SKRIPSI

PENGEMBANGAN VIDEO PEMBELAJARAN PODCAST
DESSERT FUSION

9nfe/@enﬁa ~ ﬂynh‘ay

SETIANINUR LAILY
1514618011

SKkripsi ini Ditulis untuk Memenuhi Salah Satu
Persyaratan dalam Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN TATA BOGA
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS NEGERI JAKARTA
2024



LEMBAR PENGESAHAN UJIAN SKRIPSI

Judul : Pengembangan Video Pembelajaran Podcast Dessert Fusion
Penyusun : Setiani Nur Laily
NIM : 1514618011
Disetujui oleh:
Pembimbing | Pembimbing 11
( M @ﬁp
Dr. Annis Kandriasari, M.Pd Dr. Cucu Cahyana, M.Sc
NIP. 198411022014042002 NIP. 197409142001121001

Mengetahui,
Koordinator Program Studi Pendidikan Tata Boga

Dr. Nur Riska, M.Si
NIP. 197904152005012004



HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI

Judul : Pengembangan Video Pembelajaran Podcast Dessert
Fusion

Penyusun : Setiani Nur Laily

NIM ! : 1514618011

Tanggal Ujian : Kamis, 24 Oktober 2024

Disetujui Oleh:

Pembimbing I Pembimbing II

Cke 1 (B

Dr. Annis Kandriasari, M.Pd

Dr. Cucu Cahyana, M.Sc
NIP. 198411022014042002

NIP. 197409142001121001

Pengesahan Panitia Ujian Skripsi
Ketua Penguji Anggotg_Pgnguji I & Anggota Penguji Il

/ Rina Febriana, M.Pd ~ Dr. Yeni Yulianti, M.Pd . Dr. Nur Riska, M.Si
©197202112005012001  NIP. 199006132022032007  NIP.197904152005012004

Mengetahui,
Koordinator Program Studi Pendidikan Tata Boga

e

Dr. Nur Riska, M.Si
NIP. 197904152005012004

il



LEMBAR PERNYATAAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa:

§f

Skripsi ini merupakan karya asli dan belum pemah diajukan untuk
mendapatkan akademik sarjana baik di Universitas Negeri Jakarta maupun
di Perguruan Tinggi lain.

Skripsi ini belum dipublikasikan, kecuali secara tertulis dengan jelas
dicantumkan sebagai acuan dalam naskah disebutkan nama pengarang dan
dicantumkan dalam daftar pustaka.

Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan apabila dikemudian hari
terdapat penyimpangan dan ketidakbenaran, maka saya bersedia menerima
sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah diperoleh, serta sanksi
lainnya sesuai dengan norma yang berlaku di Universitas Negeri Jakarta.

Jakarta, 24 Oktober 2024

Yang membuat pernyataan

Setiani Nur Laily
1514618011

il



KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI JAKARTA
UPT PERPUSTAKAAN
Jalan Rawamangun Muka Jakarta 13220
Telepon/Faksimili 021-4894221

Wemersdusbon daw T . .
Bovcmitiston Socges Laman: lib.unj.ac,id

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA
ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS

Sebagai sivitas akademika Universitas Negeri Jakarta, yang bertanda tangan di
bawabh ini, saya:

Nama : Setiani Nur Laily

NIM : 1514618011

Fakultas/Prodi : Teknik/Pendidikan Tata Boga
Alamat email : setiani279@gmail.com

Demi pengembangan ilmu pengetahuan, menyetujui untuk memberikan kepada
UPT Perpustakaan Universitas Negeri Jakarta, Hak Bebas Royalti Non-Eksklusif
atas karya ilmiah:

Skripsi DTesis I:]Disertasi :Lain-lain( ................. )

Yang berjudul:
Pengembangan Video Pembelajaran Podcast Dessert Fusion

Dengan Hak Bebas Royalti Non-Ekslusif ini UPT Perpustakaan Universitas Negeri
Jakarta berhak menyimpan, mengalihmediakan, mengelolanya dalam bentuk
pangkalan data (database), mendistribusikannya, dan
menampilkan/mempubliskannya di internet atau media lain secara fulltext untuk
kepentingan akademis tanpa perlu meminta ijin dari saya selama tetap
mencantumkan nama saya sebagai penulis/pencipta dan atau penerbit yang

bersangkutan.

Saya bersedia untuk menanggung secara pribadi, tanpa melibatkan pihak
Perpustakaan Universitas Negeri Jakarta, segala bentuk tuntutan hukum yang
timbul atas pelanggaran Hak Cipta dalam karya ilmiah saya ini.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya.

Jakarta, November 2024
Penulis,

(Setiani Nur Laily)
No.Reg. 1514618011

v



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur Kehadirat Allah SWT atas segala keberkahan dan kasih
sayang-Nya sehingga penulisan skripsi ini dapat diselesaikan dengan baik.
Penelitian dengan judul “Pengembangan Video Pembelajaran Podcast Dessert
Fusion” ini di ajukan untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam memperoleh
gelar Sarjana Pendidikan pada Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas
Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Penulisan skripsi ini, tidak lepas dari hambatan
dan kesulitan. Namun, berkat adanya bimbingan, bantuan, nasehat, saran dan
kerjasama dari berbagai pihak, khususnya Bapak/Ibu Pembimbing sehingga segala
hambatan tersebut dapat diatasi dengan baik.

Dalam kesempatan ini, penulis ingin berterimakasih kepada pihak yang
telah memberikan dukungan serta motivasi dalam penyusunan skripsi ini, yaitu:

. Dr. Nur Riska, M.Si selaku koordinator Program Studi Pendidikan Tata Boga yang
senantiasa membantu dalam proses penulisan skripsi ini.

. Dr. Annis Kandriasari, M.Pd selaku penasehat akademik sekaligus dosen
pembimbing I yang telah mendampingi selama menjalankan proses perkuliahan dan
senantiasa membantu dan mengarahkan dalam penulisan skripsi ini.

. Dr. Cucu Cahyana, M.Sc selaku dosen pembimbing II yang senentiasa membantu
dan memberikan arahan serta saran dalam penulisan skripsi ini.

Ibu dan bapak dosen Program Studi Pendidikan Tata Boga yang telah memberikan
ilmu dan bimbingannya selama perkuliahan.

Seluruh Dosen, Staff Administrasi, dan Laboran Program Studi Pendidikan Tata
Boga, Universitas Negeri Jakarta yang telah membantu penulis sehingga
mempermudah pembelajaran di kampus.

Ibu dan bapak guru SMK Negeri 28 Jakarta yang turut membantu dan mendukung
skripsi ini.

Ucapan terima kasih juga diberikan kepada kedua orang tua tercinta dan
semua pihak yang terlibat yang tidak dapat disebutkan satu per satu, yang dengan
tulus dan ikhlas memberikan doa dan dukungan sehingga skripsi ini dapat
terselesaikan. Akhir kata semoga skripsi ini memberikan manfaat pada dunia
Pendidikan, khususnya pada pembelajaran kejuruan di Program Keahlian Kuliner.

Jakarta, 24 Oktober 2024
Penulis,

Setiani Nur Laily



ABSTRAK

PENGEMBANGAN PEMBELAJARAN VIDEO PODCAST
DESSERT FUSION

SETIANI NUR LAILY
Pembimbing : Dr. Annis Kandriasari, M.Pd dan Dr. Cucu Cahyana, M.Sc

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan dan menguji kelayakan media
pembelajaran berupa video podcast dessert fusion sebagai penunjang untuk mata pelajaran
Konsentrasi Keahlian Kuliner khususnya pada elemen Produk Cake dan Kue Indonesia
untuk peserta didik kelas XI Program Keahlian Kuliner. Berdasarkan hasil kuesioner,
elemen Produk Cake dan Kue Indonesia merupakan elemen yang paling membutuhkan
pengembangan media pembelajaran. Metode penelitian yang digunakan adalah Research
and Development (R&D) dengan model pengembangan ADDIE yang meliputi tahap
analyze, design, development, implementation, and evaluation. Teknik analisis data pada
penelitian dan pengembangan ini berupa deskriptif kualitatif. Uji coba dilaksanakan di
SMK Negeri 28 Jakarta. Uji coba yang dilakukan adalah uji one to one dengan mengambil
dari 3 orang responden, uji small group dari 9 orang responden, dan uji field group dari 30
orang responden. Media pembelajaran ini telah divalidasi oleh ahli dengan nilai 93% untuk
aspek materi, 87% untuk aspek media, 86% untuk aspek bahasa. Hasil penilaian uji one to
one adalah 95%, uji small group 95%,dan uji field group 97%. Berdasarkan hasil pengujian
dapat disimpulkan bahwa pengembangan video podcast dessert fusion ini dinilai layak
dalam membantu peserta didik memahami materi dengan cara yang menarik dan mudah
dipahami.

Kata kunci— video podcast, cake dan kue Indonesia, fision, development..
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ABSTRACT

DEVELOPMENT OF FUSION DESSERT PODCAST VIDEO
LEARNING

SETIANI NUR LAILY
Pembimbing : Dr. Annis Kandriasari, M.Pd dan Dr. Cucu Cahyana, M.Sc

ABSTRACT

This research aims to develop and test the feasibility of a learning medium in the form of a
fusion dessert video podcast to support the Culinary Skills Concentration subject,
specifically the Indonesian Cake and Pastry Products element, for eleventh-grade students
in the Culinary Skills Program. Based on the questionnaire results, the Indonesian Cake
and Pastry Products element is the one that most requires the development of learning
media. The research method used is Research and Development (R&D) with the ADDIE
development model, which includes the stages of analysis, design, development,
implementation, and evaluation. The data analysis technique in this research and
development study is descriptive qualitative. The trial was conducted at SMK Negeri 28
Jakarta. The trials conducted include one-to-one testing with 3 respondents, small group
testing with 9 respondents, and field group testing with 30 respondents. This learning
medium has been validated by experts with a score of 93% for the material aspect, 87% for
the media aspect, and 86% for the language aspect. The results of the one-to-one test were
95%, the small group test 95%, and the field group test 97%. Based on the test results, it
can be concluded that the development of this fusion dessert video podcast is considered in
helping students understand the material in an interesting and easily comprehensible way.

Keywords— video podcast, Indonesian cake and pastry, fusion, development.
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