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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan tahapan pengembangan media video pembelajaran 

bolu klemben dengan substitusi tepung MOCAF (Modified Cassava Flour) pada mata kuliah 

Pagelaran Cipta Karya Kuliner. Penelitian ini menggunakan jenis penelitian dan pengembangan 

(Research and Development) dengan menerapkan model pengembangan 4D yang meliputi tahap 

(Define, Design, Develop, dan Disseminate). Teknik pengumpulan data dilakukan melalui metode 

kuesioner menggunakan instrumen angket yang mencakup instrumen uji kelayakan oleh ahli materi, 

ahli media, dan ahli desain pembelajaran. Hasil penelitian pengembangan media video pembelajaran 

menunjukkan bahwa: (a) pada tahap Define diperoleh data berupa analisis awal, analisis peserta 

didik, analisis tugas, analisis konsep, dan analisis tujuan pembelajaran; (b) pada tahap Design 

diperoleh data terkait penyusunan naskah dan storyboard; (c) pada tahap Develop dilakukan uji 

validitas oleh para ahli dengan hasil penilaian dari ahli materi sebesar 94,5%, ahli media sebesar 

96,4%, dan ahli desain pembelajaran sebesar 96,6%. Seluruh hasil validasi tersebut berada pada 

kualifikasi “Sangat Layak”. Dengan demikian, media video pembelajaran yang dikembangkan 

sangat layak digunakan sebagai sumber belajar mandiri bagi mahasiswa pada mata kuliah Pagelaran 

Cipta Karya Kuliner; dan (d) pada tahap Disseminate dilakukan penyebarluasan produk melalui 

platform YouTube yang dapat diakses melalui tautan 

https://youtu.be/R_M2bQjxcZc?si=jT5YJl6q4u0VoOJG. 

Kata Kunci: Video Pembelajaran, Bolu Klemben, Tepung Mocaf, Model 4d.. 

 

ABSTRACT 

This study aims to describe the stages in developing a learning video on bolu klemben using MOCAF 

(Modified Cassava Flour) substitution for the Pagelaran Cipta Karya Kuliner course. The study 

employed a Research and Development (R&D) approach using the 4D development model, which 

consists of Define, Design, Develop, and Disseminate stages. Data were collected using a 

questionnaire method with survey instruments, including feasibility evaluation instruments assessed 

by a subject matter expert, a media expert, and a learning design expert. The results of the 

development are as follows: (a) The Define stage produced data from initial analysis, learner 

analysis, task analysis, concept analysis, and learning objective analysis. (b) The Design stage 

generated data related to scriptwriting and storyboard development. (c) The Develop stage involved 

expert validation, resulting in a validity score of 94,5% from the subject matter expert, 96.4% from 

the media expert, and 96.6% from the learning design expert. All validation results fall into the 

“Very Feasible” category. Therefore, the developed learning video is highly feasible for use as an 

independent learning resource for students in the Pagelaran Cipta Karya Kuliner course. (d) The 

Disseminate stage involved distributing the product through YouTube, accessible via the following 

link: https://youtu.be/R_M2bQjxcZc?si=jT5YJl6q4u0VoOJG 

Keywords: Learning Video, Bolu Klemben, MOCAF Flour, 4D Model. 

 

PENDAHULUAN 

Menurut Undang-Undang Nomor 20 Tahun 2003 tentang Sistem Pendidikan Nasional 

secara tegas menyatakan bahwa setiap warga negara memiliki hak yang sama untuk 

memperoleh pendidikan yang berkualitas tanpa diskriminasi. Selain itu, pemerintah 
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memiliki tanggung jawab penuh dalam menyelenggarakan sistem pendidikan yang merata 

dan berkeadilan bagi seluruh rakyat Indonesia, termasuk menyediakan akses, sarana, 

prasarana, serta tenaga pendidik yang memadai. Menurut Widyatama (2023) Pendidikan 

merupakan suatu hal yang sangat penting dan merupakan hak wajib bagi setiap individu. 

Namun masih banyak dari mereka yang tidak mendapatkan hak itu karena beberapa faktor 

salah satunya perbedaan wilayah antara perkotaan dan pedesaan sehingga mengakibatkan 

kesenjangan sosial.  

Undang-Undang No 20 Tahun 2003 juga mengamanatkan bahwa pendidikan harus 

menjadi sarana untuk mencerdaskan kehidupan bangsa, membentuk karakter peserta didik, 

Di Indonesia, salah satu tantangan utama dalam dunia pendidikan adalah ketidak merataan 

akses bagi seluruh warga negara. Banyak daerah, terutama di wilayah terpencil dan 

tertinggal, masih menghadapi kesulitan dalam memperoleh fasilitas pendidikan yang 

memadai, baik dari segi infrastruktur, tenaga pendidik, maupun sumber belajar. Hal ini 

berdampak pada rendahnya kualitas pendidikan nasional jika dibandingkan dengan negara-

negara lain yang memiliki sistem serupa, namun mampu mengimplementasikannya dengan 

lebih efektif. Perbedaan terletak pada kesalahan yang terjadi dalam pelaksanaannya di 

lapangan.  

Kesalahan-kesalahan mendasar dalam pendidikan di Indonesia menciptakan 

kesenjangan antara tujuan sistem pendidikan dan implementasinya. Akibatnya, semua 

tujuan tersebut sulit dicapai dengan baik (Fitri, 2021) .Oleh karena itu, diperlukan upaya 

strategis dari berbagai pihak terkait untuk meningkatkan akses pendidikan tersebut dengan 

menambah tempat untuk mengakses ilmu atau infomasi tekait Pendidikan. Selain itu, sistem 

pendidikan yang diterapkan sering kali dinilai kurang fleksibel dan kurang mampu 

beradaptasi dengan perkembangan zaman serta kebutuhan peserta didik (Farian Listianto et 

al., 2025). Untuk merespons tuntutan multidimensi tersebut, Indonesia telah secara 

berkelanjutan melakukan berbagai perubahan kurikulum dari masa ke masa. perubahan 

kurikulum dilakukan dengan tujuan agar peserta didik memiliki keterampilan yang relevan 

dengan kemajuan teknologi dan ilmu pengetahuan, sehingga mampu bersaing secara global. 

Perkembangan suatu negara turut mepengaruhi mutu pendidikannya; saat ini, di era 

5.0, Indonesia termasuk negara yang mendorong kemajuan melalui pemanfaatan teknologi. 

Perkembangan teknologi menjadi alasan utama perubahan di sektor kehidupan(Alvianto et 

al., 2022). Kemajuan teknologi kini bergerak ke arah digital, di mana semua aktivitas 

manusia dipenuhi oleh teknologi (Wahyudiono, 2023). Kemajuan ini mendorong institusi 

pendidikan untuk beradaptasi dan memanfaatkan teknologi guna meningkatkan efektivitas 

pengajaran dan pembelajaran di era digital (Yandra et al., 2024). Metode ceramah yang 

sebelumnya mendominasi kini mulai digantikan oleh pendekatan yang lebih interaktif dan 

mengandalkan teknologi.  

Media pembelajaran dapat didefinisikan sebagai alat bantu, baik fisik maupun non-

fisik, yang dirancang untuk menjadi perantara antara guru dan siswa dalam memahami 

materi pelajaran. Penggunaan media yang tepat dapat meningkatkan minat belajar 

mahasiswa dan mendukung keterampilan mengajar guru, seperti yang diungkapkan dalam 

penelitian sebelumnya (Nurhayati et al., 2024). Dengan demikian, media pembelajaran 

berperan penting sebagai alat bantu yang memfasilitasi proses penyampaian materi antara 

guru dan siswa. Pemanfaatan media yang tepat tidak hanya meningkatkan efektivitas 

pembelajaran, tetapi juga mampu menumbuhkan minat belajar mahasiswa dan memperkuat 

kompetensi mengajar guru.  

Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya Kuliner merupakan salah satu mata kuliah yang 

membahas integrasi unsur-unsur kuliner dari berbagai budaya atau negara yang berbeda. 

Konsep fusion mengacu pada penggabungan teknik, bahan, dan cita rasa khas dari beragam 
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wilayah atau negara untuk menciptakan sajian baru yang unik dan berbeda dari masakan 

tradisional pada umumnya (Wahyuni, 2022). Karakteristik utama dari Pegelaran Cipta 

Karya Kuliner (Fusion Food) meliputi perpaduan bahan makanan, teknik pengolahan, serta 

cita rasa yang mengintegrasikan unsur tradisional dengan pendekatan kreatif dan modern, 

tanpa menghilangkan identitas rasa, tekstur, dan tampilan khas dari budaya kuliner asal. 

Penelitian ini diawali dengan pelaksanaan wawancara bersama Dr. Dra. Risa Panti 

Ariani, M.Si., selaku dosen pengampu Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya Kuliner pada 

Program Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner, Universitas Pendidikan Ganesha 

(Undiksha), yang dilakukan pada tanggal 10 Maret 2025. Berdasarkan hasil wawancara, 

diketahui bahwa media pembelajaran yang saat ini digunakan meliputi PowerPoint (PPT), 

video dari YouTube, jurnal ilmiah, serta praktik menggunakan lembar kerja (jobsheet). 

Beragam media tersebut telah mendukung proses pembelajaran, baik dalam penyampaian 

materi oleh dosen maupun dalam membantu mahasiswa memahami konsep yang diajarkan. 

Namun demikian, terdapat kendala yang cukup signifikan, terutama bagi mahasiswa yang 

tidak memiliki latar belakang pendidikan kejuruan di SMK, seperti lulusan SMA. 

Mahasiswa dengan latar belakang tersebut sering mengalami kesulitan dalam mengikuti 

pembelajaran praktik, khususnya terkait proses teknik pengolahan dan sistematika kerja 

pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya Kuliner. Hal ini menunjukkan bahwa kebutuhan 

akan media pembelajaran berbasis video yang komprehensif menjadi semakin penting. 

Walaupun media video telah mulai dimanfaatkan, penggunaannya masih terbatas pada 

topik-topik tertentu. Keterbatasan ini disebabkan oleh belum optimalnya proses 

pengembangan media yang mencakup seluruh cakupan materi dalam Mata Kuliah Pegelaran 

Cipta Karya Kuliner. Akibatnya, kebutuhan pembelajaran belum sepenuhnya terpenuhi, 

sehingga penyampaian materi belum maksimal dalam mendukung pencapaian hasil belajar 

yang diharapkan. 

Berdasarkan hasil pengisian kuesioner yang disebarkan pada tanggal 27 Februari 2024 

kepada 30 mahasiswa semester 4, 6, dan 8 yang telah menempuh Mata Kuliah Fusion Food 

pada Program Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner (PVSK), diperoleh data bahwa 

90% responden menyatakan kebutuhan akan media pembelajaran yang mampu 

menggambarkan proses pembuatan Bolu Klembem substitusi tepung MOCAF dalam Mata 

Kuliah Pegelaran Cipta Karya Kuliner. Berdasarkan hasil observasi awal, diketahui bahwa 

media pembelajaran video yang dirancang memiliki potensi untuk memenuhi kriteria media 

pembelajaran yang efektif, baik dari segi isi, penyajian, maupun durasi. Untuk itu, peneliti 

merancang konten video secara mendalam dan terstruktur, agar peserta didik dapat 

mempelajari materi dengan lebih mudah dan menyenangkan. Durasi video juga disesuaikan 

secara proporsional guna menjaga konsentrasi dan menghindari kejenuhan selama proses 

pembelajaran. 

Media pembelajaran yang di anggap evesien digunakan untuk mahasiswa adalah 

media video. Hal ini didukung oleh penelitian oleh Fajriyani et al., (2024) yang menyatakan 

video pembelajaran juga dapat meningkatkan motivasi belajar siswa, sehingga menciptakan 

suasana belajar yang lebih menyenangkan dan interaktif karena video pembelajaran 

memungkinkan mahasiswa memahami materi dengan lebih mudah dan cepat melalui 

penyampaian informasi secara audiovisual. Selain itu, penggunaan media audiovisual dalam 

pembelajaran terbukti lebih efektif dibandingkan metode ceramah tradisional (Safitra et al., 

2022). Menurut Nurwahidah et al., (2021) media video pembelajaran diharapkan mampu 

meningkatkan kemampuan siswa dalam berbagai aspek, seperti kognitif, afektif, 

psikomotorik, dan keterampilan interpersonal. 

Sebagian mahasiswa yang telah melakukan pengisian kuesioner menilai bahwa 

penggunaan media video pembelajaran sangat diperlukan untuk mengurangi kejenuhan 
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selama proses belajar. Media video dalam pembelajaran praktikum pembuatan Bolu 

Klembem dengan substitusi tepung MOCAF dinilai bermanfaat karena dapat diputar ulang 

kapan saja dan diakses dari berbagai tempat. Selain itu, media ini juga dapat memberikan 

inovasi baru dalam pembelajaran Pegelaran Cipta Karya Kuliner, khususnya dalam 

pengolahan Bolu Klembem dengan subtitusi tepung mocaf yang menjadi bagian pangan 

lokal.  

Bolu Klemben adalah salah satu jenis kue tradisional khas dari daerah Banyuwangi, 

Provinsi Jawa Timur, Indonesia. Kue ini merupakan bagian dari warisan kuliner lokal yang 

dikenal dengan ciri khasnya terletak pada tekstur kering dan teknik pemanggangan dalam 

oven, menghasilkan bagian luar yang garing dan dalamnya lembut. Kue ini disukai 

masyarakat karena rasa manis dan teksturnya yang unik, serta mudah ditemui di toko kue 

tradisional dan pusat oleh-oleh (Frida, 2018). Kelezatan cita rasa Bolu Klemben tidak hanya 

menjadi daya tarik utama, tetapi juga merepresentasikan nilai budaya sebagai bagian dari 

kekayaan kuliner tradisional Banyuwangi. Kue bolu ini digemari oleh berbagai kalangan 

masyarakat, sehingga memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai alternatif pangan 

lokal melalui inovasi penggunaan tepung MOCAF sebagai bahan substitusi. 

Pemilihan tepung mocaf sebagai substitusi tepung sejalan dengan Mata Kuliah 

Pegelaran Cipta Karya Kuliner, karena diharapkan dapat memberikan kontribusi nyata 

terhadap peningkatan efektivitas pembelajaran mahasiswa sekaligus menghadirkan inovasi 

dalam produk pangan lokal melalui pemanfaatan bahan yang lebih sehat dan berkelanjutan. 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), produksi singkong di Indonesia mencapai 

19,3 juta ton pada tahun 2022 dan 18,3 juta ton pada tahun 2023 (BRIN, 2025). 

Menjadikannya salah satu komoditas utama yang potensial untuk diolah menjadi produk 

turunan seperti MOCAF (Modified Cassava Flour). Namun, konsumsi tepung terigu masih 

mendominasi dengan angka impor mencapai 10,2 juta ton pada tahun yang sama, 

mencerminkan ketergantungan tinggi terhadap bahan baku impor yang dapat mengancam 

ketahanan pangan nasional. MOCAF, sebagai tepung hasil fermentasi singkong yang bebas 

gluten dan memiliki karakteristik mirip tepung terigu, menawarkan solusi alternatif dalam 

diversifikasi pangan serta mendukung kesehatan konsumen, khususnya bagi mereka yang 

memiliki intoleransi gluten (Prameswary et al., 2022). Pengembangan media video 

pembelajaran yang mengangkat penggunaan bahan lokal seperti MOCAF menjadi langkah 

strategis dalam meningkatkan kesadaran mahasiswa terhadap pentingnya diversifikasi 

pangan dan pemanfaatan sumber daya lokal. Oleh karena itu, pendidikan kuliner perlu 

mengintegrasikan inovasi produk pangan dan media pembelajaran berbasis video secara 

efektif, tidak hanya untuk meningkatkan pemahaman teknis, tetapi juga untuk memperkuat 

aspek keberlanjutan dan ketahanan pangan nasional (Oktini et al., 2022). 

Media video pembelajaran dipilih karena sejalan dengan kemajuan teknologi 

informasi yang kini menjadi bagian penting dalam pendidikan modern. Oleh karena itu, 

dikembangkan video pembelajaran spesifik mengenai pembuatan Bolu Klemben dengan 

substitusi tepung MOCAF sebagai variasi metode pengajaran untuk meningkatkan 

efektivitas penyampaian materi. Video ini diharapkan membantu mahasiswa memahami 

konsep dan teknik pembuatan secara lebih jelas serta meningkatkan keterampilan praktis 

dalam Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya Kuliner. Teknologi video terbukti efektif dalam 

meningkatkan pemahaman dan keterampilan peserta didik di bidang vokasional (Wahyuni 

et al., 2022). Visualisasi dalam video memungkinkan penyampaian teknik secara rinci, 

sistematis, dan mudah dipahami dibandingkan metode konvensional seperti buku atau 

demonstrasi langsung (Putri et al., 2018). 

Sejalan dengan hasil observasi awal yang dilakukan melalui analisis terhadap 

penelitian-penelitian terdahulu, serta ditinjau dari Rencana Pembelajaran Semester (RPS) 
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atau silabus mata kuliah Cipta Karya Kuliner (Fusion Food), diperoleh gambaran mengenai 

permasalahan yang ada serta potensi solusi yang dapat diterapkan. Berdasarkan temuan 

tersebut, penulis merancang pengembangan media pembelajaran berupa video edukatif 

dengan konten yang lebih terstruktur dan terperinci, sehingga memudahkan mahasiswa 

dalam memahami materi. Dengan pengembangan ini, diharapkan tujuan pembelajaran dapat 

dicapai secara lebih efektif dan efisien. Penelitian ini menggunakan pendekatan Research 

and Development (R&D), yaitu metode penelitian yang bertujuan untuk menghasilkan 

produk baru, mengevaluasi efektivitas produk yang telah ada, serta melakukan 

pengembangan lebih lanjut terhadap produk tersebut (Yuliani at al., 2021). Pemilihan 

metode ini disesuaikan dengan tujuan utama penelitian yang berfokus pada inovasi dan 

pengembangan media pembelajaran. 

Model pengembangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah model 4-D, yang 

terdiri atas empat tahapan utama, yaitu: Define (pendefinisian), Design (perancangan), 

Develop (pengembangan), dan Disseminate (penyebarluasan). Model ini dipilih karena 

memiliki struktur yang sistematis dan terbukti efektif dalam mengembangkan media 

pembelajaran sesuai dengan kebutuhan dan karakteristik peserta didik (Zunaidah et al., 

2016). Hasil dari penelitian ini dapat memberikan kontribusi nyata sebagai alternatif media 

pembelajaran yang mendukung proses belajar mengajar, baik bagi tenaga pendidik maupun 

peserta didik. Selain berfungsi sebagai sarana bantu dalam penyampaian materi, media 

pembelajaran berbasis video ini juga mampu meningkatkan motivasi belajar mahasiswa 

secara signifikan.  

Berdasarkan hal itu peneliti akan melakukan penelitian dengan judul “Pengembangan 

Media Video Pembelajaran Bolu Klemben Subtitusi Tepung Mocaf (Modified Cassava 

Flour) Pada Mata Kuliah Pegelaran Cipta Karya Kuliner”.. 

 

METODE PENELITIAN  

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu R&D (Research and 

Development) dengan model pengembangan 4D yaitu Define (analisis kebutuhan), Design 

(tahap perencanaan), Develop (hasil desain produk), Disseminate (penyebarluasan). Alasan 

memilih model pengembangan 4D karena model ini tersusun secara terprogram dengan 

urutan kegiatan sistematis dalam upaya pemecahan masalah belajar yang sesuai dengan 

kebutuhan dan karakteristik peserta didik (Agusti et al., 2023) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Pengembangan Media Video Pembelajaran Pembuatan Bolu Klemben Berbasis 

Substitusi Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Pagelaran Cipta Karya Kuliner 

Pengembangan media video pembelajaran pembuatan Bolu Klemben dengan 

substitusi tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) pada mata kuliah Pagelaran Cipta Karya 

Kuliner merupakan upaya strategis dalam mengintegrasikan teknologi digital ke dalam 

kurikulum vokasi. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dipaparkan, seluruh tahapan 

dalam model pengembangan 4D (Define, Design, Develop, Disseminate) telah dilaksanakan 

secara sistematis untuk menghasilkan media yang valid secara materi dan efektif secara 

instruksional. Berikut adalah analisis mendalam mengenai setiap tahapan tersebut: 

1. Tahap Pendefinisian (Define) 

Tahap awal pengembangan dimulai dengan proses identifikasi masalah di Program 

Studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner. Ditemukan bahwa mahasiswa seringkali 

mengalami hambatan dalam memvisualisasikan teknik pengolahan produk fusion yang 

menggunakan bahan lokal non-gandum. Tepung Mocaf memiliki karakteristik fisik yang 

sangat berbeda dengan tepung terigu konvensional, terutama terkait ketiadaan gluten yang 
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sangat berpengaruh pada struktur kue. Menurut Aini et al., (2020), karakteristik tepung 

Mocaf yang rendah protein menuntut teknik pencampuran (mixing) yang sangat presisi agar 

produk akhir tidak menjadi keras atau "bantat". Oleh karena itu, tahap Define ini 

menegaskan bahwa media kontekstual tidaklah cukup; dibutuhkan media audio-visual yang 

dapat memperlihatkan secara mendetail perubahan konsistensi adonan saat proses substitusi 

terjadi. 

2. Tahap Perancangan (Design)  

Pada tahap Design, peneliti merancang skenario video yang mengutamakan 

kemudahan pemahaman kognitif mahasiswa. Perancangan ini didasarkan pada Cognitive 

Load Theory yang dikemukakan oleh Mayer 2001 dalam (Idrus 2023). Dalam bukunya 

Multimedia Learning, Mayer menekankan bahwa manusia belajar lebih efektif jika kata-

kata dan gambar disajikan secara sinkron. Dalam perancangan video Bolu Klemben ini, 

peneliti memastikan narasi penjelasan mengenai fungsi tepung Mocaf muncul bersamaan 

dengan visualisasi proses teknisnya. Hal ini bertujuan untuk mengurangi beban kognitif 

mahasiswa, sehingga mereka dapat fokus sepenuhnya pada teknik praktis yang sedang 

didemonstrasikan.  

3. Tahap Pengembangan (Develop) 

Tahap Develop merupakan fase krusial untuk menguji kelayakan produk melalui 

penilaian para pakar (expert judgment). Berikut adalah analisis hasil validasinya: 

1) Validitas Materi (94,5%): Perolehan persentase sebesar 94,5% menempatkan materi 

dalam kategori "Sangat Layak". Hasil ini membuktikan prosedur pembuatan Bolu 

Klemben substitusi Mocaf telah sesuai dengan kaidah ilmu kuliner. Sebagaimana 

dijelaskan oleh Sangkan Paran (2009), keberhasilan pembuatan kue sangat bergantung 

pada ketepatan teknik pengocokan dan pemahaman karakteristik bahan pengganti, yang 

dalam video ini didemonstrasikan secara rinci. Selain itu, ketepatan materi ini didukung 

oleh pendapat Aini et al. (2020) yang menyatakan bahwa substitusi tepung Mocaf 

memerlukan pemahaman mendalam mengenai karakteristik rendah proteinnya agar 

adonan tidak menjadi keras atau "bantat". 

2) Validitas Media (96,4%): Skor sebesar 96,4% menunjukkan kualitas audio-visual yang 

sangat baik. Kualitas gambar yang tajam dan audio yang jernih sangat krusial dalam 

pendidikan vokasi karena mampu meminimalisir ketidak jelasan instruksi kerja yang 

sering terjadi pada metode demonstrasi konvensional. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Marsiti et al. (2022) yang menekankan bahwa media video yang variatif dan tidak 

monoton dapat membantu mahasiswa memahami materi melalui contoh-contoh 

konkret berupa visualisasi yang jelas. Selain itu, integrasi media video dalam 

pendidikan vokasi tidak hanya berfungsi untuk meningkatkan pemahaman, tetapi juga 

menciptakan lingkungan belajar yang lebih menarik yang dapat mengakomodasi 

berbagai gaya belajar. Sebagai contoh, mahasiswa yang mungkin kesulitan dengan 

materi berbasis teks tradisional sering kali menemukan bahwa alat bantu visual 

memfasilitasi retensi informasi yang lebih baik, sehingga menjembatani kesenjangan 

dalam pemahaman (Hidayat et al., 2024). 

3) Validitas Desain Pembelajaran (96,6%): Skor ini membuktikan bahwa alur 

instruksional video telah dirancang secara sistematis untuk mendukung pembelajaran 

mandiri. Sejalan dengan penelitian Hafizah (2020), efektivitas video pembelajaran 

terletak pada kemampuannya memfasilitasi self-paced learning, di mana mahasiswa 

dapat menguasai teknik secara mandiri sesuai dengan kecepatan belajar mereka masing-

masing melalui fitur putar ulang (replayable). Dengan demikian, video pembelajaran 

ini tidak hanya meningkatkan efektivitas pembelajaran, tetapi juga memberikan 

fleksibilitas bagi mahasiswa dalam mengakses materi sesuai kebutuhan mereka 
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(Sukmawanti et al., 2024) 

4. Tahap Penyebarluasan (Disseminate) 

Fase akhir dari model 4D adalah penyebaran media untuk memastikan keberlanjutan 

sumber belajar. Tahap ini dilakukan dengan mendistribusikan video kepada dosen 

pengampu dan mahasiswa melalui platform digital. Digitalisasi materi ajar Bolu Klemben 

Mocaf ini memberikan implikasi praktis yang besar: dosen memiliki alat bantu demonstrasi 

yang konsisten, dan mahasiswa memiliki referensi standar operasional baku (SOP) visual 

yang dapat diakses kapan saja dan di mana saja. 

Hasil akhir Secara keseluruhan, pengembangan media video ini telah berhasil 

menjembatani teori pemanfaatan bahan lokal dengan praktik kuliner nyata. Keberhasilan 

penelitian ini juga memperkuat temuan dalam penelitian Marsiti et al., (2021) yang 

menyatakan bahwa penggunaan media visual dalam pendidikan vokasi secara signifikan 

meningkatkan kualitas hasil praktik mahasiswa melalui visualisasi teknik yang konkret dan 

akurat. 

 

KESIMPULAN 

Pengembangan media video pembelajaran bolu klemben substitusi tepung mocaf pada 

mata kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner ini telah berhasil dilaksanakan dengan 

menerapkan model pengembangan 4D (Define, Design, Develop, Disseminate). Tahapan 

dimulai dari analisis kebutuhan dan karakteristik mahasiswa (Define), perancangan draf 

naskah dan alur cerita video (Design), realisasi produksi serta uji validasi ahli (Develop), 

dan diakhiri dengan penyebarluasan produk melalui platform YouTube (Disseminate). 

Media video pembelajaran yang dikembangkan dinyatakan “Sangat Layak” untuk 

digunakan dalam proses pembelajaran berdasarkan hasil validasi yang sangat tinggi dari 

para ahli, dengan rincian data Ahli Materi Diperoleh skor rata-rata sebesar 94,5%, Ahli 

Media Diperoleh skor rata-rata sebesar 96,4%. Ahli Desain Pembelajaran Diperoleh skor 

rata-rata sebesar 96,6%. Secara keseluruhan, media video pembelajaran ini memenuhi 

kriteria sebagai sumber belajar inovatif yang valid dan representatif untuk mendukung 

efektivitas praktikum pada program studi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner. 

Saran 

Dari hasil penelitian pengembangan video bolu klemben substitusi tepung mocaf 

(Modified Cassava Flour) pada mata kuliah Pagelaran Cipta Karya Kuliner pembelajaran 

ini diharapkan bagi peneliti selanjutnya melakukan uji efektivitas produk melalui penelitian 

eksperimen untuk mengukur pengaruh nyata media terhadap peningkatan hasil belajar dan 

keterampilan psikomotorik mahasiswa secara luas. 
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