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Lampiran 1. Surat Permohonan Data 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Kebutuhan 
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Lampiran 3. RPS Mata Kuliah Cipta Karya Kuliner 
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Lampiran 4. Uji instrument kelayakan oleh ahli instrument 1 
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Lampiran 5. Uji Kelayakan Instrumen Oleh Ahli Instrumen 2 
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Lampiran 6. Penilaian ahli materi 1 
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Lampiran 7. Penilaian ahli materi 2 
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Lampiran 8. Penilaian ahli media 1 

 



134 

 

 
 

 
  



135 

 

 
 

 

Lampiran 9. Penilaian ahli media 2 
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Lampiran 10. Penilaian ahli Desain 1 
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Lampiran 11. Penilaian ahli Desain 2 
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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 tepung 

mocaf 

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. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

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  

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 

12. Piring dessert digunakan dalam penyajian 

adonan. 

Selanjtnya bahan-bahan yang digunakan sebagai 

berikut: 

1. Tepung terigu 50 gram  

2. Tepung mocaf 75 gram  

3. Telur 2 butir  

4. Gula pasir 100 gram  

5. Baking powder ¼ sdt  

6. Sp ½ sdt  

7. Vanila bubuk 1/8 sdt  
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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. 

3 

 

 

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 

  



146 

 

 
 

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 

dengan logo undiksha, prodi 

PVS Kuliner dan judul video 

Backsound: musik interaktif 

Scene 2 Menampilkan pembicara 

dengan latar belakang 

kampus UNDIKSHA 

Backsound: musik interaktif 

 

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 

dengan latar belakang 

kampus UNDIKSHA 

Backsound: musik interaktif 

 

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 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.  
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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 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 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 

dengan latar belakang 

kampus UNDIKSAH 

Backsound: musik interaktif 

 

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 

dan bahan yang digunakan 

sesuai apa yang dikatakan 

pembicara 

Note: Pembicara dalam 

bentuk animasi 

Backsound: musik interaktif 

 

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 yang 

digunakan sebagai berikut: 

1. Tepung terigu 50 gram  

2. Tepung mocaf 75 gram  

3. Telur 2 butir  

4. Gula pasir 100 gram  

5. Baking powder ¼ sdt  

6. Sp ½ sdt  

7. Vanila bubuk 1/8 sdt  

8. Margarin 1 sdm 

9. Cocopowder 20 gram 

10. Pewarna makanan 1 btl 

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. 
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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 

 

  


