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Lampiran 1. Surat Pengantaran Observasi Awal 
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Lampiran 2. Pedoman Wawancara 

 

1. Menurut Ibu, apakah media pembelajaran yang ada saat ini sudah cukup efektif 

untuk membekali siswa sebelum mereka melakukan praktik minuman Mocktail 

di lab? 

Jawaban: Munurut ibu sebagai pengajar, media yang ada saat ini, seperti buku 

cetak dan materi lisan, masih kurang efektif karena sifatnya statis dan tidak bisa 

menggambarkan proses pembuatan minuman secara real-time kepada siswa 

sebelum praktik di lab 

2. Apakah Ibu setuju bahwa siswa seringkali mengalami kebingungan atau kurang 

persiapan teori saat akan memulai praktik pembuatan Mocktail? 

Jawaban: Iya, saya sangat setuju. Siswa sering kali bingung dan kurang 

persiapan teori karena mereka kesulitan membayangkan takaran serta urutan 

kerja hanya dari membaca teks yang telah ibu jelaskan atau mencari di internet. 

3. Dalam pengamatan Ibu, apa kendala utama yang menyebabkan siswa sulit 

memahami materi Mocktail jika hanya mengandalkan buku teks atau penjelasan 

lisan saja 

Jawaban: Kendala utamanya adalah keterbatasan visualisasi. Materi Mocktail 

itu seni, jadi kalau hanya mengandalkan penjelasan lisan, siswa sulit memahami 

teknik seperti layering agar warna minuman tidak tercampur. 

4. Pada bagian mana dari materi Mocktail yang paling sulit dipahami siswa secara 

teori? (Seperti contoh: Menghafal resep, teknik mencampur/layering, atau 

pengenalan alat). 

Jawaban: Bagian yang paling sulit dipahami adalah teknik layering (membuat 

lapisan minuman) dan pengenalan alat-alat bar yang spesifik,  
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5. Mengingat standar industri hotel internasional, menurut Ibu sejauh mana 

kemampuan siswa saat ini dalam menggunakan Bahasa Inggris untuk melayani 

tamu di Bar (Greeting, Taking Order, atau Explaining the Drink)? 

Jawaban: Sejauh pengamatan saya, kemampuan Bahasa Inggris siswa saat ini 

masih berada di level dasar dan sering kali mereka merasa kurang percaya diri 

saat harus melakukan direct interaction di area Bar. Padahal, sesuai standar 

industri hotel internasional, seorang bartender atau barista tidak hanya dituntut 

mahir meracik minuman, tetapi juga harus fasih dalam melakukan Greeting, 

Taking Order, hingga Explaining the Drink kepada tamu asing menggunakan 

terminologi internasional. 

Kendala utamanya adalah siswa sering bingung dengan istilah teknis seperti 

muddling, stirring, atau straining dalam Bahasa Inggris. Oleh karena itu, saya 

sangat setuju jika media pembelajaran yang dikembangkan nanti menyertakan 

audio visual atau simulasi percakapan. Ini akan sangat membantu siswa 

membiasakan telinga mereka (listening) dan melatih pengucapan (speaking) 

mereka agar sesuai dengan standar hotel, sehingga saat praktik di lab atau terjun 

ke industri, mereka tidak lagi gagap saat melayani tamu. 

6. Media seperti apa yang sebenarnya Ibu butuhkan agar bisa membantu tugas Ibu 

dalam mengajar, sekaligus menarik minat siswa "digital native" saat ini? 

Jawaban: Saat ini saya hanya menggunakan buku paket cetak dan PowerPoint 

statis. Namun, media ini kurang interaktif dan sulit dibawa-bawa siswa ke area 

bar. Saya membutuhkan media yang ringkas, bisa dibuka di HP, tapi lengkap 

dengan video dan audio. Setelah tadi mendengarkan mpenjelasan yang sudah 

andi jelaskan terkait media itu ada apa aja setelah ibu pertimbangkan, 
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pengembangan media berbasis Flipbook adalah pilihan yang paling tepat karena 

menggabungkan teks dengan fitur multimedia yang interaktif. 

7. Jika saya mengembangkan Flipbook interaktif yang bisa diakses lewat HP dan 

berisi materi lengkap beserta video standar hotel, apakah hal tersebut dapat 

menjadi solusi bagi kendala di kelas Ibu?  

Jawaban: Jika kamu mengembangkan Flipbook interaktif yang bisa dibuka di 

HP dan berisi video standar hotel, saya rasa itu adalah solusi yang sangat tepat 

untuk mengatasi kendala persiapan siswa. 

8. Fitur apa saja yang menurut Ibu wajib ada di dalam Flipbook tersebut agar 

benar-benar membantu siswa sebelum jam praktik dimulai? 

Jawaban: kalau bisa mungkin, fitur wajibnya mungkin ada video tutorial 

pembuatan kayak mungkin link youtube yang bisa diakses langsung, dan kuis 

interaktif untuk mengetes pemahaman mereka sebelum mulai meracik di lab. 
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Lampiran 3. Evaluasi Flipbook Mocktail 

 

EVALUASI AKHIR MATERI MINUMAN MOCKTAIL 

SMK NEGERI 1 SERIRIT 

PETUNJUK UNTUK PENGEMBANG MEDIA  

SOAL PILIHAN GANDA 

1. Berdasarkan materi, istilah "Mocktail" berasal dari kata "Mock" yang memiliki 

arti... 

A. Campuran 

B. Minuman 

C. Tiruan 

D. Segar 

E. Buah 

Jawaban: C 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Kurang tepat. Di dalam materi disebutkan bahwa 

"Mock" berarti Tiruan. Jadi, Mocktail adalah minuman tiruan dari Cocktail yang 

dibuat tanpa kandungan alkohol. 

2. Apa fungsi utama Mocktail dalam memberikan pengalaman minum bagi 

konsumen? 

A. Memberikan rasa haus yang berlebih 

B. Memberikan pengalaman minum yang serupa dengan Cocktail tanpa alkohol 

C. Sebagai pengganti makanan pokok 

D. Hanya sebagai penghias meja makan 

E. Sebagai obat untuk kesehatan 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah. Fungsi Mocktail dirancang khusus untuk 

memberikan pengalaman minum yang serupa dengan Cocktail, namun tetap aman 

karena tidak mengandung alkohol. 

3. Mengapa Mocktail dikatakan memiliki "Nilai Sosial" yang tinggi dalam industri 

kuliner? 

A. Karena harganya yang sangat mahal dan mewah 

B. Karena proses pembuatannya yang sangat rahasia 
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C. Bersifat inklusif dan dapat dikonsumsi oleh semua kalangan (anak-anak hingga 

lansia) 

D. Hanya boleh diminum oleh orang dewasa 

E. Menggunakan bahan-bahan impor saja 

Jawaban: C 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Belum tepat. Nilai sosialnya tinggi karena 

bersifat inklusif, artinya bisa dinikmati siapa saja (anak-anak, remaja, ibu hamil) 

tanpa batasan. 

4. Selain keseimbangan rasa, pembuatan Mocktail sangat menuntut hal berikut ini, 

yaitu... 

A. Kecepatan pelayanan yang luar biasa 

B. Kreativitas dalam memadukan rasa dan penyajian visual 

C. Penggunaan alat-alat yang sangat besar 

D. Harga bahan yang semurah mungkin 

E. Penggunaan pemanis buatan yang banyak 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah. Mocktail menuntut kreativitas dalam 

memadukan rasa (manis, asam, pahit, segar) serta penyajian visual agar terlihat 

menarik. 

5. Apa yang dimaksud dengan "Kompleksitas Rasa" dalam inovasi minuman 

Mocktail? 

A. Rasa yang hanya manis saja 

B. Perpaduan bahan alami seperti buah, sirup, soda, dan herbal 

C. Rasa yang hambar karena tidak ada alkohol 

D. Rasa yang berasal dari bahan kimia buatan 

E. Rasa yang sangat pedas 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah! Kompleksitas rasa tercipta melalui 

perpaduan berbagai bahan alami seperti buah, sirup, soda, dan herbal sesuai 

penjelasan di materi. 

6. Berdasarkan sejarahnya, kapan Mocktail mulai dikenal secara luas di Amerika 

Serikat? 
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A. Masa Revolusi Industri 

B. Masa Prohibition (awal abad ke-20) 

C. Masa Kolonial 

D. Masa Perang Dunia II 

E. Masa Renaissance 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah. Jawaban yang benar adalah Masa 

Prohibition, yaitu masa ketika produksi alkohol dilarang sehingga orang mencari 

alternatif minuman campuran lain. 

7. Teknik pembuatan Mocktail dengan cara dikocok menggunakan alat shaker 

disebut... 

A. Building 

B. Shaking 

C. Blending 

D. Layering 

E. Muddling 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Jawabanmu salah. Teknik mengocok bahan di 

dalam shaker untuk mendinginkan minuman secara instan disebut Shaking. 

8. Mengapa minuman berkarbonasi (soda) tidak diperbolehkan masuk ke dalam 

shaker saat dikocok? 

A. Karena rasa sodanya akan hilang 

B. Karena warna minuman akan menjadi pucat 

C. Karena tekanan gas CO2 dapat menyebabkan shaker meledak atau terbuka paksa 

D. Karena es batu akan cepat mencair 

E. Karena shaker akan menjadi berkarat 

Jawaban: C 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Hati-hati! Gas CO2 pada soda akan menciptakan 

tekanan kuat jika dikocok di ruang tertutup seperti shaker, dan ini sangat berbahaya. 

9. Alat yang digunakan untuk menakar volume bahan cair (seperti sirup atau jus) 

agar akurat adalah... 

A. Shaker 
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B. Muddler 

C. Jigger 

D. Bar Spoon 

E. Blender 

Jawaban: C 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah! Alat untuk mengukur volume cairan agar 

takaran minuman pas dan konsisten disebut Jigger. 

10. Pada pembuatan minuman berlapis (poin A), apa kegunaan dari punggung 

sendok (bar spoon)? 

A. Untuk mengaduk semua lapisan agar tercampur 

B. Untuk membantu menuang cairan secara perlahan agar tercipta lapisan warna 

C. Untuk menghancurkan es batu di dalam gelas 

D. Untuk mengambil potongan buah 

E. Sebagai hiasan pelengkap saja 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Kurang tepat. Punggung sendok digunakan 

untuk memecah aliran cairan agar jatuh sangat pelan sehingga tidak merusak 

lapisan warna di bawahnya. 

11. Alat yang digunakan untuk menekan daun mint dan jeruk nipis pada Virgin 

Mojito agar aromanya keluar disebut... 

A. Jigger 

B. Shaker 

C. Muddler 

D. Bar Spoon 

E. Strainer 

Jawaban: C 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah! Alat untuk menekan atau menumbuk 

bahan segar (daun mint & jeruk nipis) agar aroma dan sarinya keluar disebut 

Muddler. 

12. Teknik yang digunakan dalam pembuatan "Mango Blast Smoothie" adalah... 

A. Shaking 

B. Layering 
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C. Blending 

D. Building 

E. Stirring 

Jawaban: C 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Jawaban salah. Karena prosesnya menggunakan 

blender untuk menghancurkan buah dan es sampai halus, maka tekniknya disebut 

Blending. 

13. Berdasarkan resep minuman poin A, bahan apa yang dituangkan paling bawah 

karena memiliki massa jenis yang berat? 

A. Orange Juice 

B. Blue Curacao Syrup 

C. Grenadine Syrup 

D. Soda Water 

E. Yogurt 

Jawaban: C 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah! Berdasarkan resep, Grenadine Syrup 

dituangkan pertama kali di dasar gelas karena massa jenisnya yang berat. 

14. Teknik "Building" yang diterapkan pada pembuatan Virgin Mojito berarti... 

A. Bahan dikocok keras di dalam shaker 

B. Bahan dituang satu per satu langsung ke dalam gelas saji 

C. Bahan diblender sampai menjadi tekstur halus 

D. Bahan dimasak terlebih dahulu 

E. Bahan disaring menggunakan kain 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Belum benar. Building artinya minuman diracik 

atau disusun langsung di dalam gelas yang akan digunakan untuk menyajikan ke 

tamu. 

15. Jenis gelas yang digunakan untuk menyajikan "Virgin Mojito" sesuai dengan 

materi resep adalah... 

A. Collins Glass 

B. Highball Glass 

C. Shot Glass 
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D. Rock Glass 

E. Wine Glass 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah! Berdasarkan resep Virgin Mojito di 

materi kamu, gelas yang digunakan adalah Highball Glass. 

16. Jenis gelas yang digunakan untuk menyajikan "Mango Blast Smoothie" sesuai 

dengan materi resep adalah... 

A. Highball Glass 

B. Collins Glass 

C. Poco Grande Glass 

D. Martini Glass 

E. Bowl 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Kurang tepat. Untuk Mango Blast Smoothie, 

gelas yang digunakan adalah Collins Glass. 

17. Es batu jenis apa yang disarankan dalam pembuatan Virgin Mojito agar hasilnya 

lebih maksimal? 

A. Ice Cube (kotak besar) 

B. Crushed Ice (es serut) 

C. Es batu bulat 

D. Es kering 

E. Tanpa es batu 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah! Di materi disebutkan bahwa penggunaan 

Crushed Ice (es serut) memberikan hasil yang lebih baik untuk Virgin Mojito. 

18. Bahan apa yang digunakan pada Mango Blast Smoothie untuk memberikan 

tekstur yang halus dan kental? 

A. Soda water dan Lime juice 

B. Plain Yogurt dan Susu cair 

C. Blue curacao dan Grenadine 

D. Air mineral dan Simple syrup 

E. Madu dan Sirup jeruk 
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Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah! Tekstur kental dan halus pada smoothie 

berasal dari perpaduan Plain Yogurt dan Susu cair. 

19. Berapa berat daging buah mangga matang yang dibutuhkan untuk membuat satu 

porsi Mango Blast Smoothie? 

A. 50 gram 

B. 100 gram 

C. 150 gram 

D. 200 gram 

E. 250 gram 

Jawaban: C 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Salah! Berdasarkan resep di materi, berat 

mangga yang dibutuhkan adalah 150 gram. 

20. Apa langkah terakhir (top up) yang dilakukan pada pembuatan Virgin Mojito? 

A. Memasukkan Simple Syrup 

B. Menuangkan Soda Water hingga gelas penuh 

C. Menekan daun mint dengan muddler 

D. Memasukkan buah mangga 

E. Mengocok bahan di shaker 

Jawaban: B 

Penjelasan (Tampilkan jika salah): Belum tepat. Langkah terakhir pada Virgin 

Mojito adalah menuangkan Soda Water sebagai top up hingga gelas penuh. 
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Lampiran 4. Hasil Kuesioner Siswa Merasa Kesulitan dalam Pembelajaran 

 

 

Lampiran 5. Hasil Kuesioner Siswa Membutuhkan Media Pembelajaran 

Flipbook 
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Lampiran 6. Hasil Kuesioner Siswa Mengenai Metode Pembelajaran di Kelas 

 

 

Lampiran 7. Hasil Quiz Siswa 
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Lampiran 8. Capaian Pembelajaran 
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Lampiran 9. Dokumentasi Wawancara dengan Guru Pengampu 
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Lampiran 10. Uji Validitas Ahli Instrumen 
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Lampiran 11. Hasil Uji Ahli Materi 

 

 



147 

 

 

 

 

 



148 

 

 

 

 

 



149 

 

 

 

 

 



150 

 

 

 

 



151 

 

 

 

 

 



152 

 

 

 

 

 



153 

 

 

 

 

 



154 

 

 

 

 

 



155 

 

 

 

 

 



156 

 

 

 

 

 



157 

 

 

 

 

 

 



158 

 

 

 

 

 

 



159 

 

 

 

 

 

 



160 

 

 

 

 



161 

 

 

 

 

 



162 

 

 

 

 

 

 



163 

 

 

 

 

 



164 

 

 

 

 

 



165 

 

 

 

 

 



166 

 

 

Lampiran 12. Hasil Uji Ahli Media 
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