digunakan tanpa revisi
D Layak digunakan dengan revisi

D Tidak layak

Singaraja,.....Desember 2025

Validator/Ahli

NIP. 197103031997032001



Lampiran 10. Penilaian ahli Desain 1

Instrumen Validitas Media Pembelajaran Untuk Ahli Desain
O S
£ Skor
r"nyllll i o o
< i 2 3 [+ |5

~ | Apakah materi dikemas secara

untuk belajar?

menarik dan memotivasi mahasiswa 4

Apakah isi video sesuai dengan

dalam RPS?

Apakah visual, audio, dan tcks
3. | disajikan secara terpadu dan
harmonis?

Uraian materi yang disajikan dalam
media video pembelajaran yang
meliputi teknik fusion dessert,
persiapan alat dan bahan teknik fusion
4. | dessert, teknik pengolahan teknik
Jfusion dessert dan penyajian hidangan
fusion dessert sudah disampaikan
dengan urutan yang sistematis dan
mudah diikut

capaian pembelajaran yang tercantum v

[

Keterangan

Apakah struktur penyajian dalam

(pembukaan-inti-penutup)?

5. | video runtut dan lengkap v

Apakah tahapan dalam video efektif
s membantu pemahaman mahasiswa?

Apakah langkah-langkah tutorial
7. | disampaikan secara urut dan mudah v
diikuti?

Setiap tahapan pada tutorial

tepung mocaf disusun secara
sistematis sesuai dengan prosedur.

pembuatan bolu klemben subtitusi v

Apakah metode pembelajaran yang
9. | digunakan sesuia dengan kebutuhan
pembelajaran?

Nilai Jawaban penilai 43

Persentase skor 9 5,5 z
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KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:

[:l Layak digunakan tanpa revisi
Layak digunakan dengan revisi

D Tidak layak

Singaraja,#..Desember 2025
Validator/Ahli

Dr. Made Diah Angendari, S.Pd.. M.Pd.
NIP. 197403162006042001
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Lampiran 11. Penilaian ahli Desain 2

Instrumen Validitas Media Pembelajaran Untuk Ahli Desaln

Wr Skor '
Pertanyaan W pp——
No Yy : 3 3 y 3 Keterangan

Apakah  materi  dikemas  sccara
1. | menarik dan memotivasi mahasiswa
untuk belajar?

Apakah isi video sesuai dengan
2. | capaian pembelajaran yang tercantum 7
dalam RPS?

3 Apakah visual, audio, dan teks
" | disajikan secara terpadu dan harmonis?

Uraian materi yang disajikan dalam
media video pembelajaran  yang
meliputi  teknik  fusion  dessert,
persiapan alat dan bahan teknik fusion
4. | dessert, teknik pengolahan teknik v
fusion dessert dan penyajian hidangan
fusion dessert sudah disampaikan
dengan urutan yang sistematis dan
mudah diikut

Apakah struktur penyajian dalam
5. | video runtut dan lengkap (pembukaan— A
inti-penutup)?
Apakah tahapan dalam video cfektif I
membantu pemahaman mahasiswa?
Apakah  langkah-langkah  tutorial
7. | disampaikan secara urut dan mudah v
diikuti?

Setiap  tahapan  pada tutorial
pembuatan bolu klemben subtitusi S
tepung mocaf disusun secara sistematis
sesuai dengan prosedur.

Apakah metode pembelajaran yang
9. | digunakan sesuia dengan kebutuhan /
pembelajaran?

Nilai Jawaban penilai L\\\

Persentase skor %\’ 37 1
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SARAN

KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:

[V] Layak digunakan tanpa revisi
D Layak digunakan dengan revisi

D Tidak layak

Singaraja,.....Desember 2025
Validator/Ahli

7
€Cokorda Istri Raka Marsiti, S.Pd., M.Pd.
NIP. 197103031997032001
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Lampiran 12. Naskah Media Video Pembelajaran

NASKAH PENGEMBANGAN MEDIA VIDEO PEMBELAJARAN BOLU
KELEMBEN SUBTITUSI TEPUNG MOCAF (MODIFIED CASSAVA FLOUR)
PADA MATA KULIAH PEGELARAN CIPTA KARYA KULINER

Segmen

Deskripsi

Narasi

1

Pengenalan diri

Om swastyastu, Assalamualaikum wr wb, Salam
sejahtera bagi kita semua, shalom dan salam
harmoni. Halo perkenalkan saya Muhamad
Tahirlan mahasiswa program studi Pendidikan
Vokasional Seni Kuliner, Jurusan Teknologi
Industri, Fakultas Teknik dan Kejuruan
Universitas Pendidikan Ganesha.

Penjelasan
capaiian
pembelajaran

Pada pembelajaran kali ini kita akan mempelajari
tentang materi teknik fusion dessert pada mata
kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner, khususnya
pembuatan bolu kelemben subtitusi tepung mocaf

Setiap pembelajaran memiliki capaian yang harus

dicapai oleh mahasiswa. apa saja sih capain

pembelajaran  yang harus dipenuhi pada
pembelajaran ini?

1. Mampu menerapkan konsep dasar pembuatan
bolu kelemben dalam proses pembelajaran.

2. Mampu menggunakan alat-alat yang
diperlukan untuk pembuatan bolu kelemben
substitusi tepung mocaf.

3. Mampu memilih dan menyiapkan bahan-
bahan yang digunakan dalam pembuatan bolu
kelemben substitusi tepung mocaf.

4. Mampu membuat dan menyajikan bolu
kelemben substitusi tepung mocaf sesuai
dengan prosedur yang benar.

Penjelasan
menganai
pembuatan bolu
kelemben
subtitusi
mocaf

tepung

Sebelam lanjut pada proses pembuatan bolu
kelemben subtitusi tepung mocaf, terlebih dahulu
saya akan menjelaskan sedikit tentang tetang
teknik fusion dessert, bolu kelemben, mocaf dan
Tema karya boga pada bolu kelemben subtitusi
tepung mocaf.

secara konseptual, teknik fusion dessert dapat
dipahami sebagai metode pengolahan hidangan
penutup yang mengombinasikan unsur dari
berbagai tradisi kuliner, baik dari aspek bahan,
teknik  pengolahan, isi, dekorasi, maupun
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penyajiannya. Fusion dessert mengintegrasikan
cita rasa tradisional dan modern dari dua atau lebih
budaya yang berbeda untuk menghasilkan
kombinasi rasa, tekstur, dan tampilan yang inovatif
(Krisna Yanti et al., 2022).

Bolu kelemben dengan substitusi tepung mocaf
merupakan salah satu bentuk penerapan teknik
fusion dessert dalam pengembangan produk
kuliner. Penerapan teknik ini tercermin pada
inovasi penggunaan bahan pangan lokal Indonesia,
yaitu tepung mocaf, ke dalam adonan bolu
kelemben yang merupakan kudapan tradisional
khas Banyuwangi, Jawa Timur. Kue kelemben
sendiri dikenal sebagai bolu tradisional dengan
tekstur luar yang garing dan bagian dalam yang
lembut, memiliki rasa manis dan legit, serta
digemari masyarakat sehingga mudah ditemui di
toko kue maupun pusat oleh-oleh.

Di beberapa daerah, kue ini dikenal dengan nama
berbeda seperti roti bhai di Aceh dan kolombeng
di Yogyakarta, namun tetap memiliki ciri khas
serupa berupa warna cokelat polos dengan bagian
tengah yang mengembung. Melalui integrasi
antara teknik pengolahan modern dan pemanfaatan
bahan lokal, lahirlah inovasi fusion dessert yang
tidak hanya menghadirkan variasi cita rasa baru,
tetapi juga berkontribusi terhadap pelestarian dan
pengayaan budaya kuliner lokal.

Tepung mocaf (modified cassava flour) adalah
tepung singkong hasil fermentasi dengan Bakteri
Asam Laktat (BAL) yang menghilangkan bau khas
singkong, membuat warna lebih putih, dan
teksturnya lembut. Proses fermentasi
meningkatkan viskositas, gelasi, rehidrasi, dan
kelarutan, sehingga kualitasnya lebih unggul
dibandingkan tapioka, gaplek, atau singkong
biasa. Aktivitas mikroba menghasilkan enzim dan
asam organik yang memperbaiki struktur pati.
Tepung mocaf hampir tidak berbau singkong dan
kandungan gizinya setara dengan tepung beras
serta terigu(Rahman, et al., 2021).

Tema karya boga pada hidangan fusion dessert ini
mengusung konsep “Mengangkat Potensi Pangan
Lokal: Bolu Kelemben Substitusi Tepung Mocaf
sebagai Fusion Dessert Kreatif.” Tema ini
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bertujuan memperkenalkan dan meningkatkan
pemanfaatan tepung mocaf sebagai bahan pangan
lokal bernilai gizi tinggi dalam pengembangan
kuliner modern. Melalui inovasi bolu kelemben
substitusi, tepung mocaf diolah menjadi hidangan
penutup yang lezat, menarik, dan bernilai edukatif.
Integrasi teknik modern dan cita rasa khas
Nusantara mencerminkan pelestarian pangan lokal
sekaligus kontribusi terhadap industri kuliner
berbasis sumber daya domestik.

Penjelasan
menganai  alat
dan bahan yang
digunakan dalam
pembuatan bolu
kelemben
subtitusi tepung
moca

Sebelum masuk ketahap pembuatan bolu
kelemben subtitusi tepung mocaf, terlebih dahulu
perlu untuk mengetahui alat dan bahan yang
digunakan.

Adapun alat-alat yang digunakan terdiri dari:

1. Bowl, untuk menaruh bahan-bahan
Timbangan, untuk menimbang bahan
Saringan Tepung, untuk mengayak tepung
Mixer, untuk mencapurkan bahan-bahan
Spatula, untuk mengaduk adoana

OV EEE

Cetakan Bolu Kelemben, untuk tempat

memanggang adonan

7. Kuas Plastik, untuk mengoleskan adonan
margarin ke loyang

8. Oven, untuk memanggan adonan bolu
kelemben

9. Sendok takar, untuk mengambil dan
menakar bahan makanan

10. Piping bag, untuk membantu dalam
peletakan adonan dalem cetakan

11. Mangkok kecil bulat, membanu dalam
plating

12. Piring dessert digunakan dalam penyajian

adonan.

Selanjtnya bahan-bahan yang digunakan sebagai
berikut:
1. Tepung terigu 50 gram
Tepung mocaf 75 gram
Telur 2 butir
Gula pasir 100 gram
Baking powder "4 sdt
Sp 2 sdt
Vanila bubuk 1/8 sdt

Nk WL
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8. Margarin 1 sdm
9. Cocopowder 20 gram
10. Pewarna makanan 1 btl

Proses
pengolahan
pembuatan bolu
kelemben
subtitusi tepung
mocaf

Nah, sekarang kita akan masuk pada tahap
pembuatan bolu kelemben subtitusi tepung mocaf
Langkan-langkah pembuatan bolu kelemben
subtitusi tepung mocaf sebagai berikut:

1. Masukkan dua butir telur, gula pasir, sp,
baking powder serta vanili bubuk ke dalam
bowl, lalu diaduk menggunakan mixer
hingga adonan menjadi bewarna putih dan
berjejak.

2. Campur tepung yang sudah diayak ke
dalam adonan yang sudah dimixer tadi
dengan menggunakan spatula. Masukan
sedikit demi sedikit tepung nya agar
hasilnya maksimal.

3. Siapkan adonan yang sudah diolesi
margarine atau minyak.

4. Langkah terakhir, bake adaonan dengan
menggunakan oven listrik suhu 180°

celcius selama kurang lebih 30 menit.

Presentasi
peneliti

Nah bagaimana? apakah untuk pembuatan bolu
kelemben subtitusi tepung mocaf sulit atau
mudah?

Untuk pembuatan bolu kelemben subtitusi tepung
mocaf memang tergolong cukup sulit, melihat
pembuatannya harus menggunakan takaran bahan
yang tepat serta teknik pengolahannya.
Selanjutnya kita akan masuk ke penyajian bolu
kelemben substitusi tepung mocaf.

Pertama, siapkan piring saji atau dessert plate, lalu
ambil mangkuk kecil berbentuk bulat dan letakkan
di atas piring tersebut.

Kedua, taburkan cocopowder di atas mangkuk
sambil diayak agar tidak menggumpal.
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Ketiga, angkat mangkuknya, kemudian letakkan
bolu kelemben yang sudah jadi di tengah pola yang
terbentuk. Jika ingin menambahkan hiasan, silakan
tambahkan garnish sesuai kreativitas.

Terakhir, bolu kelemben dengan substitusi tepung
mocaf siap disajikan sebagai hidangan penutup
yang memiliki tampilan menarik dan menggugah
selera.

Cl
osing

Demikian video pembelajaran pembuatan bolu
kelemben subtitusi tepung mocaf yang dapat saya
sampaikan, semoga dengan adanya video
pembelajaran ini dapat bermanfaat bagi kita
semua, khususnya untuk mahasiswa Program
Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner serta
dapat dijadikan sebagai acuan pedoman
pembelajaran.

Sekian dari saya

Saya tutup dengan Parama Santhih

Om Santih Santih Om

Wassalamualaikun Wr.Wb

Salam sejahtera bagi kita semua

Shalom

Salam harmoni
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Lampiran 13. Storyboard Media Pembelajaran

STORYBOARD PENGEMBANGAN MEDIA VIDEO PEMBELAJARAN
BOLU KELEMBEN SUBTITUSI TEPUNG MOCAF (MODIFIED CASSAVA
FLOUR) PADA MATA KULIAH PEGELARAN CIPTA KARYA KULINER

No Video Narasi
Scene 1 | Menampilkan intro video | Backsound: musik interaktif
dengan logo undiksha, prodi
PVS Kuliner dan judul video
Scene 2 | Menampilkan ~ pembicara | Backsound: musik interaktif
dengan  latar  belakang
kampus UNDIKSHA Dialog: Om swastyastu,
Assalamualaikum wr wb, Salam
sejahtera bagi kita semua shalom dan
salam harmoni. Halo perkenalkan
saya Muhamad Tahirlan mahasiswa
program studi Pendidikan Vokasional
Seni Kuliner, Jurusan Teknologi
Industri, Fakultas Teknik dan
Kejuruan  Universitas  Pendidikan
Ganesha.

Scene 3 | Menampilkan  pembicara | Backsound: musik interaktif

dengan latar  belakang
kampus UNDIKSHA Dialog: Pada pembelajaran kali ini
kita akan mempelajari tentang materi
teknik fusion dessert pada mata kuliah
Pagelaran Cipta Karya Kuliner,
khususnya pembuatan bolu kelemben
subtitusi tepung mocaf

Setiap pembelajaran memiliki capaian
yang harus dicapai oleh mahasiswa.
apa saja sih capain pembelajaran yang
harus dipenuhi pada pembelajaran ini?
1. Mampu menerapkan konsep

dasar pembuatan bolu kelemben
dalam proses pembelajaran.

2. Mampu menggunakan alat-alat
yang diperlukan untuk
pembuatan  bolu  kelemben
substitusi tepung mocaf.

3. Mampu memilih dan
menyiapkan bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan
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bolu kelemben substitusi tepung

mocaf.
4.  Mampu membuat dan
menyajikan  bolu  kelemben

substitusi tepung mocaf sesuai
dengan prosedur yang benar.

Scene 4

Dialog 1: Menampilkan
pembicara dengan latar
belakang kampus
UNDIKSHA

Dialog 2: Pembicara dalam
bentuk animasi

Sebelam  lanjut  pada  proses
pembuatan bolu kelemben subtitusi
tepung mocaf, terlebih dahulu saya
akan menjelaskan sedikit tentang
tetang teknik fusion dessert, bolu
kelemben, mocaf dan Tema karya
boga pada bolu kelemben subtitusi
tepung mocaf.

secara konseptual, teknik fusion
dessert dapat dipahami sebagai
metode pengolahan hidangan penutup
yang mengombinasikan unsur dari
berbagai tradisi kuliner, baik dari
aspek bahan, teknik pengolahan, isi,
dekorasi, maupun penyajiannya.
Fusion dessert mengintegrasikan cita
rasa tradisional dan modern dari dua
atau lebih budaya yang berbeda untuk
menghasilkan kombinasi rasa, tekstur,
dan tampilan yang inovatif (Krisna
Yanti et al., 2022).

Bolu kelemben dengan substitusi
tepung mocaf merupakan salah satu
bentuk penerapan teknik fision
dessert dalam pengembangan produk
kuliner.  Penerapan  teknik  ini
tercermin pada inovasi penggunaan
bahan pangan lokal Indonesia, yaitu
tepung mocaf, ke dalam adonan bolu
kelemben yang merupakan kudapan
tradisional khas Banyuwangi, Jawa
Timur. Kue kelemben sendiri dikenal
sebagai bolu tradisional dengan
tekstur luar yang garing dan bagian
dalam yang lembut, memiliki rasa
manis dan legit, serta digemari
masyarakat sehingga mudah ditemui
di toko kue maupun pusat oleh-oleh.
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Di beberapa daerah, kue ini dikenal
dengan nama berbeda seperti roti bhai
di  Aceh dan kolombeng di
Yogyakarta, namun tetap memiliki ciri
khas serupa berupa warna cokelat
polos dengan bagian tengah yang
mengembung.  Melalui  integrasi
antara teknik pengolahan modern dan
pemanfaatan bahan lokal, lahirlah
inovasi fusion dessert yang tidak
hanya menghadirkan variasi cita rasa
baru, tetapi juga berkontribusi
terhadap pelestarian dan pengayaan
budaya kuliner lokal.

Tepung mocaf (modified cassava
flour) adalah tepung singkong hasil
fermentasi dengan Bakteri Asam
Laktat (BAL) yang menghilangkan
bau khas singkong, membuat warna
lebih putih, dan teksturnya lembut.
Proses fermentasi meningkatkan
viskositas, gelasi, rehidrasi, dan
kelarutan, sehingga kualitasnya lebih
unggul dibandingkan tapioka, gaplek,
atau  singkong Dbiasa. Aktivitas
mikroba menghasilkan enzim dan
asam organik yang memperbaiki
struktur pati. Tepung mocaf hampir
tidak berbau singkong dan kandungan
gizinya setara dengan tepung beras
serta terigu(Rahman, et al., 2021).
Tema karya boga pada hidangan
fusion dessert ini mengusung konsep
“Mengangkat Potensi Pangan Lokal:
Bolu Kelemben Substitusi Tepung
Mocaf sebagai Fusion Dessert
Kreatif.” Tema ini  bertujuan
memperkenalkan dan meningkatkan
pemanfaatan tepung mocaf sebagai
bahan pangan lokal bernilai gizi tinggi
dalam pengembangan kuliner modern.
Melalui inovasi bolu kelemben
substitusi, tepung mocaf diolah
menjadi hidangan penutup yang lezat,
menarik, dan bernilai edukatif.
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Integrasi teknik modern dan cita rasa
khas  Nusantara  mencerminkan
pelestarian pangan lokal sekaligus
kontribusi terhadap industri kuliner
berbasis sumber daya domestik.

Scene 5 | Menampilkan ~ pembicara | Backsound: musik interaktif
dengan  latar  belakang
kampus UNDIKSAH Dialog: Sebelum masuk ketahap
pembuatan bolu kelemben subtitusi
tepung mocaf, terlebih dahulu perlu
untuk mengetahui alat dan bahan yang
digunakan
Scene 6 | Menampilkan gambar alat | Backsound: musik interaktif

dan bahan yang digunakan

sesuai apa yang dikatakan
pembicara
Note: Pembicara dalam

bentuk animasi

Dialog:
Adapun alat-alat yang digunakan
terdiri dari:
1. Bowl, untuk menaruh bahan-
bahan
2. Timbangan, untuk
menimbang bahan
3. Saringan Tepung, untuk

mengayak tepung

4. Mixer, untuk mencapurkan
bahan-bahan

5. Spatula, untuk mengaduk
adoana

6. Cetakan Bolu Kelemben,
untuk tempat memanggang
adonan

7. Kuas Plastik, untuk
mengoleskan adonan
margarin ke loyang

8. Oven, untuk memanggan
adonan bolu kelemben

9. Sendok takar, untuk
mengambil dan menakar
bahan makanan

10. Piping bag, untuk membantu
dalam peletakan adonan
dalem cetakan

11. Mangkok kecil bulat,
membanu dalam plating
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12. Piring dessert digunakan
dalam penyajian adonan.

Selanjtnya bahan-bahan
digunakan sebagai berikut:
Tepung terigu 50 gram
Tepung mocaf 75 gram
Telur 2 butir
Gula pasir 100 gram
Baking powder Y4 sdt
Sp Y2 sdt
Vanila bubuk 1/8 sdt
Margarin 1 sdm
Cocopowder 20 gram
10. Pewarna makanan 1 btl

yang

e Al

Scene 7

Menampilkan proses
pembuatan bolu kelemben
subtitusi tepung mocaf

Backsound: musik interaktif

Dialog: Nah, sekarang kita akan
masuk pada tahap pembuatan bolu
kelemben subtitusi tepung mocaf

Langkan-langkah = pembuatan bolu
kelemben subtitusi tepung mocaf
sebagai berikut:

1. Masukkan dua butir telur,
gula pasir, sp, baking powder
serta vanili bubuk ke dalam
bowl, lalu diaduk

menggunakan mixer hingga

adonan menjadi bewarna
putih dan berjejak.

2. Campur tepung yang sudah
diayak ke dalam adonan yang
sudah dimixer tadi dengan
menggunakan spatula.

Masukan sedikit demi sedikit

tepung nya agar hasilnya

maksimal.




151

3. Siapkan adonan yang sudah

diolesi margarine atau
minyak.

4. Langkah  terakhir, bake
adaonan dengan
menggunakan oven listrik
suhu 180° celcius selama
kurang lebih 30 menit.

Scene 8

Menampilkan ~ pembicara
dengan  latar  belakang
kampus UNDIKSHA

Backsound: musik interaktif

Dialog: Nah, bagaimana? Apakah
proses pembuatan bolu kelemben
dengan substitusi tepung mocaf terasa
menantang?

Dalam praktiknya, pembuatan bolu
kelemben  menggunakan tepung
mocaf memang cukup menantang
karena memerlukan ketepatan dalam
penakaran bahan serta ketelitian
dalam teknik pengolahannya.
Selanjutnya kita akan masuk ke
penyajian bolu kelemben substitusi
tepung mocaf.

Pertama, siapkan piring saji atau
dessert plate, lalu ambil mangkuk
kecil berbentuk bulat dan letakkan di
atas piring tersebut.

Kedua, taburkan cocopowder di atas
mangkuk sambil diayak agar tidak
menggumpal.

Ketiga, angkat mangkuknya,
kemudian letakkan bolu kelemben
yang sudah jadi di tengah pola yang
terbentuk. Jika ingin menambahkan
hiasan, silakan tambahkan garnish
sesuai kreativitas.

Terakhir, bolu kelemben dengan
substitusi tepung mocaf siap disajikan
sebagai hidangan penutup yang
memiliki tampilan menarik dan
menggugah selera
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Scene 9

Menampilkan  pembicara
dengan  latar  belakang
kampus UNDIKSHA

Backsound: musik interaktif

Demikianlah  penyampaian video
pembelajaran mengenai pembuatan
bolu kelemben dengan subtitusi
tepung mocaf. Semoga, dengan
adanya video pembelajaran ini
diharapkan keberadaan video ini dapat
memberikan manfaat bagi semua
pihak, khususnya bagi mahasiswa
Program Studi Pendidikan Vokasional
Seni Kuliner, serta menjadi acuan dan
pedoman dalam proses pembelajaran.
Sekian dari saya

Saya tutup dengan Parama Santhih
Om Santih Santih Om
Wassalamualaikun Wr.Wb

Salam sejahtera bagi kita semua
Shalom

Salam harmoni

Scene
10

Menampilkan credit video

Backsound: musik interaktif

Logo undiksha

Logo pvsk

Identitas mahasiswa, pembimbing,
dewan penguji, para ahli penilai, dan
seluruh team pembuat media video




