
 

 

 

SKRIPSI 

 
 

EFEKTIVITAS MEDIA VIDEO TUTORIAL PEMBUATAN 

PLATTED BRIOCHE TERHADAP PENINGKATAN 

PENGETAHUAN MAHASISWA PENDIDIKAN TATA BOGA 

 

 
  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

DINDA PUSPITA SARI 

1514617084 
 

 

 

 

Skripsi ini Ditulis untuk Memenuhi Persyaratan dalam Rangka 

Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN TATA BOGA 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS NEGERI JAKARTA 

2025



 

 

i 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ii 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

iii 

 

 

  



 

 

iv 

KEMENTRIAN PENDIDIKAN TINGGI, SAINS DAN TEKNOLOGI 

UNIVERSITAS NEGERI JAKARTA 

UPT PERPUSTAKAAN 

 

Jalan Rawamangun Muka Jakarta 13220 

Telepon/Faksimili: 021-4894221 

Laman: lib.unj.ac.id 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI  

KARYA ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS 

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

 

Nama : Dinda Puspita S 

NIM : 1514617084 

Fakultas/Prodi : Teknik/Pendidikan Tata Boga 
 

Alamat email  : dindapstr@gmail.com 

Demi pengembangan ilmu pengetahuan, menyetujui untuk memberikan kepada UPT 

Perpustakaan Universitas Negeri Jakarta, Hak Bebas Royalti Non-Eksklusif atas karya ilmiah: 

 

            Skripsi                Tesis               Disertasi             lain lain (…….) 

 

yang berjudul : 

Efektivitas Media Video Tutorial Pembuatan Platted Brioche Terhadap Peningkatan 

Pengetahuan Mahasiswa Pendidikan Tata Boga 

 

Dengan Hak Bebas Royalti Non-Ekslusif ini UPT Perpustakaan Universitas Negeri Jakarta 

berhak menyimpan, mengalihmediakan, mengelolanya dalam bentuk pangkalan data 

(database), mendistribusikannya, dan menampilkan/mempublikasikannya 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, 16 Januari 2025 

          

 

 

 

  (Dinda Puspita Sari) 

✓    



 

 

v 

KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur peneliti panjatkan ke hadirat Allah SWT atas segala 

berkah dan rahmat-Nya yang telah diberikan kepada peneliti selama proses 

penyusunan skripsi ini baik kesehatan, kemudahan, dan lainnya sehingga peneliti 

dapat menyelesaikan skripsi dengan judul “Efektivitas Media Video Tutorial 

Pembuatan Platted Brioche Terhadap Peningkatan Pengetahuan Mahasiswa 

Pendidikan Tata Boga”. Skripsi ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat 

menyelesaikan studi Strata-1 Pendidikan pada Program Studi Pendidikan Tata 

Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta.  

Peneliti ingin mengucapkan rasa terima kasih kepada berbagai pihak yang 

telah memberikan dukungan, bimbingan, motivasi, serta bantuan dalam 

menye le sa ikan penyusunan sk ripsi  i ni .  Sehubungan dengan hal tersebut, 

peneliti ingin menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada: 

1. Dr. Annis Kandriasari, M.Pd. selaku Koordinator Program Studi Pendidikan 

Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. 

2. Dr. Rina Febriana, M,Pd. selaku dosen pembimbing satu yang telah memberikan 

arahan dan membantu peneliti selama proses penyusunan skripsi ini. 

3. Dra. I Gusti Ayu Ngurah S, M.M selaku dosen pembimbing dua sekaligus 

penasehat akademik sesi 4 angkatan 2017 yang telah memberikan arahan dan 

membantu peneliti selama proses penyusunan skripsi ini. 

4. Seluruh dosen Program Studi Pendidikan Tata Boga yang telah membekali ilmu 

kepada peneliti selama perkuliahan. 

5. Laboran dan Staf Tata Usaha Program Studi Pendidikan Tata Boga yang telah 

membantu peneliti saat kegiatan praktikum dan administrasi selama perkuliahan. 

6. Seluruh keluarga terutama kedua orang tua yang memberikan doa kepada peneliti 

untuk bisa menyelesaikan penyusunan skripsi ini. 

7. Seluruh keluarga Derry yang senantiasa selalu memberikan bantuan, dukungan, 

dan semangat kepada peneliti dalam menyelesaikan penyusunan skripsi ini.  

8.  Lulu dan Sedi yang sangat membantu peneliti dalam memberikan dukungan, 

masukan, menemani, serta menghibur peneliti selama proses penulisan skripsi ini. 

9. Adilah, Dania, Salsa, dan Didi yang telah memberikan bantuan, saran dan 

dukungan, serta teman-teman S1 Pendidikan Tata Boga angkatan 2017.  

10. Podcast Raditya Dika, dan Ampat yang telah menemani dan menghibur peneliti 

selama proses penulisan skripsi ini. 

Semoga skripsi ini dapat bermanfaat untuk semua pihak. Demi perbaikan 

selanjutnya, saran dan kritik yang membangun akan peneliti terima dengan senang 

hati.  

 

    Jakarta, 16 Januari 2025 

Peneliti 

 

 

Dinda Puspita Sari 



 

 

vi 

EFEKTIVITAS MEDIA VIDEO TUTORIAL PEMBUATAN PLATTED 

BRIOCHE TERHADAP PENINGKATAN PENGETAHUAN MAHASISWA 

PENDIDIKAN TATA BOGA 

 

Dinda Puspita Sari 

 

Pembimbing : Dr. Rina Febriana, M.Pd dan Dra. I Gusti Ayu Ngurah S, M.M 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengukur efektivitas media video tutorial pembuatan 

platted brioche terhadap peningkatan pengetahuan mahasiswa Pendidikan Tata 

Boga. Metode penelitian yang digunakan adalah pre-eksperimen dengan bentuk 

desain One Group Pretest-Posttest. Sampel yang digunakan sebanyak 28 responden 

mahasiswa Pendidikan Tata Boga di Universitas Negeri Jakarta yang sedang 

mengambil mata kuliah Pengolahan Roti di semester 121 tahun ajaran 2024/2025. 

Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh nilai pre-test uji normalitas sebesar 0,072 

dan nilai post-test sebesar 0,251, keduanya lebih besar dari nilai signifikan 0,05 

sehingga data tersebut berdistribusi normal. Hasil uji homogenitas, menunjukkan 

nilai-p sebesar 0,582 yang juga melebihi nilai signifikan 0,05 sehingga data 

dinyatakan homogen. Uji hipotesis dilakukan menggunakan uji Paired Sample t-

test dengan hasil nilai signifikan 0,001 lebih kecil dari 0,05 dan thitung > ttabel, 

sehingga H1 diterima dan H0 ditolak. Hasil uji N-Gain memperoleh nilai sebesar 

47,41% yang termasuk dalam kategori sedang. Dengan demikian, terdapat 

peningkatan positif dalam proses pembelajaran menggunakan media video tutorial 

pembuatan platted brioche dan hasil skala likert menunjukkan bahwa 84,3% 

responden setuju bahwa penggunaan media video tutorial pembuatan platted 

brioche sangat efektif memberikan peningkatan pengetahuan. 

 

Kata Kunci : Efektivitas Video Tutorial, Platted Brioche, Peningkatan 

Pengetahuan. 
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THE EFFECTIVENESS OF VIDEO TUTORIAL MEDIA FOR MAKING 

PLATTED BRIOCHE ON THE KNOWLEDGE IMPROVEMENT OF 

CULINARY EDUCATION STUDY PROGRAM 

 

Dinda Puspita Sari 

 

Advisors : Dr. Rina Febriana, M.Pd and Dra. I Gusti Ayu Ngurah S, M.M 

 

ABSTRACT 

 

This study aims to measure the effectiveness of video tutorial media on making 

platted brioche in improving the knowledge of Culinary Education Study Program. 

The research method used is pre-experimental with a One Group Pretest-Posttest 

design. The sample consists of 28 Culinary Education Study Program at Jakarta 

State University who are taking the Bread Processing course in the 121st semester 

of the 2024/2025 academic year. Based on the research results, the pre-test score in 

the normality test was 0,072, and the post-test score was 0,251, both of which are 

greater than the significance level of 0,05, indicating that the data is normally 

distributed. The homogeneity test results showed a  p-value of 0,582, which also 

exceeded the significance level of 0,05,indicating that the data is homogeneous. 

Hypothesis testing using the Paired Sample t-test resulted in a significance value of 

0,00, which is less than 0,05, and a t-count > t-table, thus H1 is accepted and H0 is 

rejected. The N-Gain test result was 47,41%, which is included in the moderate 

category. Thus, there is a positive improvement in the learning process using the 

video tutorial media on making platted brioche, and the likert scale results show 

that 84,3% of respondents agree that the use of video tutorial media on making 

platted brioche is very effective in enhancing knowledge. 

 

Keywords: Effectiveness of Video Tutorial, Platted Brioche, Knowledge 

Improvement.  
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