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Lampiran 1 Wawancara bersama Dosen Pengampu Mata Kuliah Pengelolaan Bar




Lampiran 2 Analisis Kebutuhan Mahasiswa

FORMULIR ANALISIS KEBUTUHAN Bagaimana metode pembelajaran yang *

selama ini digunakan oleh dosen dalam

Petunjuk: mengajarkan materi Minuman
Campuran?

Silakan isi setiap pertanyaan di bawah ini (Apakah metode tersebut sudah efektif?

sesuai dengan pengalaman dan pendapat

; —_— ;
Anda: Jika ada saran perbaikan, jelaskan!)

Jawaban Anda

Seberapa penting menurut Anda
mempelajari Pengelolaan Bar?

(Jelaskan alasan Anda) Dari mana saja Anda biasanya *

mendapatkan referensi untuk

Jawaban Anda memahami materi Minuman Campuran?
(Sebutkan sumber yang sering Anda
gunakan, misalnya buku cetak, e-book,

video, atau lainnya!)
Apa yang dirasakan ketika mempelajari *

Pengelolaan Bar khususnya Minuman
Campuran?

(Apakah Anda merasa tertarik, kesulitan,
atau ada pengalaman tertentu?
Jelaskan!)

Jawaban Anda

Apa bentuk atau model referensi belajar *
yang paling sering Anda gunakan dalam
mempelajari pengelolaan bar,

khususnya minuman campuran?
(Misalnya: buku teks, modul, video tutorial,
website, atau lainnya? Jelaskan!)

Jawaban Anda

Adakah kendala dalam pembelajaran *
khususnya materi Minuman Campuran?
(Sebutkan kendala yang paling sering Jawaban Anda

(%) Anda alami!) 4

Diantara sumber belajar tersebut, yang *
mana paling menarik digunakan?
(Jelaskan alasan pilihan Anda!)

Jawaban Anda

Jika program studi ingin -
mengembangkan media pembelajaran
baru, media seperti apa yang paling

Anda butuhkan?

(Jelaskan jenis media yang Anda

harapkan)

Jawaban Anda

Kembali Kirim Kosongkan

formulir
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Lampiran 3 Kuesioner Respon Mahasiswa

Petunjuk Pengisian:

Penggunaan flipbook memberikan *
1. Berikan (V) pada kolom yang sudah tersedia pengalaman belajar yang lebih
sesuai dengan penilaian objektif. menyenangkan dibandingkan media
2. Rentang penilaian yaitu pembelajaran biasa.
SS : Sangat Setuju D Sangat Setuju
S : Setuju .
[ setuju
CS  :Cukup Setuju
D Cukup Setuju
TS  :Tidak Setuju
[ Tidak Setuju
STS :Sangat Tidak Setuju
[] sangat Tidak Setuju

3. Saran dan kesimpulan dapat ditulis pada
lembar yang telah disediakan.

Media flipbook membantu meningkatkan *
Media pembelajaran flipbook minuman kreativitas saya dalam mempelajari
campuran non-alkohol (mocktail)
membantu saya meningkatkan

minuman campuran non-alkohol

(mocktail).
pemahaman materi dengan lebih baik.
[] sangat Setuju [] sangat Setuju
(] setuju [ setuju
[ cukup setuju (] Cukup setuju
(] Tidak Setuju [J Tidak Setuju
[] sangat Tidak Setuju

® [] sangat Tidak Setuju 4
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Penggunaan flipbook meningkatkan ¥ Audio dan video yang terdapat dalam ~ *
minat dan motivasi saya dalam belajar flipbook sesuai dengan materi yang
materi mocktail. disampaikan.
[J sangat Setuju (O] sangat Setuju
] setuju [J setuju
[ cukup Setuju (] cukup Setuju
[J Tidak Setuju [J Tidak Setuju
[[] sangat Tidak Setuju [ sangat Tidak Setuju
Gambar yang ditampilkan dalam flipbook * Perpaduan warna pada flipbook terlihat ~ *
terlihat jelas dan mudah dipahami. menarik dan nyaman dilihat.
(] sangat Setuju [J sangat Setuju
(] setuju [J setuju
[J cukup Setuju [J cukup Setuju
[J Tidak Setuju (O] Tidak Setuju
D Sangat Tidak Setuju D Sangat Tidak Setuju
Tampilan flipbook memberikan kesan ~ * Bahasa yang digunakan dalam flipbook ~ *
menarik selama proses pembelajaran. mudah dipahami.
(] sangat setuju (O] sangat Setuju
[ setuju [J setuju
4 V4 . 7
Cukup Setuju Cukup Setuju
® O ® d P )

M) Tidak Qatiin M Tidal Qatiin

Bahasa yang digunakan dalam flipbook ~ *
mudah dipahami.

Sangat Setuju

Setuju

Cukup Setuju

Tidak Setuju

O0000

Sangat Tidak Setuju

Materi yang disajikan dalam flipbook o
tersusun secara sistematis dan mudah
dipelajari.

Sangat Setuju

Setuju

Cukup Setuju

Tidak Setuju

O0000O

Sangat Tidak Setuju

Kembali Kosongkan

formulir




Lampiran 4 Hasil Responden Mahasiswa Program Studi PVSK
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Pernyataan

Responden

tn

1213 | 14

17

Media  pembelajaran fTipbook minuman
campuran non-alkohol (mocktail)
membanty saya meninglkatlan pemahaman
materi dengan lebih baik.

E =]

[ (7Y

[

L fen

L [ee

Lkl

41 4|3

Lh

Penggunaan flipbook memberikan
pengalaman belajar  yang
menyenangkan  dibandingkan
pembelajaran biasa.

lebih
media

La

La
.
.

La

™

La

La

La

Media flipbook membantu  meninglatlan
kreativitaz saya dalam mempelajari
mimuman campuran non-alkohol
(mocktail).

™

™

™

Penggunaan flipbook meningkatlcan minat
dan motivasi saya dalam  belajar
materi mocktail.

™

™

Gambar yang ditampillcan
dalam flipbook terlithat jelas dan mudah
dipahami.

Tampilan fliphook memberikan kesan
menarik selama proses pembelajaran.

Audio dan wvideo yang terdapat
dalam flipbook sesvai dengan materi yang
disampaikan.

.
.
La

La

La

La

Perpaduan wama pada flipbook terlihat
menarik dan nyaman dilihat.

Lh
La
La

La

La

La

Bahasa yang digunakan
dalam flipbook mudah dipahami.

Materi yang disajikan
dalam flipbook tersusun secara sistematis
dan mudah dipelajari.
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Pernyataan Skala Likert Total Indeks
SS| S |KS|TS | STS | Skor

Media pembelajaran flipbook minuman | 7 | 18 | 0 0 0 107 85,6%

campuran non-alkohol (mocktail) membantu

saya meningkatkan pemahaman materi dengan

lebih baik.

Penggunaan flipbook memberikan pengalaman | 11 | 13 | 1 0 0 110 88,0%

belajar yang lebih menyenangkan dibandingkan

media pembelajaran biasa.

Media flipbook membantu meningkatkan | 9 | 13 | 3 0 0 106 84,8%

kreativitas saya dalam mempelajari minuman

campuran non-alkohol (mocktail).

Penggunaan flipbook meningkatkan minat dan | 6 |17 | 2 | 0 0 104 83,2%

motivasi saya dalam belajar materi mocktail.

Gambar yang ditampilkan | 10 | 12 | 3 0 0 107 85,6%

dalam flipbook terlihat  jelas dan mudah

dipahami.

Tampilan flipbook memberikan kesan menarik | 10 | 14 | 1 0 0 109 87,2%

selama proses pembelajaran.

Audio dan video yang terdapat | 7 | 17 | 1 0 0 106 84,8%

dalam flipbook sesuai dengan materi yang

disampaikan.

Perpaduan warna pada flipbook terlihat | 14 | 10 | 1 0 0 113 90,4%

menarik dan nyaman dilihat.

Bahasa yang digunakan dalam flipbook mudah | 8 | 15| 2 0 0 106 84,8%

dipahami.

Materi yang disajikan dalam flipbook tersusun | 8 | 16 | 1 0 0 107 85,6%

secara sistematis dan mudah dipelajari.

Keterangan:

Mencari Total SS = 5 x total responden memilih
Mencari Total S =4 x total responden memilih
Mencari Total KS = 3 x total responden memilih
Mencari Total TS = 2 x total responden memilih

Mencari Total STS = 1 x total responden memilih
Mencari Total Skor = total SS + total S + total KS + total TS + total STS

Mencari Skor Maksimum = jumlah responden x skor tertinggi likert = 125
Mencari Nilai Indeks = (Total Skor / Skor Maksimum) x 100%

Interval Penilaian

Indeks 0-19,99%: Sangat Tidak Setuju

Indeks 20%-39,99%: Tidak Setuju

Indeks 40%-59,99%: Kurang Setuju

Indeks 60%-79,99%: Setuju

Indeks 80%-100%: Sangat Setuju
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Lampiran 5 Uji Instrumen Validitas Materi

INSTREUMEN UJI KELAYAKAN FLIPEOOK UNTUK AHLI MATERI

Petunjuk Pengisian:

1. Mohon kepada Ibu memberikan tanda centang (v) pada keolom yang sudah tersedia
zzzual dengan pendapat pribadi dengan penilaian secara objeltif.

2. Sebelum pengizizan angket ini, dimchon Tbu telah mencoba untuk mengoperasikan
Media Pembelajaran Flipbook Minuman Campuran Non-Alkchol (Mockiail) Mata
Enuliah Pengelolaan Bar.

3. Bentang skor yang digunzkan untuk menilai pemyatasn dalam lembar instrumen ini
adalzh zebazai berilut:
1 : Sangat Tidak Setuju
2 : Tidak Setuju
3 : Kurang Semju
4 : Semju

3 : Bangat Setuju

£ Saran dan kesimpulan dzpat ditulis pada kolom vang telah dizediakan
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No.

Pernyataan

Skor

Keterangan

Materi vang disajikan dalam media fliphook
scsuai dengan RPS mata kuliah Pengelolaan
Bar

!\.l

Materi yang disajikan runtut sesuai dengan

alur pembelajaran

'_n.”

Materi yang disajikan sesuai dengan lujuan

IFlipbook mudah diakses

pembelajaran
4. | Evaluasi sesuai dengan capaian pembelajaran
5. | Penulisan materi dalam flipbook sesuai dengan

format penulisan fliphook dalam pembelajaran '\/
6. | Bahasa dalam materi flipbook baku sesuai

dengan EYD v
7. | Penggunaan kalimat dalam flipbook mudah

dipahami v
8. | Sensasi flipping seperti buku sungguhan v
9. | Sajian materi menarik schingga meningkatkan

pemahaman dalam materi main course v
10. v

SARAN:
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KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:
O Layak digunakan tanpa revisi
(vLayak digunakan dengan revisi
O Tidak layak

Singaraja. 07 Mei 2026
Penilai,
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Skor
No. Pernyataan Keterangan

1. | Materi vang disajikan dalam media fliphook
sesuai dengan RPS mata kuliah Pengelolaan /1
Bar

2. | Materi yang disajikan runtut sesuai dengan
alur pembclajaran

3. | Materi yang disajikan sesuai dengan tujuan

pembelajaran

4. | Evaluasi scsuai dengan capaian pembelajaran

5. | Penulisan materi dalam flipbook sesuai dengan
format penulisan fliphook dalam g ji
Bahasa dalam i

st Arinta (2024)

----------

e R AR R A R R Ak R A R e 8 a8 e R R R SRR RS R SR RE R R

D T T TP P T e (R
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KESIMPULAN:
Instrumen ini dinyatakan:

yyd(di:mkmunplmisi
Layak digunakan dengan revisi

O Tidak layak

Singaraja, 07 Mei 2026




Iwstrumen Uji AMS Materi Media Flipbook Minwman Campuran Noa-Alkehel

(Mockraif) Mats Kuliah Fengelotass tar
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Ne.

Tidak
Relevan

Ketcrangan

(M

S | Ponulisan maters et | | 1) >
- »
dengan formal| pomliy 18
dalam pe A il 1o
6 | Dahasy Ry
RI~NE
-ui_y R\ % Y&
7 : : 2 1§
N | P Yl
d .[ Yol .'-l;‘" o '\\.ei
o bk > UL
sung guhan v vl o
¥ {
% mase prre—
n dalam
i
, ’

10.

" Sumber: Adaptasi Arinta 2034
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KESIMPULAN:
Instrumen ini dinyatakan:

E)H)ddipmkmmmisi
Layak digunakan dengan revisi

O Tidak layak

Singaraja, 07 Mei 2026
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Lampiran 6 Uji Instrumen Validitas Media

INSTRUMEN UJI KELAYAKAN FLIPBOOK UNTUK AHLI MEDIA

Petunjuk Pengisian:

1. Mohon kepada Bapak memberikan tanda centang (+) pada kolom vang sudah tersedia
sesuai dengan pendapat pribadi dengan penilaian secara objektif.

2. Sebelum pengisisan angket ini, dimohon Bapak telah mencoba untuk mengoperasikan
Media Pembelajaran Flipbook Minuman Campuran Non-Alkohol {Mocktall) mata
kuliah Pengelolaan Bar.

3. Rentang skor vang digunakan untuk menilai pernyataan dalam lembar instrumen ini
adalah sebagai berikut:

1 : Sangat Tidak Setuju
2 : Tidak Setuju

3 : Kurang Setuju

4 : Setyju

LA

: Sangat Setuju
4. Saran dan kesimpulan dapat ditulis pada kolem yang telah disediakan
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No.

Pernyataan

Skor

Keterangan

Penyajian materi dalam media flipbook

sesuai dengan perangkat ajar

I

sungguhan

2. | Penyusunan tata letak fliphook rapi
3. | Penppunaan bahasa scsuai  dengan
EYD \/
4, | Media fliphook yang dibuat sesuai
dengan format penulisan buku ajar V
dalam pembelajaran
5. | Mcdia fliphook bersifat cfisicn dalam \/
pembelajaran
6. | Media fliphook dapal dibaca dipakai
berulang kali \/
7. | Paduan warna yang digunakan menarik
schingga  meningkatkan  motivasi \/
belajar mahasiswa
8. | Desain ilustrasi menunjang suasana
pembelajaran \/
9. | Kemudahan navigasi dalam
penggunaan flipbook \f/
10. | Sensasi  flipping  seperti  buku \/

SARAN:




107

KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:
O/ Layak digunakan tanpa revisi
O Layak digunakan dengan revisi
O Tidak layak

Singaraja, 07 Mei 2026
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Skor
No. Pernyataan Keterangan
1 2 3 4 5
1. | Penyajian materi dalam media fliphook v
sesuai dengan peranglat ajar
2. | Penyusunan tata letak flipbook rapi v
3. | Penggunaan bahasa sesuai dengan v
EYD
4. | Media fliphook vyang dibuat sesuai i
dengan format penulisan bulm ajar
dalam pembelajaran
5. | Media fliphook bersifat efisien dalam i
pembelajaran
6. | Media flipbook dapat dibaca dipalai W
berulang kali
7. | Paduan warna yvang digunakan menarik v
sehingga  memingkatkan  motivast
belajar mahasiswa
8 | Desain ilustrasi menunjang suasana W
pembelajaran
9. | Kemudahan nAv1gast dalam Ul
penggunaan fliphook
10 | Sensasi1  flipping  seperti  buku W
sungguhan
SARAN:

1. Pada cover diisi nama penulis

KESIMPULAN:
Instrumen in1 dinyatakan:
O Layak digunakan tanpa revisi

v Layak digunakan dengan revisi
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O Tidak layak

Singaraja, 07 Mei 2026
Pemlai,

=l

Dr. Made Diah endari, S.Pd.. M.Pd

~ NIP. 197403162006042001
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Instrumen Uji Ahli Media Pembelajaran Media Flipbooh Minuman Campuran Non-
Alkohol (Mocktail) Mata Kuliah Pengelolaan Bar

No. Pernyataan Relevan Tidak Keterangan
Relevan
l. | Penyajian materi dalam media flipbook \/I
sesuai dengan perangkat ajar
2. | Penyusunan tata letak flipbook rapi V4 “
Penggunaan bahasa sesuai dengan EYD \/
4. | Media flipbook vang dibuat sesuai dengan
format  penulisan  buku  ajar  dalam \/
pembelajaran
5. | Media fliphook bersifar  efisien  dalam
pembelajaran \/
6. | Media fliphook dapat dibaca dipakai berulang \/
Kali |
7. | Paduan warna yang digunakan menarik
schingga meningkatkan motivasi  belajar \/
mahasiswa
8. | Desain  ilustrasi  menunjang  suasana
pembelajaran \/
9. | Kemudahan navigasi dalam penggunaan \/
Sipbook ¥
10. | Sensasi flipping sepenti buku sungguhan \/
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KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:
& Layak digunakan tanpa revisi
O Layak digunakan dengan revisi
O Tidak layak

Singaraja, 07 Mei 2026
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Lampiran 7 Uji Instrumen Validitas Desain

INSTRUMEN UJI KELAYAKAN FLIPEOOK UNTUK AHLI DESATN

Petunjuk Pengisian:

1.

Mohon kepada Bapak memberikan tanda centang () pada kolom yang sudah tersedia
sesual dengan pendapat pribadi dengan penilaian secara objektif.

Sebelum pengisisan angket ini, dimohon Bapalk telah mencoba untuk mengeperasikan
Media Pembelajaran Flipbook Minuman Campuran Non-Alkchol (Mockfoil) mata
kuliah Pengelolaan Bar.

Eentang skor vang digunakan untul memlal pemyataan dalam lembar instrumen inl
adalah sebagai benkut:

1 : Sangat Tidak Setuju

2 : Tidak Setuju

3 : Kurang Senyu

4 : Setuju

5 - Sangat Setuju

Saran dan kesimpulan dapat ditulis pada kelom vang telah disediakan
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No.

Pernyataan

Skor

Keterangan

Lebar tata  letak  video dapat

disaksikan dengan jelas

Musik latar yang digunakan
mampu  mendukung  suasana

belajar

.La‘

Media flipbook mempermudah
kegiatan belajar mengajar materi
Minuman Campuran Non-Alkohol
(Mocktail)

Media flipbook ini memberi
variasi pembelajaran pada mala

kuliah Pengelolaan Bar

Media SNipbook  membuat
pembelajaran Minuman Campuran
Non-Alkohol (Mocktail) fleksibel

Media  flipbook ini  mudah
digunakan tanpa perlu instal

aplikasi tambahan

Ukuran huruf dalam flipbook
Minuman Campuran Non-Alkohol

(Mockiail) terbaca dengan jelas

Contoh gambar terlihat jelas untuk

mendukung materi ajar

Visual dalam video terlihat jelas

untuk mendukung materi ajar

<

10.

Audio dalam video terdengar jelas

untuk mendukung materi ajar

<

Tampilan desain flipbook materi
Minuman Campuran Non-Alkohol

(Mockiail) menarik
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e ugon pels el
Ol gy

KESIMPULAN:

Instrumen ini dinyatakan:
v/ Loyak digunakan tanpa revisi
O layak digonakon dengon revisi
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Pernyataan

Skor

[ &= ]

Keterangan

Lebar tata letak video dapat
disaksikan dengan jelas

W

Musik latar vang digunalan
mampu  mendukung  suasana

belajar

Media fMipbook mempemoudah
kegiatan belajar mengajar mateni
Mimunan Campuran Non-Alkehol
(Mocktail)

Media flipbook 1 memben
varasi pembelajaran pada mata
kuliah Pengelolaan Bar

W

[ ]

Media fipbook membuat
pembelajaran Minmpan Campuran

Mon-Alkchol (Maockrail) fleksibel

'l'.l

Media flipbook i mudah
dignnakan tanpa perlu  instal

aplikasi tambahan

"I.'

Uluran bumf dalam  flipbook
Mimunan Campuran Non-Alkohol

(Mocktail) terbaca dengan jelas

Contoh gambar terhhat jelas untuk

mendulung materi ajar

1&'

Visual dalam video terlibat jelas

untuk mendukung materi ajar

]

10.

Audio dalam video terdengar jelas

untuk mendukung materi ajar

W

11.

Tampilan desain fTiphook maten
Minuman Campuran Non-Alkohol

(Mocktail) menarik
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SARAN:
1. Tambahkan evaluasi setelah materi

KESIMPULAN:
Instrumen 1m dinyatakan:

T Layak digunakan tanpa revisi

% Layak digunakan dengan revisi

= Tidak layak

Singaraja, 07 Mea 2026
Penilai,
7 e
O -'_'__,__———-

Dr. Made Diah Angendan. 5.Pd.. M.Pd.
NIP. 197403 162006042001
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Instrumen Uji Ahli Desain Pembelajaran Media Flipbook Minuman Campuran Non-

Alkohol (Mocktail) Mata Kuliah Pengelolaan Bar

Pernyataan

Relevan

Tidak

Relevan

Keterangan

Lebar tata letak video dapat disaksikan

dengan jelas

Musik latar yang digunakan mampu

mendukung suasana belajar

Media  flipbook  mempermudah
kegiatan belajar mengajar materi
Minuman Campuran Non-Alkchol

(Mocktail)

Media flipbook ini memberi variasi
pembelajaran  pada mata  kuliah

Pengelolaan Bar

Media flipbook membuat pembelajaran
Minuman Campuran Non-Alkohol
(Mocktail) fleksibel

Media flipbook ini mudah digunakan

tanpa perlu instal aplikasi tambahan

Ukuran huruf dalam flipbook Minuman
Campuran Non-Alkohol (Mocktail)

terbaca dengan jelas

Contoh gambar terlihat jelas untuk

mendukung materi ajar

Visual dalam video terlihat jelas untuk

mendukung materi ajar

Audio dalam video terdengar jelas

untuk mendukung materi ajar

Tampilan ~ desain  fliphook materi
Minuman Campuran  Non-Alkohol

(Mocktail) menarik

| <[ @R < <<
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SARAN:

KESIMPULAN:
Instrumen ini dinyatakan:
Layak digunakan tanpa revisi
0 Layak digunakan dengan revisi P
{1 Tidak layak
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Lampiran 8§ RPS Mata Kuliah Pengelolaan Bar

RPS
Mata Kuliah Pengelolaan Bar
Kode Mata Kuliah ~ : VSKS119308
SKS 3sks
Semester S Ganjil (uga)

Dosen Dr. Lubh Masdarim, S.Pd.M.Pd.

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN VOKASIONAL SENI KULINER
JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI

FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
2024
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN

JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI
PROGRAMSTUDI PENDIIMKAN VOKASIONAL SENI KULINER

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER (RPS)

[ Mata Kuliah (MK) | Kode | Rumpun MK | Bobot (sks) | Semester | Tanggal Penyusunan |
Pengelolaan Bar / 119308 Inu Keilmuan 5 i Juli 2021
Otorisasi | Dosen P bang RPS 1 Koordi Rumpun MK | Ketua Program Studi |
FTK 1. Dr. Luh Masdanini. - Dr Ida Ayu Putu hemy

SPAMPd Ekayani, S Pd. M Pd
| Revisi dan Pengesahan l Tanggal Revisi/Pengesahan | | |
Pebruan 2024
ian Pembelajaran (CP) | CPL yang Dibebankan pada Mata Kuliah “Pengelolaan Bar”™ ) |
| Sikap (§)

Sl Bertakwa kepada Tuhan Ya Aaha Esa dan menunjukkan sikap religiusitas yang baik dan
| | benar dalam perkuliaha elolaan bar |
s2 Menjunjung tinggi nilai-nilai kemanusiaan dalam menjalankan tugas berdasarkan agama, moral.,

| etika, dan karakler yang baik dan benar dalam perkuliahan pengelolaan bar
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S3 Menginternalisasi milai, norma, dan etika akademik dalam perkuliahan pengelolaan bar

sS4 Menghargai k & budaya. pand: agama, dan kepercayaan, serta pendapat atau
mmwhmlmhmmlmﬂgmlmgghmu.

S5 Berkontribusi dalam peningk mutu kehidupan b yarakat, b gsa. bernegara. dan
k dab: d: P: ila dalam p iahan pengelolaan bar.

S6 Bekﬁ:lﬂmdnm:mnlnhupehnmnlsem dul rhad: kat dan

1ahan olaan bar,

Berpermsehgu \nrgan:gml hmwdmcmhhmhur memiliki nasionalisme serta
"‘G dalam p aan bar._

Pl Menguasai konsep teoritik terkait dengan pengelolaan bar

P2 Memahami kajian dasar sejarah bar, p bar, jenis-jenis mi di bar, dan pengop

P3 b;:umlihk:mpmbg:hbnmhnhmlhdahmmgkqlfmmnmhmnkmmm
P4 %mm|mmwlmw

Ps

Menguasai dasar-dasar prakuk pengelolaan bar

Mampu pkan pemikiran logis, kritis, si is. dan inovatif dalam konteks
P atau implen i dlmu p ihuan dan logi dalam bidang pengelolaan

i. bermutu, dan terukur dalam pembelajaran pengelolaan

kmpengehhn bar.
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1. Sikap (10%)
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2 Partisipasi dan aktivitas dalam proses pembelajaran (10%)
Partisipasi dan akzivi Bobot Nilai

proses p 100-85 | 84-70 | 69-55 | 5440 | 39-0
Absensi 2%
| Tugas %

Py i 3%

3. Penyclesaian Produk (40%)




Lampiran 9 Materi Flipbook Minuman Campuran Non-Alkohol (Mocktail)

a.

MINUMAN CAMPURAN NON-ALKOHOL
(MOCKTAIL)

Definisi Minuman Campuran

Minuman campuran (mixed drinks) merupakan minuman yang dibuat dengan
mencampurkan dua atau lebih bahan dasar seperti buah, susu, kopi, sirup, soda. maupun
alkohol. Istilah 1n1 mencakup berbagai jenis minuman seperti mockrail, cocktail, smoothie,
hingga variasi teh modern seperti teh susu (milk tea). Dengan demikian, minuman
campuran dapat diklasifikasikan menjadi dua kategori utama, yaitu yang mengandung
alkohol dan yang tidak mengandung alkohol (Toe La Won, 2022). Minuman campuran
pada dasarnya merupakan hasil kombinasi berbagai bahan dengan menggunakan teknik
atau metode tertentu, sehingga menghasilkan minuman yang memiliki cita rasa, aroma.

dan tampilan visual yang menarik.

b. Jenis Jenis Minuman Campuran

Mineral water adalah air yang mumi dengan kandungan mineral yang tinggi. Air

mineral dibedakan menjadi 2:

a. Natural mineral water (air mineral murni): berasal dar sumber mata air pegunungan
atau air tanah (contoh: air sumur dan air mineral kemasan)

b. Artificial mineral water (air mineral buatan): berasal dari campuran antara bahan-
bahan mineral ke dalam air tawar dan ditambahkan dengan gas carbondioxide serta
dapat ditambahkan dengan aroma dari buah-buahan (contoh: tonic soda dan lemon
drink).

Refreshing drinks (minuman menyegarkan) adalah minuman yang dicampur dengan
soda/air tawar. Squashes adalah campuran dari soda warerjjuice. Squash adalah
minuman penyegar hasil perasan buah segar (misalnya jeruk) yang dikentalkan dengan
menambahkan gula. Crush (limun-limunan) merupakan squash yang telah dicampur
dengan air dan kemudian dibotolkan. Syup adalah hasil larutan gula dengan air atau
sar1 buah yang berfungsi sebagai pemanis, pewarna, dan pengaroma.

Nourishing (minuman bergizi) adalah jenis minuman yang mengandung zat-zat

makanan atau bergizi. Minuman ini berupa aneka juice yang menggunakan bahan dasar

buah atau sayuran yang segar. Contoh: sari buah jeruk, tomat, apel, nanas

c¢. Aturan Umum Minuman Campuran
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Pembuatan minuman campuran (mixed drinks) baik yang beralkohol maupun non-
alkohol memerlukan ketelitian, keterampilan, serta pemahaman terhadap standar kerja
yang berlaku di industri jasa boga. Menurut Natal Olotua Sipayung (2024), "proses
pencampuran minuman harus mengikuti aturan umum vang ketat agar hasil yang
diperoleh tidak hanya konsisten dan higienis, tetapi juga estetis serta memiliki cita rasa
yang seimbang" Oleh karena itu, terdapat sejumlah aturan umum yang harus
diperhatikan dalam proses pencampuran minuman agar hasilnya memenuhi standar
tersebut. Berikut ini adalah aturan umum dalam pembuatan minuman campuran:
1) Menjaga Kebersihan (Sanitasi dan Higienitas)
2) Menggunakan Bahan Berkualitas dan Sesuai Takaran
3) Memahami Teknik Pencampuran yang Tepat
4) Menggunakan Peralatan Sesuai Fungsi
5) Memperhatikan Urutan Pencampuran
6) Penyajian yang Menarik dan Tepat
d. Alat Yang Digunakan Dalam Pembuatan Minuman Campuran
(1) shaker.
Peralatan membuat mocktail in1 digunakan untuk mengocok minuman dengan es dan
bahan lainnya. Berbentuk silinder. sebagian besar shaker terbuat dari logam.
(2) Strainer.
Peralatan membuat cocktail dan mocktail mi digunakan untuk mengocok minuman
dengan es dan bahan lainnya. Berbentuk silinder, sebagian besar shaker terbuat dari
logam.
(3) Jigger.
Jigger adalah alat yang berukuran kecil. terbuat dari stamnless steel tahan karat dan
tersedia dalam berbagai bentuk serta ukuran. Alat ukur in1 digunakan mixologist untuk
mengukur jumlah bahan minuman yang diperlukan.
(4) Stirrer.
Stirrer atau bar spoons adalah alat pengaduk yang digunakan untuk meratakan dan
mencampur bahan minuman dalam gelas. Ukurannya seperti sendok biasa tetapi
memiliki pegangan yang lebih panjang dan ramping denganujung berbagai macam gaya.
(5) Muddler.
Beberapa minuman lebih baik disajikan dengan bahan-bahan segar, biasanya dengan
mengekstraksi rasa dan aroma khas dedaunan serta buah dengan muddler. Umumnya

daun yang dimaksud adalah daun mint, sedangkan buahnya adalah jeruk citrus. Alat ini
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memiliki ujung bulat, sementara ujung lainnya memiliki tonjolan atau gigi untuk
mengekstraksi bahan dengan baik.

(6) Blander.
Blender dapat menggabungkan berbagai macam bahan ke dalam satu minuman serta
menghemat uang. Alat ini juga bisa berfungsi sebagai juicer, namun jusnya akan lebih
kental sehingga disarankan untuk menggunakan strainer.

(7) Paring Knife
Pisau kecil dengan mata pisau pendek ini digunakan untuk memotong buah sebagai

hiasan.

(8) Cutting Board 3
Permukaan talenan atau tatakan digunakan untuk memotong dan mengiris buah-buahan.
Alat ini biasanya terbuat dari kayu a w plastik dengan berbagai macam ukuran.

(9) Peeler. g

ri baja tahan karat, peeler
mengupas kulit buah.

e. &

d) Kopi atau teh seduh dingin
e) Air mineral
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2) Bahan Modifier
Modifier digunakan untuk menambah kedalaman. rasa dan menyeimbangkan bahan
utama. Jenis-jenis modifier meliputi:
a) Ice cube
b) Sirup gula (simple syrup), madu, atau grenadine
¢) Liqueur manis (triple sec, amaretto)
d) Bitters (Angostura bitters)
) Jus lemon atau jeruk nipis sebagai penyeimbang rasa asam

3) Garnish

—

Garnish berperan penting dalam tampilan visual dan aroma minuman. Tidak hanya
memperindah, garnish juga sering dikonsumsi bersama minuman. Contoh garnish
meliputi:

a) Irisan jeruk/lemon/lime

b) Daun mint segar

¢) Ceri merah (maraschino cherry)

d) Kulit jeruk (twist)

e) Gula tepung atau garam untuk pinggiran gelas

f. Teknik pengolahan minuman

Teknik pengolahan minuman adalah serangkaian metode dasar dalam meracik,

mencampur, dan menyajikan bahan (cair., bubuk, atau padat) untuk menghasilkan

minuman yang lezat dan menank. Metode ini dibagi menjadi beberapa teknik
pencampuran utama berdasarkan karakteristik bahan dan hasil akhir yang diinginkan:

« Shaking (Mengocok): Mencampur bahan dengan es di dalam shaker. Sangat cocok
untuk minuman yang menggunakan sirup, jus, krim, atau telur agar tercampur
sempurna dan cepat dingin.

« Stirring (Mengaduk): Mengaduk bahan secara lembut bersama es menggunakan bar
spoon di dalam gelas. Digunakan untuk minuman yang mudah tercampur (seperti
alkohol murni atau sirup) agar suhunya dingin tanpa merubah teksturnya.

« Blending (Memblender): Menghancurkan bahan padat (seperti buah atau es batu)
menggunakan mesin blender hingga bertekstur lembut (seperti smoothie atau frappe).

« Layering/Floating (Melapis): Menuang bahan minuman secara perlahan ke dalam
gelas berdasarkan berat jenis cairannya. Teknik ini menciptakan tampilan visual

berlapis yang cantik.



Muddling (Menekan/Menumbuk): Menekan bahan segar seperti daun mint, rempah,
atau buah-buahan di dasar gelas untuk mengeluarkan sari dan aromanya sebelum

dicampur bahan lain.

g. Resep Minuman Campuran Non-Alkohol (Mecktail):

Passion Fruit Mojito

Bahan-bahan:

o & helai daun mint

o 2 potong jeruk nipis

o 3 sendok makan sirup gula

o Buah markisa secukupnya

o 2 sendok makan air perasan jeruk nipis
o Es batu secukupnyva

o Minuman bersoda (misalnva Sprite) secukupnva

Cara membuat:

(1) Masukkan 8 helai daun mint ke dalam gelas.

(2) Tambahkan 2 potong jeruk nipis.

(3) Masukkan 3 sendok makan sirup gula.

(4) Tambahkan buah markisa secukupnya.

(5) Tuangkan 2 sendok makan air perasan jeruk nipis.

(6) Tumbuk perlahan hingga sari keluar (tanpa menghancurkan bahan menjadi bubur
halus).

(7) Tambahkan es batu secukupnya.
(8) Tuangkan minuman bersoda (seperti Sprite) secukupnya.

(9) Hias sesuai selera, lalu minuman siap disajikan.

Blue Sunset
Bahan-bahan:
o 5 mlsirup lemon

o 15 ml sirup blue curacao (non-alkohol)
o 100 ml air soda

o Es batu secukupnva
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Cara membuat:

(1) Masukkan sirup lemon ke dalam shaker.

(2) Tambahkan sirup blue curacao.

(3) Masukkan es batu secukupnya, lalu kocok (shaking) hingga tercampur rata.
(4) Tuangkan campuran ke dalam gelas.

(5) Tambahkan es batu secukupnya.

(6) Tuangkan air soda sebanyak 100 ml.

(7) Hias sesuai selera, lalu minuman siap disajikan.

. Teh Bunga Telang
Bahan-bahan:

o [ grteh bunga telang

o 200 ml air panas

o 25 ml sirup grenadine

o 50 ml ekstrak teh telang
e 100150 ml soda / Sprite
o Es batu secukupma

o Garnish

Cara membuat:

(1) Seduh teh bunga telang dengan air panas menggunakan perbandingan 1 gram teh :
200 ml air.

(2) Diamkan hingga dingin, lalu saring untuk mendapatkan ekstrak teh bunga telang.

(3) Siapkan gelas saj1, lalu masukkan es batu secukupnya.

(4) Tuang sirup grenadine sebanyak 25 ml ke dalam gelas.

(5) Tambahkan air soda sebanyak 100-150 ml.

(6) Tuang perlahan 50 ml ekstrak teh bunga telang agar terbentuk gradasi warna.

(7) Hias dengan garnish sesuai selera.

(8) Minuman teh bunga telang soda siap disajikan.

. Green Squash Lychee

Bahan bahan:
o 5 ml Jus Jambu

e 5 ml Jus Jeruk
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« 5 mlAir Soda Berwarna Biru

o 6 bij1 Daging Buah Kelengkeng

o 5 ml Jus Mangga

¢ 35 ml Sirup Grenadine

e 10 ml Air Soda Berwarna Bening

« Es Batu secukupnya

Cara membuat:

(1) Masukkan Sirup Grenadine dan Es Batu ke dalam gelas.

(2) Tambahkan Jus Mangga, Jus Jambu, dan Jus Jeruk.

(3) Tambahkan Air Soda Berwarna Biru dan Air Soda Berwarna Bening.
(4) Tambahkan Buah Kelengkeng.

(5) Sajikan Mocktail.

h. Kesimpulan:
Berdasarkan materi yang telah dipelajari. dapat disimpulkan bahwa minuman campuran
non-alkohol (mocktail) adalah minuman yang dibuat dari perpaduan dua atau lebih bahan
berbeda untuk menghasilkan rasa. aroma, dan tampilan yang menarik. Dalam proses
pembuatannya. diperlukan ketelitian, keterampilan, serta pemahaman mengenai aturan
dasar seperti penggunaan bahan berkualitas, takaran yang tepat. teknik pencampuran, dan
penyajian yang menarik. Selain itu, penggunaan alat yang sesuai fungsi juga sangat
penting untuk mendukung hasil minuman yang baik. Metode pembuatan minuman
campuran non-alkohol (mockrail) terdiri atas shaking, stirring, layering, pouring, dan
blending. Setiap metode memiliki fungsi yang berbeda sesuai jenis minuman yang dibuat.
Dengan memahami materi ini, mahasiswa diharapkan mampu membuat minuman
campuran non-alkohol (mocktail) secara tepat, kreatif, dan menarik sesuai standar dasar

penyajian
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