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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan media video pembelajaran pembuatan
chiffon cake pada mata kuliah kue kontinental. Jenis penelitian ini merupakan Research
and Development dengan model pengembangan ADDIE. Evaluasi dilakukan oleh 1
dosen ahli media, 1 dosen ahli materi, dan 1 dosen ahli bahasa, kemudian dilakukan uji
evaluasi kepada mahasiswa Pendidikan Tata Boga UNJ angkatan 2016 yaitu 2 orang
perorangan, 6 orang terbatas, dan 15 orang lapangan. Hasil penilaian yang diperoleh
ahli media sebesar 95% yang berarti media pembelajaran ini termasuk kategori sangat
baik, hasil penelitian yang diperoleh ahli materi sebesar 94,2% yang berarti materi
dalam media video pembelajaran ini termasuk kategori sangat baik. Hasil penelitian
yang diperoleh ahli bahasa sebesar 80% yang berarti bahasa dalam media video
pembelajaran ini termasuk kategori baik. Hasil penelitian yang diperoleh pada uji
perorangan sebesar 89,2% yang berarti kualitas media video pembelajaran ini termasuk
kategori baik. Hasil penelitian yang diperoleh pada uji terbatas sebesar 94% yang
berarti media video pembelajaran ini termasuk kategori sangat baik. Hasil penelitian
yang diperoleh pada uji lapangan sebesar 94% yang berarti kualitas media video
pembelajaran ini termasuk kategori sangat baik. Hasil hasil penelitian ahli dan
mahasiswa menunjukan bahwa media video pembelajaran pembuatan chiffon cake
pada mata kuliah kue kontinental layak untuk digunakan sebagai media pembelajaran
pada mata kuliah kue kontinental.
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ABSTRACT

This study aims to Development video learning media for making chiffon cakes in
continental cake courses. This research is classified as Research and Development with
the ADDIE Development model. The evaluation was conducted by 1 media expert
lecturer, 1 theory expert lecturer, and 1 linguist lecturer, then an evaluation test was
conducted to students of the 2016 State University of Jakarta Food and Nutrition
program, 2 person for one to one test, 6 person for small group test, and 15 person for
field test. The results of the assessment obtained by media experts is 95%, which means
the quality of learning media is classified as very good category, the results of the
assessment by theory experts is 94.2%, which means the theory in the learning video
media is classified as very good category. The results of the assessment by linguists is
80%, which means the language in this learning video is classified as good category.
The results of the assessment by one to one test is 89.2%, which means the quality of
instructional video is classified as good category. The results of the assessment by the
small group test is 94%which means the quality of this learning video is classified as
very good category. The results of the assessment by the field test were 94%, which
means the quality of this instructional video media is classified as very good category.
The results of research by experts and students show that the learning video for making
chiffon cakes in continental cake courses is feasible to be used as a learning medium
for.continental.cake.subject.
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