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PENGEMBANGAN E-MODUL MATERI BAHAN MAKANAN
UNTUK SMK PROGRAM KEAHLIAN KULINER

NURUL ANGGINI

Dosen Pembimbing: Guspri Devi Artanti dan Annis Kandriasari

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan dan menguji kelayakan bahan ajar
e-modul bahan makanan pada mata pelajaran Dasar-Dasar Kuliner. Penelitian ini
dilakukan di SMK Negeri 4 Kota Jambi pada program keahlian Kuliner. Metode
yang digunakan adalah Research and Development (R&D) dengan model
pengembangan Borg and Gall yang terdiri dari tahap 1) Penelitian dan
pengumpulan informasi, 2) Perencanaan, 3) Pengembangan format produk awal,
4) Pengujian lapangan awal, 5) Revisi produk utama, 6) Pengujian lapangan
utama, 7) Revisi produk operasional, 8) Uji coba lapangan operasional, 9) Revisi
produk akhir, dan 10) Penyebaran dan implementasi. Teknik analisis data pada
penelitian dan pengembangan ini berupa analisis data kuantitatif dan kualitatif.
Hasil uji validasi dari pengujian lapangan awal melalui uji one to one by experts
didapatkan hasil 93,3% untuk aspek desain instruksional 91% untuk aspek materi
97,9% untuk aspek media 88,9% untuk aspek bahasa dan hasil uji one to one by
learner didapatkan hasil 93,1%. Hasil uji kelayakan mendapatkan 91,1% untuk uji
small group dan 90,7% untuk uji field group. Berdasarkan hasil pengujian dapat
disimpulkan bahwa pengembangan e-modul pada materi bahan makanan
dikategorikan sangat layak digunakan dalam proses pembelajaran dan dapat
membantu peserta didik dalam memahami materi bahan makanan secara mandiri.

Kata Kunci: Pengembangan, E-modul, Kuliner, Bahan Makanan.
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DEVELOPMENT OF E-MODUL ON FOOD INGREDIENTS FOR
VOCATIONAL HIGH SCHOOL CULINARY PROGRAM

NURUL ANGGINI

Supervisor: Guspri Devi Artanti and Annis Kandriasari

ABSTRACT

This research study aims to develop and test the feasibility of e-modul teaching
materials for food ingredients in the subject of basic culinary. This research was
conducted at SMK Negeri 4 Kota Jambi in the Culinary Skills Program. The
method used is research and development (R&D) with the Borg and Gall
development model consisting of stages 1) research and information collecting, 2)
planning, 3) develop preliminary form a product, 4) preliminary field testing, 5)
main product revision, 6) main field testing, 7) operational product revision, 8)
operational field testing, 9) final product revision, and 10) dissemination and
implementation. Techniques of data analysis in this research and development are
quantitative and qualitative. The result of validation test from initial field testing
through one to one test by experts obtained result of 93.3% for the instructional
design aspect 91% for the material aspect 97.9% for the media aspect 88.9% for
the language aspect, and the results of the one to one test by learners obtained
obtained result of 93.1%. The results of the feasibility test obtained 91.1% for the
small group test and 90.7% for the field group test. Based on the test results, it
can be concluded that the development of e-module on food ingredients material
are categorized as very suitable for use in the learning process and can help
students understanding food ingredients independently.

Keywords: Development, E-modul, Culinary, Food Ingredients.

Vi



DAFTAR ISI

LEMBAR PENGESAHAN UJIAN SKRIPSI.......cccoiieee e i
LEMBAR PENGESAHAN SKRIPSI ... i
LEMBAR PERNYATAAN .. otiittiiititiiuieeieriiinsnennrrnnerrrnnsrnnnrnnnnnnnnns ii
KATA PENGANTAR ...ttt e n e e e e e e et a e e e e e e e a e \Y;
LEMBAR PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH ............cooo. Y
AB ST RAK ...t aaaaaa s Vi
AB ST R A CT et e e e e e e vii
DAFTAR ISH ...ttt a e e e e e s aaaees Vil
Nl I G 1 = 1 Xi
DAFTAR GAMBAR. ...t aaeee s Xiii
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt ssssssssssssssssnnssssnsnnnnsnnnns Xiv
BAB | PENDAHULUAN
1.1 Latar BElakang .........cccccoeeiieuiiieieiecieesesiee et 1
1.2 Identifikasi Masalah ...........c..occoireiiieiineee e 6
1.3 Pembatasan Masalah ..............cccoovveiiiieiiineieeee e 6
1.4 Perumusan Masalah ...........ccoeerieiniieineee e 6
1.5 Tujuan Penelitian...........cooeieuiiieiiiieicieeeee et 7
1.6 Manfaat Penelitian............ccooveeeireeniieiiecee e 7
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Konsep Pengembangan Produk..............cccceveiienieiieieisieiceieeseeeee 8
2.2 Konsep Produk yang Dikembangkan.............ccccevevvecenenicieneieiceeiienie 14
2.3 Kerangka TEONIIK .........cccoiveiiiiieicieeeeteeeseeee ettt 16
2.3.1BaNAN AJA& ....coiiiiiiei e 16
2.3.2 E- MOQUL ..o e 19
2.3.3 Dasar-Dasar KUNNET ...........coviiiiiiiiiieiiie e 27
2.3.4 Bahan MaKanan............ccccueiiieiiieiiieniie e 29
2.4 Rancangan Produk ............cccovoiiieiiiiieieeeeeeeeeee e 50
BAB Il METODOLOGI PENELITIAN
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ...........ccccceeeviiiiiiecicececeeeee e 53
3.2 Metode Pengembangan Produk...........cccccceeeeiiiiiiiiecicceeceeeeee 53

viii



3.2.1 Tujuan Pengembangan ...........cocvveiiieiiiieniiie e 53

3.2.2 Metode Pengembangan ..........coouereriereniieeinineesieeesieeesiee e 53
3.2.3 .SaSaraN PrOTUK.........vveeiiieeciiie e 54
32,4 INSEFUMEIN L.ttt e e 54
3.3 Prosedur Pengembangan ..........ccouoeerreennieennieensieesesieeese e 58
3.3.1 Penelitian dan Pengumpulan Informasi..........ccccccoveiiieniinnnn, 59
3.3.2 PEIENCANGAN ......eeiiiiiiiiie ettt et e e eeaee e 59
3.3.3 Pengembangan Format Produk Awal...............ccccooiieiiiiiiinnnn, 60
3.3.4 Pengujian Lapangan AWal ............cccoiiiiiiiiieniiene e 60
3.3.5 RevVisi Produk Utama.............ceevuireiiireiiiie e see e siee e 61
3.3.6 Pengujian Lapangan Utama ............cceiveiriieiiienieeiie e 61
3.3.7 Revisi Produk Operasional .............c.cocoiiiiiiiinniiiic i, 61
3.3.8 Uji Coba Lapangan Operasional ..............cccuvieniiiiieiiieiiieninenn 61
3.3.9 ReVisi Produk AKNIF ..........oouveeiiieiie e 62
3.3.10 Penyebaran dan Implementasi ...........cccccveevveeeiieeeiiecciie e 62
3.4 Teknik Pengumpulan Data ...........cccooevieiiiieiiieieeeeeeiee e 62
3.5 Teknik ANAliSIS Data.........ccccvvueiririeiirieirieeeneees et 63
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
4.1 Hasil Pengembangan Produk.............cccocveeveiiiiciiieicescceeee e 65
4.1.1 Penelitian dan Pengumpulan Informasi.........ccccccoceveviveeiiineeennnn. 65
4.1.2 PErENCANAAN ......evveeeiiiiieeesiiiiee e eieeee e st e e e s e e e s snnne e e e s snneeee e 68
4.1.3 Pengembangan Format Produk Awal...............ccccoveeviiieeiiinnennnn. 69
4.1.4 Pengujian Lapangan AWal..........cccccoveeiiieeiieeeiiie e 76
4.1.5 ReVisi Produk Utama.............cccereriiiniiiieiiisiee e 83
4.1.6 Pengujian Lapangan Utama............cccceevvveeiieeeciiieecciie e 142
4.1.7 Revisi Produk Operasional ............ccccceevieeeiiiieeiiie e, 144
4.1.8 Uji Coba Lapangan Operasional ..............ccccovvveeviieeiiiec e, 146
4.1.9 ReVisi Produk AKNIr..........ccoiiiiiieiieie e 148
4.1.10 Penyebaran dan Implementasi ............ccccceevvveeeviieeiiie e, 148
4.2 Kelayakan Produk...........ccccveiiieiiiiiceceecceeetesee e 150
4.3 PeMDANASAN ... 153
4.3.1 Faktor Pendukung .........ccooiiiiiieiiiiiiec e 156



4.3.2 Faktor Penghambat............coooveiiiiiiiiie e 156

4.3.3 Kekuatan produk ..........ccooveeiiiiiieiiiesie e 157
4.3.4 Kelemahan produk ..o 157

BAB V KESIMPULAN DAN REKOMENDASI
5.1 KESIMPUIAN ..ot 158
5.2 IMPEIKAST ..veniiiiiiieieese e 159
O, SAIAN.....ciiiiiciee e 159
DAFTAR PUSTAKA ettt aea e 160
LAMPIRAN L.ttt e e e e et e e e e e e e e 164



Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.

DAFTAR TABEL

1 Perbedaan Modul Konvensional dan E-modul..............cccccoiiiinnnnn. 20
2 Kelebihan dan Kekurangan E-modul.............ccccoiiiiiiiiiiiniiiiiene 26
3 Capaian Pembelajaran Dasar-Dasar KUuliner ............cccccovvivvevivneiinnnnnn 27
4 Alur Tujuan Pembelajaran ..o 28
5 Kandungan Gizi Serealia...........ccouevviiiiiiieeniieiic v 39
6 Kandungan Gizi Umbi-Umbian ... 40
7 Kandungan Gizi Kacang-Kacangan ...........ccccooveiveiienieenee e 40
8 Kandungan Gizi Sayur-Sayuran.............cccooueereeenieeiieenneenee e 41
9 Kandungan Gizi Buah-Buahan ..............cccooeiiiiiiic e, 41
10 Kandungan Gizi Bumbu dan Rempah............c.ccovviiiiiiiiicie, 42
11 Kandungan Gizi DAgiNg ........ccoveeueeiiieiiieaieesiie e 42
12 Kandungan Gizi UNQQaS........ccoveiueeiuieiieeieesiie e esieeaiee e niee s 43
13 Kandungan Gizi Seafood............cccvveiiveiiiii i 44
14 Kandungan Gizi TelUr .........coovviiiiie e 44
15 Kandungan GizZi SUSU .........eeeuereiiuireeiieeesiieeeseeessseessnneeessesesnsnseanns 45
1 Kisi-Kisi Instrumen Validasi Ahli Desain Pembelajaran.................... 55
2 Kisi-Kisi Instrumen Validasi Ahli Materi ..........ccccoooveiiieiiiiiiennnnn, 55
3 Kisi-Kisi Instrumen Validasi Ahli Media...........ccccoovviiiiiiiiieninnnn, 56
4 Kisi-Kisi Instrumen Validasi Ahli Bahasa ...........ccccocceviiiiiiiinennnnnn, 56
5 Kisi-Kisi Instrumen Uji Peserta DidiK .............cccooeviiieiiiiee i 56
B SKala LIKEIT......eiiiieieiieii e 63
7 SKala KelayaKan............cccooiuiiiiiie e 64
8 Skala Kriteria POSITIT .........cveiiieiiieiiiiiie e 64
1 Hasil Penilaian Ahli Desain Instruksional ..............c.cccoveiiiineiiniiiennne. 77
2 Hasil Penilaian Ahli IMALErT ........ccovvveviirieeeieeee e 78
3 Hasil Penilaian Ahli Media.........cccoooeeririeeineiireeseeeee e, 79
4 Hasil Penilaian Ahli Bahasa...........ccccoveeiiieiiieieeseeeesee e 80
5 Hasil Penilaian One to One by Learners...........ccoceeeveveveecieeeresieeenene. 81
6 Revisi Hasil Uji Aspek Desain Instruksional .............ccccoeeveieiiiiiennenens 84
7 Revisi Hasil Uji ASPEK Materi.......cccceeeveiiiiiiiiieceeeeeeeeeee e 90

Xi



Tabel 4. 8 Revisi Hasil Uji ASpek Media ..........cceevveiniiiniineceeseeeee 96

Tabel 4. 9 Revisi Hasil Uji Aspek Bahasa............ccccoveeirieineenniceecseeenes 116
Tabel 4. 10 Hasil Penilaian Uji Small Group .........cccoceeireeinnereceeecseeene 142
Tabel 4. 11 Revisi Hasil Uji Small Group ... 144
Tabel 4. 12 Hasil Penilaian Uji Field Group.........ccccoeeireennenecceecseeee 147
Tabel 4. 13 Skala Kelayakan ............ccccoiiiniiiiiiincciseeeeeeee 150

Xii



Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.

DAFTAR GAMBAR

1 Langkah Penelitian dan Pengembangan Model Borg and Gall ......... 9
2 Langkah Penelitian dan Pengembangan Model 4-D ....................... 10
3 Langkah Penelitian dan Pengembangan Model ADDIE ................. 12
4 Langkah Penelitian dan Pengembangan Model Richey dan Klein ..13
5 Komponen-Komponen Modul ............cccooiiiiiieniiieicecee 24
B SEIEANIA......uvee et 31
T UMDI-UMDIAN ... e 31
8 Kacang-KaCangan............ccuiureiiieeeiie e 32
O SAYUM-SAYUIAN ...ttt 32
10 BUAN-BUANAN ......ooeeiiic et 34
11 Bumbu dan REMPAN.........couiiiiiiiieiieeee e 36
12 DAGING c. vttt ettt ekttt 36
L3 UNQOAS ...ttt e et a e e 37
14 SEATOOM. ......eeiiieeitii ettt 38
A5 TIUN . 38
16 SUSU ..ttt 39
17 Rancangan Produk .............cocveiiire i siee e 50
1 Prosedur Pengembangan Borg and Gall...............ccccooveiiiieinnnnn, 58
1 Pembuatan DESAIN ........covueiiuieriieiiieiie et 71
2 Penyusunan Layout E-modul...........cccoooviiiiiiii e 72
3Warna Additif........cooeeiiieiiiie s 73
4 Penyatuan Gambar POP-Up........cccccoviiiiiiii i 74
5 Pembuatan Tombol Navigasi ..........cccceeiveeeiiieeiiiec e 74
6 Pembuatan Hyperlink..............ccoove i, 76

xiii



Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran

Lampiran

DAFTAR LAMPIRAN

1. Hasil Analisis Kebutuhan Google Form ..........ccccooviiiiiiinnnnene, 164
2. Rangkuman Hasil Analisis Kebutuhan .............cccccooiiiiiiieninnene, 167
3. HasH WaWaNCAIA .........cuvieiiie e saee e 170
4. Permohonan Uji Validasi Instrumen ............cccooeviiniiiieniiennn, 173
5. Surat Penyataan Validasi INStrumen ..........cccvvviiieeniinieneene, 174
6. Kisi-Kisi Instrumen Validasi Sebelum Perbaikan ....................... 175
7. Instrumen Validasi Sebelum Perbaikan ............ccccceviveiiieeniinnn. 178
8. Instrumen Validasi Setelah Perbaikan............c.cccccviviiiiiiininnnenn, 187
9. Instrumen IMpPIlementasi .........ccoovvveiieiiieiiiee e 194
10. Capaian Pembelajaran Dasar-Dasar Kuliner .............c.ccccccoveeenne. 195
11. Alur Tujuan Pembelajaran Dasar-Dasar Kuliner........................ 197
12, MOQUIE AJA....ciiiiiie e 198
13. Garis Besar I1Si Media..........ccoiveiiiiiiiiiiiiic i 204
14, JaDAran MBI T. ....c.veiiiiiiieiie et 206
15, StOrY BOAId.......ccvvieiiiieiiiee et 222
16. Surat Izin Melakukan Pengambilan Data..............cccccoeveeiienenne, 228
17. Surat Permohonan Validasi Expert Judgment .................ccceeene. 229
18. Surat Pernyataan Telah Validasi Produk...............cccccceveeiinnnnnn, 233
19. Hasil Uji One to One Expert Judgment...........ccccccovvevivveeivennne, 238
20. Hasil Uji One to ONe LEArNer.......ccc.eeovvvveeiieeeiieeeciieeesiee e s 258
21. Hasil Komentar Uji Field Group .........ccccoovvviiiiee e 265
22. Perhitungan Hasil Uji One to One by Learner ..............ccccccovo.... 266
23. Perhitungan Hasil Uji Small Group .........ccccceeviveeiiie i, 267
24. Perhitungan Hasil Uji Field Group ..........cccocveeviveeiiie e, 268
25, DOKUMENTAST ...t eiiie ettt niee e 269
26. Hasil Uji Respon Penggunaan E-modul ...............cccoceeeiiieennnnn, 271
27. Publikasi Artikel Hmiah ..o 277
28. Daftar Riwayat HidUp .......cccccooieiiiiiciie e 278

Xiv



