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Mata kuliah dasar boga adalah mata kuliah pratikum, mahasiswa
cenderung kesulitan mengikuti pratikum secara baik. Tujuan penelitian
yaitu menghasilkan video tutorial teknik dasar pengolahan makanan
(mayonaise) mata kuliah dasar boga. Mode penelitian yang dipakai
percobaan dengan cara Research and Development. Subjek penelitian
yaitu mahasiswa Departemen Tata Boga FPP-UNP, mahasiswa yang
mengambil mata kuliah dasar boga. Jenis data yang digunakan data
primer. Data primer ini diberi masukan oleh dosen ahli. Instrumen
penelitian yang digunakan berbentuk Kuesioner. Mode analisis deskriptif
digunakan untuk mengambarkan kevalidan video tutorial secara bentuk
validasi materi video dan bentuk video sudah dilakukan validasi. Hasil
dari validasi isi/materi video tutorial yaitu 0,90 secara kategori benar dan
hasil validasi penyajian video tutorial yaitu 0,86 secara kategori benar.
Kesimpulan penelitian ialah membuat video tutorial teknik dasar
pengolahan makanan (Mayonaise) yang baik dan memadai digunakan
untuk mahasiswa yang mengambil mata kuliah Dasar Boga.
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The basic culinary courses are practicum courses, students tend to have
difficulty following practicums well. The aim of the research is to produce
video tutorials on basic food processing techniques (mayonnaise) for basic
culinary courses. The research mode used is research and development. The
research subjects were students of the FPP-UNP Culinary Department,
students who took basic culinary courses. The type of data used is primary
data. This primary data was provided with input by expert lecturers. The
research instrument used was in the form of a questionnaire. Descriptive
analysis mode is used to describe the validity of video tutorials in the form of
validation of the video material and the form of the video that has been
validated. The results of validating the content/material of the video tutorial
are 0.90 in the correct category and the results of validating the presentation
of the video tutorial are 0.86 in the correct category. The conclusion of the
research is to create a video tutorial on basic food processing techniques
(mayonnaise) that is good and adequate for students taking the Basic
Catering course.
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A.

Pendahuluan

Di era revolusi industry 4.0, teknik dasar pengolahan merupakan salah satu
kompetensi yang harus dikuasai mahasiswa Tata Boga. Dosen diharapkan menjadi
fasilitator dalam pembelajaran, membimbing serta mendemonstrasikan. Sedangkan
Pembelajaran dasar boga masih menggunakan metode ceramah. Hal ini
mengakibatkan hasil belajar mahasiswa belum maksimal. Media yang digunakan
dalam pembelajaran dasar boga masih menggunakan media papan tulis. Padahal
perkembangan dunia sekarang tidak terlepas dari teknologi informasi dan
komunikasi [1]. Dunia semangkin maju sehingga tidak hanya pengetahuan yang
dibutuhkan tetapi ketrampilan [2]. Penggunaan media sangat menentukan jalannya
proses pembelajaran [3].

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata & Perhotelan UNP
hanya memiliki bahan pembelajaran dasar boga yang bersumber dari buku. Hal ini
mengakibatkan mahasiswa kurang maksimal dalam hasil belajar. Hasil belajar
merupakan proses pembelajaran yang perlu diketahui, diajarkan dan dipraktikkan
oleh dosen untuk mencapai hasil prestasi [4]. Upaya peningkatan kualitas proses
belajar perlu dilakukan [5]. Media pembelajaran merupakan salah satu teknologi
yang dapat dimanfatkan salah satunya yaitu media video [6]. Video adalah alat
menyajikan informasi, memaparkan proses, menjelaskan konsep yang rumit,
mengejarkan ketrampilan, dan mempengaruhi sikap [7]. Penggunaan media video
selain menumbuhkan motivasi untuk belajar juga dapat menjadikan hasil belajar dari
mahasiswa meningkat. Video dapat menjadi daya tarik bagi mahasiswa dan lebih
termotivasi dalam proses pembelajaran, yang mana saat meningkatnya motivasi
belajar, maka hasil belajar akan peningkat pula [8]. Untuk mengatasi permasalahan di
atas, perlu ditambahkan referensi seperti video Tutorial Teknik Dasar Pengolahan
Makanan (Mayonaise) Pada Mata Kuliah Dasar Boga. Video tutorial ini berisi tentang
materi mayonaise, bahan & alat serta proses pengolahan mayonaise yang baik.

Video pembelajaran dipilih sebagai salah satu alternatif untuk menyampaikan
materi pembelajaran, bahan diskusi, ataupun bahan praktik dalam meningkatkan
pemahaman mahasiswa terhadap materi yang disampaikan melalui pertemuan jarak
jauh [9]. Video tutorial sangat membantu proses pembelajaran dan dapat
meningkatkan minat belajar mahasiswa [10]. Video pembelajaran dinilai paling
efektif karena menggunakan audio dan visual sehingga pelajaran dapat menarik, tidak
monoton dan lebih mudah diserap oleh mahasiswa. Hal ini didukung dengan
pernyataan bahwa media pembelajaran audio visual merupakan media perantara
yang penyerapannya melalui pandangan dan pendengaran sehingga membangun
kondisi yang dapat membuat siswa mampu memperoleh pengetahuan, keterampilan
dan sikap yang digunakan untuk membantu tercapainya tujuan belajar [11]. Manfaat
media diharapkan mampu meningkatkan kreativitas belajar siswa serta
meningkatkan hasil belajar [12]

Video tutorial memiliki beberapa keunggulan, berupa kemudahan dalam
mengulang tayangan video, membawa mahasiswa seolah-olah terlibat di dalam
kegiatan yang ada pada video, serta video dapat diakses dimanapun dan kapanpun
melalui handphone [9]. Mahasiswa bisa memutar kembali video tersebut sampai
memahami proses pengolahan makanan (Mayonaise) tersebut. Video tutorial teknik
pengolahan makanan (Mayonaise) dapat digunakan untuk belajar mandiri mahasiswa
akan memahami topik Pengolahan makanan (Mayonaise) melalui langkah-
langkahnya. Manfaat pembelajaran menggunakan Video Tutorial Teknik pengolahan
makanan (Mayonaise) adalah: membantu pemahaman mahasiswa dan
mempraktikkan pengolahan makanan (Mayonaise). Dengan ada nya video tutorial
maka, mahasiswa dapat mengulang menonton sampai mahasiswa mampu mengolah
mayonaise dengan baik. Berdasarkan kelebihan penggunaan Video Tutorial, maka
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dapat membantu dalam proses pembelajaran. Penggunaan media hendaknya dapat
mengoptimalkan kegiatan pembelajaran [13].

Tujuan penelitian yang sudah dilakukan adalah mengembangkan video Tutorial
Teknik Dasar Pengolahan Makanan (Mayonaise) Pada Mata Kuliah Dasar Boga dalam
pembelajaran di Departemen Tata Boga Fakultas Pariwisata & Perhotelan UNP.
Dengan pengembangan Video Tutorial tersebut diharapkan dapat membantu
pemahaman mahasiswa dalam proses pembelajaran.

B. Metode Penelitian

Metode pengembangan yang digunakan Research and development yaitu proses
mengembangkan produk baru dan memperbarui produk yantg sudah ada [14].
Penelitian pengembangan adalah metode penelitian yang digunakan untuk membuat
produk tertentu dan menguji keefektifan produk tersebut. Pengembangan dan
validasi produk pendidikan merupakan Penelitian dan pengembangan pendidikan
[15]. Video Tutorial Teknik pengolahan makanan (Mayonaise) ini menurut model
IDI (Institut Pengembangan Pembelajaran) menyajikan tiga langkah sistematis,
Mendefinisikan, mengembangkan dan mengevaluasi. langkah pertama adalah
langkah pendefinisian, yang meliputi langkah identifikasi masalah, analisis
kurikulum, analisis karakteristik siswa, dan analisis konsep pembelajaran. langkah
kedua, fase mengembangkan, melibatkan pembuatan bentuk awal (prototipe)
produk dan memvalidasi produk. langkah ketiga adalah langkah evaluasi meliputi
tahap pengujian dan analisis hasil pengujian. Penelitian dilakukan oleh mahasiswa
tingkat 1 Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata &
Perhotelan UNP. Penelitian dilakukan pada semester Juli-Desember 2023. Subjek
penelitian adalah mahasiswa mata kuliah Dasar Boga. Jenis data penelitian ini
adalah data primer yaitu informasi dikumpulkan langsung dari mahasiswa dengan
menggunakan kuesioner. Alat pengumpulan data adalah alat bantu yang digunakan
untuk mengumpulkan data agar kegiatan tersebut menjadi sistematis dan mudah.
Video Tutorial Teknik pengolahan makanan (Mayonaise) terbagi 2 validasi yaitu
validasi materi, dan validasi Penyajian. Rumus Aiken’s V juga digunakan untuk
Analisis Validitas Video Tutorial Teknik pengolahan makanan (Mayonaise):

V=3 s/[n(c-1)]

Keterangan :

s=r—1lo

lo = Angka penilaian validitas yang rendah (dalam hal ini = 1)

¢ = Angka penilaian validitas yang rendah (dalam hal ini = 4)

r = Angka yang diberikan oleh penilai

C. Hasil dan Pembahasan
Dalam penelitian ini menciptakan suatu produk Video Tutorial Teknik
pengolahan makanan (Mayonaise). Adapun rincian Video Tutorial Teknik
pengolahan makanan (Mayonaise) yang dihasilkan terdiri atas:
Konsep Dasar Teknik pengolahan makanan (Mayonaise)

Pembuatan PPT pengolahan makanan (Mayonaise)

Bahan yang digunakan pengolahan makanan (Mayonaise)
Alat yang digunakan untuk pengolahan makanan (Mayonaise)
Pembuatan Video Tutorial pengolahan makanan (Mayonaise)

v e
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6. Pengeditan Video Tutorial Teknik pengolahan makanan (Mayonaise)
7. Pengisian Suara Video tutorial teknik pengolahan makanan (Mayonaise).

1. Data Uji Validitas
Untuk mengecek validitas informasi dalam video tutorial teknik pengolahan
makanan (Mayonaise) digunakan kuesioner (Questionnaire). Peneliti
memberikan kuesioner ke validator untuk memvalidasi video teknik
pengolahan makanan (Mayonaise).. Hasil setiap aspek yang ditunjukkan
oleh Validator ditambahkan untuk dihitung persentase penilaiannya sesuai
dengan aspek yang dibuat. Selanjutnya adalah deskripsi data yang
diperoleh dalam penelitian:
a. Data Uji Validasi Isi/Materi
Tabel 1 berikut merupakan Evaluasi validator terhadap ketepatan
materi video tutorial tentang teknik pengolahan makanan (Mayonaise),
terdiri dari 1 orang dosen.
Tabel 1. Hasil Validator Kevalidan Materi Video Tutorial teknik
pengolahan makanan (mayonaise)

VALIDATOR 1
No Item r S=r- cllo| c1
Pertanyaan lo
1 Item 1 5 4 511 4
2 Item 2 4 3 511 4
3 Item 3 5 4 511 4
4 Item 4 4 3 5/ 1| 4
5 Item 5 5 3 511 4
6 Item 6 5 4 511 4
7 Item 7 4 3 511 4
8 Item 8 5 4 511 4
9 Item 9 5 4 511 4
Ys 32
n(c-1) 36
Ys/[n(c- 0,90
1)]

Tabel 2. Hasil Validator Kevalidan Materi Video Tutorial teknik
pengolahan makanan (mayonaise)

Hasil Validitas Materi Video Tutorial Teknik Dasar Pengolahan
Makanan (Mayonaise)

\ \ Item Peryantaan Angket ‘
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. : . [Kualitas Hasil  |Kategori
ME Validator Kualitas Isi Pembelaiaran [Validasi [Hasil
1/12|3/4|5|6/7/8/9 Validasi
1 1 514|5/ 4| 5|5/4|5|5 0,90 Valid

Hasil validitas materi video tutorial teknik pengolahan makanan
(mayonaise) dapat disimpulkan bahwa hasil validasi Video Tutorial
tentang pengolahan makanan (mayonaise) di isi oleh ahli materi

menunjukkan hasil validasi diperoleh menunjukkan validitas isi materi

video tutorial teknik pengolahan makanan (mayonaise) yaitu 0,90

secara kategori “valid”.

b. Data Uji Validasi Video Tutorial teknik pengolahan makanan

(mayonaise)

Penilaian validator tentang kevalidan penyajian Video Tutorial teknik
pengolahan makanan (mayonaise) pada Tabel 2 berikut:
Tabel 3. Penilaian Validator Kevalidan Penyajian Video Tutorial
teknik pengolahan makanan (mayonaise)

VALIDATOR 1

No Item r S=r- cllo| c-
Pertanyaan lo 1

1 Item 1 5 3 51| 4
2 Item 2 5 4 5(1] 4
3 Item 3 4 3 5(1] 4
4 [tem 4 5 4 51| 4
5 Item 5 4 3 51| 4
6 Item 6 5 4 51| 4
7 Item 7 5 3 5(1] 4
8 Item 8 4 3 5(1] 4
9 Item 9 5 4 51| 4
10 Item 10 4 3 5(1] 4
11 Item 11 5 4 5(1] 4
12 Item 12 4 3 5(1] 4
13 Item 13 4 3 5(1] 4
14 Item 14 5 4 5(1] 4

Ys 48
n(c-1) 56
Ys/[n(c- 0,86
1)]

Tabel 4. Hasil Validator Kevalidan Materi Video Tutorial teknik
pengolahan makanan (mayonaise)
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Data Validitas Penyajian Video Tutorial Teknik Dasar Pengolahan Makanan
(Mayonaise)

Item Peryantaan Angket

No | yalidator Isi Gambar

Hasil

1/2|3[4/ 1] 2
1 1 5/5/4|5 4| 5

1/2|3[4|5/1|2 |3

Kategori

Bahasa | Tampilany,lidasi | Hasil

Validasi

15/4/5/4/5/ 4|4 |5 0,8

6 Valid

Hasil validitas penyajian video tutorial teknik pengolahan makanan

(mayonaise) dapat disimpulkan bahwa penyajian data validasi Video

Tutorial tentang pengolahan makanan (mayonaise) didapatkan nilai
sebasar 0,86 secara kategori “Valid”. Hasil total skor validasi diberikan

oleh masing-masing validator, skor validasi materi yaitu 0,90 dalam
kategori “valid”. Hasil validasi video tutorial teknik pengolahan
makanan (mayonaise) pada Tabel 3 Berikut.

Tabel 3. Nilai Validasi Video Tutorial teknik pengolahan makanan

(mayonaise)

No

Data Validitas Video Tutorial Teknik Dasar Pengolahan|Nilai Rata-
Makanan (Mayonaise) rata %

Kategori

1 Pengolahan Makanan (Mayonaise)

Validitas Materi Video Tutorial Teknik Dasar

0,90

SangatValid

3

Pengolahan Makanan (Mayonaise)

Validitas Penyajian Video Tutorial Teknik Dasar

0,86

SangatValid

Nilai Rata-rata Validitas Video Tutorial Teknik Dasar
Pengolahan Makanan (Mayonaise)

0,8
8

SangatValid

Hasil rata-rata validasi Video Tutorial teknik pengolahan makanan
(mayonaise) yaitu 0,88 sehingga dapat disimpulkan Video Tutorial
teknik pengolahan makanan (mayonaise) tersebut masuk pada kategori
“Valid”. Video Tutorial teknik pengolahan makanan (mayonaise) cocok
di gunakan oleh mahasiswa yang mengambil matakuliah Dasar Boga

(Husna&Himmi,2018).

D. Simpulan

Validitas Video Tutorial teknik pengolahan makanan (mayonaise) Untuk

aspek-aspek penting dari instruksi video, nilai validasi rata-rata adalah 0,88

per kelas “valid”, dan pada aspek penyajian didalam Video Tutorial teknik
pengolahan makanan (mayonaise) nilai validasi adalah 0,86 secara kategori
“valid”, nilai validitas Video Tutorial tentang teknik pengolahan makanan
(mayonaise) yaitu 0,90 sehingga dapat disimpulkan Video Tutorial teknik

pengolahan makanan (mayonaise) tersebut masuk pada kategori “Valid”.

Video Tutorial teknik pengolahan makanan (mayonaise) digunakan untuk

membantu mahasiswa dalam memahami matakuliah Dasar Boga.
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