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LAMPIRAN  
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Lampiran  1 Hasil Analisis Wawancara Kebutuhan Dosen 

 

Pedoman Wawancara Analisis Kebutuhan  Pengembangan Media Pembelajaran 

Flibook Materi Sweet Bread Pada Mata Kuliah Bakery Di Program Studi 

Pendidikan Vokasional Seni Kuliner 

 

Narasumber : Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si. 

Hari/Tanggal : Jumat,13 Juni 2025   

Tempat : Tata Hidang 

 

No PERTANYAAN JAWABAN 

1. Sumber belajar apa saja yang digunakan 

dalam kegiatan belajar mengajar mata 

kuliah Bakery khususnya pada materi 

Sweet Bread?  

Sumber ajar yang digunakan dalam 

pembelajaran mata kuliah Bakery yaitu berupa 

buku dan juga sumber dari internet. 

3. Sarana dan prasarana apa saja yang 

tersedia di kampus untuk mendukung 

proses pembelajaran materi Sweet Bread 

pada mata kuliah Bakery?  

Kampus telah meyediakan layanan internet 

gratis bagi setiap mahasiswa aktifnya jadi itu 

bisa dimanfaatkan dengan baik oleh 

mahasiswa. 

4. Bagaimana karakteristik belajar 

mahasiswa prodi PVS Kuliner dalam 

proses pembelajaran Sweet Bread pada 

mata kuliah Bakery ?  

 

Bermacam macam gaya belajarnya ada yang 

mudah memahami materi juga ada yang sulit 

memahami materi namun semua itu 

tergantung bagaimana upaya belajar mereka 

untuk memahaminya. 

5. Apa yang menjadi faktor permasalahan 

atau kendala yang sekiranya dalam 

proses pembelajaran Sweet Bread pada 

mata kuliah Bakery? 

 

Media pembelajaran yang digunakan dosen 

telah mengarah pada media berbasis digital. 

Namun, pada mata kuliah Bakery khususnya 

materi Sweet Bread, banyaknya sumber 

belajar yang tersedia di media sosial justru 

menimbulkan kebingungan bagi mahasiswa 

dalam memilih media yang tepat. Hal ini 

disebabkan karena sebagian besar konten di 

media sosial belum terstruktur dan belum 

selaras dengan capaian pembelajaran 

Kurikulum Nasional 2024 yang di pergunakan 

di Program Studi Pendidikan Vokasional Seni 

Kuliner, 

6. Media apa saja yang sudah ada dan sering 

digunakan oleh pengajar ? 

Media pembelajaran yang digunakan yaitu 

melalui laman E-Learning dari pihak kampus, 

PPT, modul ajar, serta link video dari youtube 

7. Apakah ibu sebelumnya pernah 

menerapkan media pembelajaran 

Flipbook pada pembelajaran Bakery 

khususnya pada materi Sweet Bread ?  

Belum pernah kalau media pembelajaran 

Flipbook pada materi Sweet Bread. 

 

 

8. Menurut pendapat ibu apakah perlu Sekiranya perlu dikembangkan untuk proses 
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No PERTANYAAN JAWABAN 

dikembangkan media pembelajaran 

Flipbook sebagai sarana untuk 

menunjang proses pembelajaran agar 

lebih mudah dan efisien?  

upgrade ilmu pengetahuan dan perkembangan 

teknologi dalam belajar. 

9 Konten atau format apa saja yang 

pengajar harapkan dimuat di dalam 

Flipbook ini untuk membantu proses 

pembelajaran materi Sweet Bread pada 

mata kuliah Bakery? 

Konten dan format yang jelas harus sesuai 

dengan CP Mata kuliah Bakery yang relevan 

dengan kurikulum nasional 2024. Sehingga 

terstruktur dan mampu membuat mahasiswa 

lebih senang untuk mempelajarinya 

10 Bagaimana pandangan ibu terhadap 

pengembangan Flipbook sebagai salah 

satu referensi mahasiswa dalam 

mendukung proses pembelajaran Sweet 

Bread pada mata kuliah Bakery?  

Respon saya sangat senang dan positif 

antusias dan saya tunggu segera produknya 
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Lampiran  2 Hasil Analisis Kebutuhan Mahasiswa 
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Lampiran 3 Surat Izin Pengambilan Data 
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Lampiran  4 Uji Validitas Instrumen Oleh Ahli Instrumen 1 
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Lampiran 5 Uji Validitas 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 Desain dan Media 1 
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Lampiran  9 Penilaian Ahli Desain dan Media 2 

 

Hal   : Permohonan Sebagai Ahli Desain dan Media 

Lampiran  : 5 lembar 

Kepada Yth. Bapak : I Nengah Eka Mertayasa, S.Pd., M.Pd. 

     Fakultas Teknik dan Kejuruan 

     Universitas Pendidikan Ganesha 

 

Dengan hormat, 

 

Saya Mahasiswa Fakultas Teknik dan Kejuruan Universitas Pendidikan Ganesha: 

Nama  : I Kadek Sudiana Riana 

NIM  : 2215081014 

Program Studi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner 

  

 Melalui perantara surat ini, saya bermaksud untuk mengajukan permohonan 

sebagai ahli desain dan media untuk menilai validitas media pembelajaran Flipbook 

untuk penelitian skripsi saya dengan judul <Pengembangan Media Pembelajaran 

Flipbook Materi Sweet Bread Pada Mata Kuliah Bakery Di Program Studi 

Pendidikan Vokasional Seni Kuliner=. Sehubungan dengan hal tersebut, besar 

harapan saya kepada bapak berkenan mengisi angket uji validitas ahli desain dan 

media pembelajaran serta memberi masukan terhadap media pembelajaran 

Flipbook yang telah saya kembangkan. 

Demikian permohonan ini saya sampaikan, atas kesediaan bapak saya mengucapkan 

terima kasih. 

 

              Singaraja, 15 April 2026 

    Hormat Saya 

 

I Kadek Sudiana Riana 

    NIM. 2215081014 
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Instrumen Uji Validitas  Media Pembelajaran Flipbook Materi Swet Bread 

Untuk Ahli Desain Dan Media 

 

Petunjuk Pengisian: 

1. Mohon kepada bapak memberikan tanda centang (√) pada kolom yang 

sudah tersedia sesuai dengan pendapat pribadi dengan penilaian secara 

objektif. 

2. Sebelum pengisian angket ini, dimohon bapak telah mencoba untuk 

mengoperasikan Media Pembelajaran Flipbook Materi Sweet Bread. 

3. Rentang skor yang digunakan untuk menilai pernyataan dalam lembar 

instrumen ini adalah sebagai berikut :  

1 : Sangat Tidak Setuju 

2 : Tidak Setuju 

3 : Kurang Setuju 

4 : Setuju 

5 : Sangat Setuju 

4. Saran dan kesimpulan dapat ditulis pada kolom yang telah disediakan 
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No. Pernyataan Skor Keterangan 

1 2 3 4 5 

Fungsi dan Manfaat   

1 Media pembelajaran Flipbook 

dapat memperjelas penyampaian 

materi Sweet Bread. 

    √  

2 Media pembelajaran Flipbook 

dapat membangkitkan minat 

belajar 

mahasiswa. 

    √  

3 Media pembelajaran Flipbook 

dapat menginspirasi kreativitas 

mahasiswa. 

    √  

Aspek Visual Media 

4 Background/latar belakang media 

pembelajaran Flipbook dapat 

mendukung keterbacaan materi 

melalui kontras yang sesuai 

dengan teks. 

    √  

5 Tata letak elemen visual pada 

media pembelajaran Flipbook 

berperan dalam meningkatkan 

nilai estetika tampilan media. 

    √  

6 Penggunaan warna dalam media 

pembelajaran Flipbook dapat 

memberikan tampilan visual yang 

harmonis. 

    √  

7 Gambar yang ditampilkan dalam 

media pembelajaran Flipbook 

terlihat jelas. 

    √  

8 Animasi pada media pembelajaran 

Flipbook dapat membantu 

memperjelas penyampaian materi. 

    √  

Aspek Audio Media 

9 Suara yang terdapat pada video 

dalam Flipbook terdengar jelas 

sehingga informasi yang 

disampaikan dapat dipahami 

dengan mudah.. 

    √  

10 Efek audio dalam media 

pembelajaran Flipbook muncul 

pada waktu yang sesuai dengan 

alur materi. 

    √  

Aspek Tipografi 

11 Pemilihan jenis teks sudah sesuai 

dengan format penulisan Flipbook 

dalam pembelajaran sehingga dapat 

terbaca dengan jelas oleh 

pengguna. 

    √  

12 Ukuran huruf dalam media     √  
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No. Pernyataan Skor Keterangan 

1 2 3 4 5 

pembelajaran Flipbook tidak 

terlalu besar atau kecil sehingga 

nyaman untuk dibaca. 

Interaktivitas Media 

13 Media pembelajaran Flipbook 

memungkinkan pengguna untuk 

berinteraksi langsung dengan 

konten berupa quis. 

    √  

14 Media Flipbook menyediakan alat 

navigasi yang memudahkan 

pengguna berpindah antar bagian. 

    √  

Aspek bahasa 

15 Penggunaan kalimat dalam media 

pembelajaran Flipbook mudah 

dipahami. 

    √  

 

SARAN : 

• Sesuaikan komposisi gambar dan teks 

• Ada beberapa halaman yang terlalu banyak  teks, silakan disesuaikan 

• Instruksi pada modul disesuaikan 

KESIMPULAN :  

Instrumen ini dinyatakan : 

 

            

 

 

 

      Singaraja, 15, April 2026 

      Penilai, 

 

 

 

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

      NIP. 199503022019031006 

 

 

 

 

  

Valid digunakan tanpa revisi 

Valid digunakan dengan revisi 

Tidak Valid 
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Lampiran  10 RPS dan Kontrak Kuliah Bakery 

 

 

 

 

 
 

RPS 

 

Mata Kuliah  : Bakery 

Kode Mata Kuliah  : VSKS120403 

SKS    : 4 SKS 

Semester     : 2( Dua) 

Dosen    : Dr. Cokorda Istri Raka Marsiti, S.Pd., M.Pd 
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RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 
Mata Kuliah 

(MK) 

Kode Rumpun MK Bobot 

(sks 

Semester Tanggal 

Penyusunan 

 

Bakery VSKS120403 Akademik 

Kependidikan  

2 II Juni 2024 

Otorisasi Dosen Pengembang RPS 
 

 

Kordinator Rumpun 

MK 

Ketua Program Studi  

 

FTK 
Dr. Cokorda Istri Raka 

Marsiti., S.Pd., M.Pd. 

Dr. Cokorda Istri 

Raka Marsiti., S.Pd., 

M.Pd. 

Dr Ida Ayu Putu Hemy 

Ekayani, S.Pd.,M.Pd 

Revisi dan 

Pengesahan  

Tanggal Revisi/Pengesahan   

 Februari 2024 

 

  

Capaian 

Pembelajaran 

(CP) 

CPL yang dibebankan pada Mata Kuliah <Bakery= 

Sikap (S) 

 S4 Mampu bekerja sama dan memiliki kepekaan sosial dan kepedulian yang 

tinggi terhadap masyarakat dan lingkungan. 

Pengetahuan (P) 

P4 Memiliki pengetahuan terkait dengan ketrampilan bidang Bakery secara 

spesifik, sebagai dasar implementasi kinerja dalam bidang keahliannya 

P5 Memiliki Pengetahuan dan teknologi secara umum yang dibutuhkan 

dalam bidang Bakery sebagai dasar melanjutkan studi pada jenjang yang 

lebih tinggi atau profesi. 

Keterampilan Umum (KU) 

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

konteks pengembangan atau implementasi ilmu pengetahuan dan 

teknologi dalam bidang Pendidikan vokasional seni kuliner. 

 Ketrampilan Khusus (KK) 

KK2 Memiliki keterampilan bidang Bakery secara spesifik dan mampu 

ditunjukan dalam bentuk kinerja sesuai bidang keahliannya 

 

KK3 Menguasai keterampilan yang dibutuhkan untuk dunia kerja dalam 

bidang Bakery dan/atau melanjutkan studi pada jenjang yang lebih 

tinggi ataupun profesi. 

CP MK  
 CPMK 1 Mahasiswa memahami bahan dan alat dalam pengolahan roti 

CPMK 2 Mahasiswa menguasai substansi teknik pengolahan dan penyajian 

Bakery 

CPMK 3 Mahasiswa menguasai substansi roti das 

CPMK 4 Mahasiswa menguasai substansi roti lembaran 

CPMK 5 Mahasiswa menguasai substansi raoti taiwan 

CPMK 6 Mahasiswa menguasai substansi roti populer 

Deskripsikan 

Singkat Mata 

Kuliah  

  

Materi 

Pembelajaran/ 

Pokok Bahasan/ 

Tema 

1. Pengertian Roti 

2. Bahan dan alat dalam pengolahan roti 

3. Teknik pengolahan dan penyajian Bakery 

4. Roti Dasar 

 5. Roti Lembaran 

6. Roti Taiwan  
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7. Roti Populer 

Pustaka Utama 

 1.  Bread Cake & Cookies 

 2. U.S Wheat. Associated. 1983. Pedoman pembuatan roti dan kue. Jakarta: Djambatana 

 Pendukung 

 3. 

 

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

Mata Kuliah  Bakery 

 
Mg 

Ke- 

Kemampuan 

akhir setiap 

tahapan belajar 

(sub CPMK) 

Penilaian Bentuk pembelajaran, 

Metode 

Pembelajaran,Penugasan 

Mahasiswa 

Materi 

Pembelajar

an 

Bobot 

Penil

aian 

(%) 

Indikator Kriteria 

Bentuk 

Luring 

(Offline) 

Daring 

(Online) 

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

kontrak kuliah 

dan mampu 

menjelaskan 

tujuan dan 

fungsi 

pembelajaran 

Bakery 

1.Kontak Kuliah 

2.Tujuan dan 

fungsi 

pembelajaran 

Bakery 

Project 

based 

learning 

-Bentuk 

pembelajaran 

sinkronus 

-metode 

pembelajaran 

dengan 

ceramah,disku

si,dan tanya 

jawab 

e-learning 

undiksha 

https://ww

w.elearnin

g. 

undiksha.a

c.id 

Course: 

Bakery 

PVSK 

(undiksha.

ac.id) 

-Mengkaji 

Kontrak 

kuliah 

-mengkaji 

tujuan dan 

fungsi 

Bakery 

 

2. Mengetahui dan 

dapat menjelaskan 

pengertian Bakery, 

peralatan dan 

penyajian 

1. Pengertian 

Bakery 

2. Peralatan dan 

bahan 

pembuatan 

Bakery 

Project 

based 

learning 

- Bentuk 

pembelajara 

n sinkronus 

- Metode 

e-learning 

Undiksha 

https://www.e

lear 

ni ng. 

undiksha.ac.id 

Mengkaji 

konsep dan 

teori Bakery 

Mengkaji 

peralatan dan 

bahan 

pembuatan 

Bakery 

Mengkaji 

 

3. Mampu memahami, 

menjelaskan 

perngertian adonan

 lean, bahan 

dan alat untuk 

adonan 

lean, serta teknik 

dan cara membuat 

adonan lean, dan 

1.Pengertian adonan 

lean 2 Keperluan 

bahan dan alat 

untuk adonan lean 

2.Teknik dan cara 

membuat adonan 

lean 

3.Penyajian dan 

pengemasan 

Project 

based 

learning 

- Bentuk 

pembelajara n 

sinkronus 

 

- Metode 

Pembelajara

n dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

e-learning 

Undiksha 

https://www.el

ear 

ni ng. 

undiksha.ac.id 

Mengkaji 

konsep adonan 

lean Mengkaji 

bahan dan alat 

untuk adonan 

lean Mengkaji 

teknik dan 

cara pembutan 

adonan lean 

 



 

 

 

140 

 

 

 

 

penyajian dan 

pengemasan adonan 

lean. 

adonan tanya jawab Mengkaji cara 

penyajian dan 

pengemasan 

4-5 Mampu memahami, 

menjelaskan 

perngertian adonan 

soft roll, bahan dan 

alat untuk adonan 

soft roll, serta teknik 

dan cara membuat 

adonan soft roll, dan 

penyajian dan 

pengemasan adonan 

soft roll. Mampu 

membuat roti 

dengan adonan lean dan 

soft roll sesuai  

dengan 

prosedur yang 

berlaku 

1.Pengertian adonan 

soft roll 

2.Keperluan bahan 

dan alat untuk adonan 

soft roll 

3.Teknik dan cara 

membuat adonan soft 

roll 

4.Penyajian dan 

pengemasan adonan 

soft roll 

5.Praktik membuat 

roti dengan adoanan 

lean dan soft roll 

Project 

based 

learning 

- Bentuk 

pembelajaran 

sinkronus 

- Metode 

Pembelajara

n dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://www.el

ear 

ni ng. 

undiksha.ac.id 

konsep adonan 

soft roll 

Mengkaji 

bahan dan alat 

untuk adonan 

soft roll 

Mengkaji 

teknik dan 

cara pembutan 

adonan soft 

roll Mengkaji 

cara penyajian 

dan 

pengemasan 

soft roll 

Berlatih 

membuat roti 

dengan 

adonan lean 

dan soft rol 

 

6 Mampu 

memahami, 

menjelaskan 

perngertian adonan 

Sweet Bread, bahan 

dan alat untuk 

adonan Sweet 

Bread , serta 

teknik dan cara 

membuat adonan  

sweet 

bread, dan 

penyajian dan 

pengemasan 

adonan Sweet 

Bread. 

1.Pengertian 

adonan Sweet 

Bread 

2 Keperluan bahan 

dan alat untuk 

adonan Sweet 

Bread dan 

bladerdeeg  

3 Teknik dan cara 

membuat adonan 

Sweet Bread 

4 Penyajian dan 

pengemasan 

adonan Sweet Bread 

Project 

based 

learning 

- Bentuk 

pembelajara 

n sinkronus 

Menggunaka

n media 

video 

pembelajara

n : 

Pembuatan 

Roti Manis 

Ubi jalar 

Kuning 

Dengan 

Penambahan 

Ekstrak 

Daun 

Bayam 

- Metode 

e-learning 

Undiksha 

https://www.e

lear 

ni ng. 

undiksha.ac.id 

Mengkaji 

konsep 

adonan Sweet 

Bread 

Mengkaji 

bahan dan 

alat untuk 

adonan 

Sweet Bread 

Mengkaji 

teknik dan 

cara 

pembutan 

adonan Sweet 

Bread 

Mengkaji 

cara 

penyajian dan 
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Pembelajaran 

dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

pengemasan 

adonan Sweet 

Bread 

7 Mampu 

memahami, 

menjelaskan 

perngertian adonan 

bladerdeeg, bahan 

dan alat untuk 

adonan bladerdeeg, 

serta teknik dan 

cara membuat 

adonan bladerdeeg, 

dan penyajian dan 

pengemasan 

adonan 

bladerdeeg. 

1.Pengertian 

adonan Sweet 

Bread dan 

bladerdeeg 

2.Keperluan bahan 

dan alat untuk 

adonan Sweet 

Bread dan 

bladerdeeg 

3.Teknik dan cara 

membuat adonan 

Sweet Bread dan 

bladerdeeg 

4. Penyajian 

dan pengemasan 

adonan Sweet 

Bread dan 

bladerdeeg 

Project 

based 

learning 

- Bentuk 

pembelajara 

n sinkronus 

- Metode 

Pembelajaran 

dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://www.e

learni ng. 

undiksha.ac.i

d  

Mengkaji 

konsep 

adonan 

bladerdeeg 

Mengkaji 

bahan dan 

alat untuk 

adonan 

balderdeeg 

Mengkaji 

teknik dan 

cara 

pembutan 

adonan 

bladerdeeg 

Mengkaji 

carapenyajian 

dan 

pengemasan 

adonanblader 

 

 

8 Ujian Tengah Semester 

9 Mampu membuat 

roti dengan adonan 

Sweet Bread dan 

bladerdeeg sesuai 

dengan prosedur 

yang berlaku 

Praktik membuat 

roti dengan adonan 

Sweet Bread dan 

bladerdeeg 

Project 

Based 

Learning, 

Blended 

Learning, 

diskusi dan 

tanya 

jawab 

- Bentuk 

pembelajar

a n 

sinkronus 

 

Metode 

Pembelajaran 

dengan ceramah, 

e-learning 

Undiksha 

https://ww

w.elearni 

ng. 

undiksha.ac

.id 

Berlatih 

membuat roti 

dengan 

adonan Sweet 

Bread dan 

bladerdee 
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diskusi dan tanya 

jawab 

10 Mampu 

memahami, 

menjelaskan 

perngertian adonan 

danish , bahan dan 

alat untuk  adonan 

danish, serta 

teknik dan cara 

membuat adonan 

danish , dan  

penyajian 

dan pengemasan 

adonan danish 

1.Pengertian 

adonan danish  

2 Keperluan bahan 

dan alat untuk 

adonan danish 

3 Teknik dan Cara 

membuat adonan 

danish. 

4 Penyajian dan 

pengemasan 

adonan danish 

Project 

Based 

Learning, 

Blended 

Learning, 

diskusi dan 

tanya 

jawab 

- Bentuk 

pembelajar

a n 

sinkronus 

 

Metode 

Pembelajaran 

dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://ww

w.elearni 

ng. 

undiksha.ac

.id 

Mengkaji 

konsep 

adonan danish 

Mengkaji 

bahan dan 

alat untuk 

adonan danish 

Mengkaji 

teknik dan

 cara 

pembutan 

adonan 

danish 

Mengkaji 

cara 

penyajian dan 

pengemasan 

adonan danish 

 

11. Mampu 

memahami, 

menjelaskan 

perngertian adonan

 roti 

taiwan,  bahan 

1.Pengertian 

adonan danish roti 

taiwan 

2.Keperluan bahan 

dan alat 

Project 

Based 

Learning 

- Bentuk 

pembelajara 

n sinkronus 

- Metode 

Pembelajar

an 

e-learning 

Undiksha 

https://ww

w.elearni 

ng. 

undiksha.ac

.id 

Mengkaji 

konsep 

adonan roti 

taiwan 

Mengkaji 

bahan dan 

alat untuk 

adonan roti 

taiwan 

Mengkaji 

 

 

 dan alat untuk 

adonan roti 

taiwan, serta 

teknik dan cara 

membuat adonan

  roti 

taiwan, dan 

untuk adonan roti 

taiwan 

3.Teknik dan cara 

membuat adonan 

roti taiwan 

4.Penyajian dan 

pengemasan 

 dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

 teknik dan 

cara 

pembutan 

adonan roti 

taiwan 

Mengkaji 

cara 
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penyajian dan 

pengemasan 

adonan roti 

taiwan. 

adonan roti taiwan penyajian dan 

pengemasan 

adonan roti 

taiwan 

12 Mampu 

membuat roti 

dengan adonan 

danish dan 

taiwan bread 

sesuai dengan 

prosedur yang 

berlaku 

Praktik membuat 

roti dengan adonan 

danish dan taiwan 

bread 

Project 

Based 

Learning 

- Bentuk 

pembelajar

an 

sinkronus 

- Metode 

Pembelajara 

n dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://www

.ele arni 

ng. 

undiksha.a

c.id 

Berlatih 

membuat roti 

dengan 

adonan 

danish dan 

taiwan bread 

 

13 Mampu 

memahami, 

menjelaskan 

perngertian 

adonan roti 

populer, bahan 

dan alat untuk 

adonan roti 

populer, serta 

teknik dan cara 

membuat adonan 

roti populer,dan 

penyajian dan 

pengemasan 

adonan roti 

populer. 

1.Pengertian 

adonan roti 

populer 

2.Keperluan bahan 

dan alat untuk 

adonan roti 

populer 

3.Teknik dan Cara 

membuat adonan 

roti populer 

4.Penyajian dan 

pengemasan 

adonan roti 

populer 

Project 

Based 

Learning 

- Bentuk 

pembelajar

an 

sinkronus 

 

- Metode 

Pembelajarn 

dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

e-learning 

Undiksha 

https://www

.ele arni 

ng. 

undiksha.a

c.id 

Mengkaji 

konsep 

adonan roti 

populer 

Mengkaji 

bahan dan 

alat untuk 

adonan roti 

populer 

Mengkaji 

teknik dan 

cara 

pembutan 

adonan roti 

populer 

Mengkaji 

cara 

penyajian dan 

pengemasan 

adonan roti 

populer 

 

14 Mampu 

Membuat roti 

populer 

(donat,bakpao dan 

membuat roti 

populer (donat, pau, 

dan pizzza) 

Project 

Based 

Learning 

- Bentuk 

Pembelajar

ansinkronu

s 

e-learning 

Undiksha 

https://www.

ele arni ng. 

Berlatih 

membuat 

roti populer 

(donat, pau, 
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pizza) sesuai 

dengan prosedur 

yang berlaku. 

- Metode 

pembelajar

an dengan 

ceramah,di

skusi dan 

tanya 

jawab. 

undiksha.ac.i

d 

dan Pizza) 

 
15 Ujian Praktik 

16 Ujian Akhir Semester 

 dan alat untuk 

adonan roti 

taiwan, serta 

teknik dan cara 

membuat adonan 

roti taiwan,dan 

penyajian dan 

pengemasan 

adonan roti 

taiwan. 

untuk adonan roti 

taiwan 

1. teknik dan cara 

membuat adonan 

roti taiwan 

2.Penyajian dan 

pengemasan 

adonan roti taiwan 

 dengan 

ceramah, 

diskusi dan 

tanya jawab 

 teknik dan 

cara 

pembutan 

adonan roti 

taiwan 

Mengkaji 

cara 

penyajian dan 

pengemasan 

adonan roti 

taiwan 

 

Penilaian (Kriteria, Indikator, Bobot) 

a. Penilaian Proses (bobot 60 %) 

1. Sikap (10%) 

 

Sikap Bobot Nilai 

100-85 84-70 69-55 54-40 39-0 

Kedisiplinan 2%      

       

Bertanggung 

jawab 

2%      

Aktif 2%      

Kemampuan 
berinteraksi  

      

Motivasi        

 

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

Partisipasi dan 

aktivitas dalam 

proses 

pembelajaran 

Bobot Nilai 

100-85 84-70 69-55 54-40 39-0 
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Absesnsi 2%      

Tugas 2%      

Presentasi  2%      

 

3.Penyelesaian Produk(40%) 

Penyelesaiaan 

Produk 

Bobot Nilai 

100-85 84-70 69-55 54-40 39-0 

Produk Individu 30%      

Produk 

Kelompok 

10%      

 

b. Penilaian Kognitif (bobot 40%) 

 

Penyelesaiaan 

Produk 

Bobot Nilai 

100-85 84-70 69-55 54-40 39-0 

Produk Individu 30%      

Produk 

Kelompok 

10%      

 

c.Acuan penelitian 

 

 

 

 

  

Skor Persentil Nilai Skala Nilai Huruf 

85 - 100 4,00 A 

81 - 84 3,75 A- 

77 - 80 3, 25 B+ 

73 - 76 3,00 B 

69 - 72 2,75 B- 

 

            Singaraja,24 Juni 

Mengetahui 

Ketua Prodi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner     Dosen Pengampu   

 

                          
   

Dr Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd.,M.Pd     Dr. Cokorda Isi Raka Marsiti,S.Pd.,M.Pd 

NIP.197309022002122001       NIP.197103031997032001 
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 UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA 

Fakultas :  Teknik Dan Kejuruan 

Program 

Studi 

: Pendidikan Vokasional Seni Kuliner 

Kontrak Kuliah 

Mata Kuliah (MK) Kode Rumpun MK Bobot (sks) Semester Tanggal 

Penyusu

nan 

BAKERY VSKS124402  4 SKS GENAP  Februari 

2026 

Otorisasi Dosen Pengembang 

RPS 

Koordinator 

Tingkat 

Ketua Program 

Studi 

 Dra. Damiati, M.Kes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Revisi dan Pengesahan Dosen Pengembang 

RPS 

Koordinator 

Tingkat 

Ketua Program 

Studi 

Tanggal 

Revisi/Pengesahan 

   

  

   Dra. Damiati, M.Kes. 

 

 

 

 

 

 

Dr. Ida Ayu Putu 

Hemy Ekayani, 

S.Pd. M.Pd. 

 

 

Capaian Pembelajaran 

(CP) 

CPL Prodi yang Dibebankan pada Mata Kuliah 

S9  

KU1 Menguasai konsep teoritik tentang bakery  

 

KU2 Menguasai konsep-konsep tentang pengertian bakery, 

peralatan dan bahan bakery, teknik pengolahan, roti dasar, 

roti berlembar, roti taiwan, dan roti populer.  

 

KU9 Menguasai resep - resep bakery.  

 

KK4 Memahami cara pembuatan bakery  

 

  

dst  

CP MK 
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M1 Mahasiswa memahami bahan dan alat dalam pengolahan 

roti  

 

M2 Mahasiswa menguasai substansi teknik pengolahan dan 

penyajian bakery  

 

M3 Mahasiswa menguasai substansi roti dasar  

 

M4 Mahasiswa menguasai substansi roti lembaran  

 

M5 Mahasiswa menguasai substansi raoti taiwan  

 

M6 Mahasiswa menguasai roti populer  

  

Deskripsi Singkat Mata 

Kuliah 

Mata kuliah ini membahas tentang: (1) pengertian bakery, (2) 

bahan dan peralatan untuk pengolahan bakery, (3) teknik 

pengolahan, penyajian dan pengemasan bakery, (4) roti dasar, (5) 

roti berlembar, (6) roti taiwan, (7) roti populer.  

 

Materi Pembelajaran/ 

Pokok Bahasan 

1. Sosialisasi dan pengantar PBM : 

- Kontrak perkuliahan 

- Pelaksanaan dan metode pembelajaran 

- Pembagian tugas 

- Evaluasi pembelajaran 

2. Pengertian, penggolongsn, perkembangan dan Teknik 

persiapan bakery 

3. Peralatan atau piranti bakery 

4. Bahan untuk membuat bakery 

5. Teknik Pengolahan Bakery (straight dough) 

6. Teknik Pengolahan Sponge dough 

7. Teknik pengolahan no time dough dan Dough break roll 

8. Ujian Tengah Semester (UTS) 

9. Roti Dasar (Basic Bread) 

10. Roti Berlembar 

 11. Roti taiwan 

 12.   Roti Populer 

 13.  Praktek roti Dasar dan roti berlembar 

 14.  Praktik roti Taiwan dan roti berlembar 

 15.  Ujian Praktek 

 16. Ujian Akhir Semester 

MetodePembelajaran - Ceramah 

- Diskusi (Presentasi Tugas) 

  

Pustaka Utama 
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1. Buku Ajar Bakery oleh Risa Panti Ariani 

2. Mengenal Aneka Roti (Bakery) oleh Risa Panti Ariani dan 

Ida Ayu Putu Hemy Ekayani 

3.  

Pendukung 

1.  

U.S Wheat. Associated. 1983. Pedeoman Pembuata 

nRoti dan Kue. Jakarta: Djambatana  

 

2.  

3.  

Media Pembelajaran Perangkat Lunak Perangkat Keras 

  

Team Teaching  

Mata Kuliah Prasyarat  

Tugasdan Kewajiban  

 1. Anda diwajibkan untuk mengikuti test hasil belajar (UTS dan 

UAS) sesuai dengan jadwal.  

2. Anda diwajibkan untuk membuat makalah secara individual dan 

kelompok dengan materi yang akan ditentukan oleh dosen. 

3. Anda diwajibkan mengikuti UjianTengah dan Akhir Semester 

sesuai dengan jadwal program yang telah ditentukan Fakultas. 

4. Anda diwajibkan mentaati ketentuan selama perkuliahan 

sebagai berikut : 

a. Mengikuti perkuliahan dengan baik dan tertib (terlambat 

maks.15 menit) 

b. Berpakaian dengan sopan dan tidak diperkenankan memakai 

kaos oblong dan sandal 

c. Dilarang berkomunikasi dengan HP di dalam kelas saat 

perkuliahan berlangsung dan pesawat dimatikan atau di-set 

nada getar 

d. Setiap pelanggaran akan ketentuan tersebut akan diberikan 

sanksi berupa (1) teguran, (2) peringatan dan (3) tidak 

diperkenankan mengikuti kuliah pada saat terjadi 

pelanggaran. 

e. Jika ada hal yang mendesak (telepon) mahasiswa wajib 

minta ijin keluar 

f. Jika Dosen terlambat 15 menit tanpa pemberitahuan kepada 

mahasiswa, mahasiswa boleh meninggalkan kelas. 

g. Mahasiswa wajib hadir minimal 75% dari jumlah jam tatap 

muka 

 

Penilaian (Kriteria, 

Indikator, Dan Bobot) 

 

A. Penilaian Proses (bobot 60 %) 

1. Sikap (mengacu pada penjabaran deskripsi umum) 

2. Partisipasi dan aktivitas dalam proses pembelajaran 
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(Perkuliahan, Praktek  

Laboratorium, Praktek,  workshop) 

3. Penyelesaian Tugas-tugas 

B. Penilaian Produk (bobot 40 %) 

1.Ujian Tengah Semester     

2.Ujian Akhir Senester 

C. Acuan Penilaian:  

 

Skor Persentil Nilai Skala Nilai Huruf 

85 - 100 4,00 A 

81 - 84 3,75 A- 

77 - 80 3, 25 B+ 

73 - 76 3,00 B 

69 - 72 2,75 B- 

65 - 68 2,50 C+ 

61 - 64 2,00 C 

40 - 60 1,00 D 

0 - 39 0 E 
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Lampiran 11 Surat Keterangan Sudah Pengambilan Data  
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RIWAYAT HIDUP 

I Kadek Sudiana Riana lahir di Payangan pada tanggal 

22 Juni 2004. Peneliti merupakan anak dari pasangan 

Bapak I Made Mandiarta dan Ni Ketut Wati. Peneliti 

berkebangsaan Indonesia dan beragama Hindu. 

Peneliti berasal dari Banjar Selasih, Desa Puhu, 

Kecamatan Payangan, Kabupaten Gianyar, Provinsi Bali. Peneliti menempuh 

pendidikan dasar di SD Negeri 5 Puhu dan lulus pada tahun 2016. Selanjutnya, 

peneliti melanjutkan pendidikan menengah pertama di SMP Negeri 2 Payangan dan 

lulus pada tahun 2019. Pendidikan menengah kejuruan ditempuh di SMK PGRI 

Payangan dan diselesaikan pada tahun 2022. Pada tahun yang sama, peneliti 

melanjutkan pendidikan ke jenjang Strata 1 (S1) pada Program Studi Pendidikan 

Vokasional Seni Kuliner di Universitas Pendidikan Ganesha. Hingga penelitian ini, 

peneliti masih terdaftar sebagai mahasiswa aktif pada program studi tersebut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


