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LAMPIRAN 1 

Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

KOMPETENSI INTI DAN KOMPETENSI DASAR 

SEKOLAH MENENGAH KEJURUAN/MADRASAH ALIYAH KEJURUAN 

Bidang Keahlian  : PARIWISATA 

Program Keahlian  : KULINER 

Tujuan kurikulum mencakup empat aspek kompetensi, yaitu (1) aspek 

kompetensi sikap spiritual, (2) sikap sosial, (3) pengetahuan, dan (4) keterampilan. 

Aspek-aspek kompetensi tersebut dicapai melalui proses pembelajaran 

intrakurikuler, kokurikuler, dan ekstrakurikuler. 

Rumusan kompetensi sikap spiritual yaitu, “Menghayati dan mengamalkan 

ajaran agama yang dianutnya”. Sedangkan rumusan kompetensi sikap sosial yaitu, 

“Menghayati dan mengamalkan perilaku jujur, disiplin, santun, peduli (gotong 

royong, kerja sama, toleran, damai), bertanggung-jawab, responsif, dan proaktif 

melalui keteladanan, pemberian nasihat, penguatan, pembiasaan, dan 

pengkondisian secara berkesinambungan serta menunjukkan sikap sebagai bagian 

dari solusi atas berbagai permasalahan dalam berinteraksi secara efektif dengan 

lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa 

dalam pergaulan dunia”. Kedua kompetensi tersebut dicapai melalui pembelajaran 

tidak langsung (indirect teaching) yaitu keteladanan, pembiasaan, dan budaya 

sekolah, dengan memperhatikan karakteristik mata pelajaran serta kebutuhan dan 

kondisi peserta didik.  

Penumbuhan dan pengembangan kompetensi sikap dilakukan sepanjang 

proses pembelajaran berlangsung, dan dapat digunakan sebagai pertimbangan guru 

dalam mengembangkan karakter peserta didik lebih lanjut. 

KOMPETENSI INTI 3 

(PENGETAHUAN) 

KOMPETENSI INTI 4 

(KETERAMPILAN) 

3. Memahami, menerapkan, 

menganalisis, dan 

mengevaluasi tentang 

pengetahuan faktual, 

konseptual, operasional 

dasar, dan metakognitif 

sesuai dengan bidang dan 

lingkup kerja Tata Boga pada 

tingkat teknis, spesifik, detil, 

dan kompleks, berkenaan 

dengan ilmu pengetahuan, 

teknologi, seni, budaya, dan 

humaniora dalam konteks 

pengembangan potensi diri 

sebagai bagian dari keluarga, 

sekolah, dunia kerja, warga 

masyarakat nasional, 

regional, dan internasional. 

4. Melaksanakan tugas spesifik dengan 

menggunakan alat, informasi, dan 

prosedur kerja yang lazim dilakukan 

serta memecahkan masalah sesuai 

dengan bidang kerja Tata Boga. 

Menampilkan kinerja di bawah 

bimbingan dengan mutu dan kuantitas 

yang terukur sesuai dengan standar 

kompetensi kerja. 

Menunjukkan keterampilan menalar, 

mengolah, dan menyaji secara efektif, 

kreatif, produktif, kritis, mandiri, 

kolaboratif, komunikatif, dan solutif 

dalam ranah abstrak terkait dengan 

pengembangan dari yang dipelajarinya 

di sekolah, serta mampu melaksanakan 

tugas spesifik di bawah pengawasan 

langsung. 



 

Menunjukkan keterampilan 

mempersepsi, kesiapan, meniru, 

membiasakan, gerak mahir, menjadikan 

gerak alami dalam ranah konkret terkait 

dengan pengembangan dari yang 

dipelajarinya di sekolah, serta mampu 

melaksanakan tugas spesifik di bawah 

pengawasan langsung. 

 

MATA PELAJARAN: TATA HIDANG 

Jam pelajaran   : 252 JP (@45 menit) 

KOMPETENSI DASAR KOMPETENSI DASAR 

3.1. Menganalisi rancangan 

menu (menu planning) 

4.1 Menunjukkan rancangan menu (menu 

planning) 

3.2. Menerapkan ruang 

lingkup, giliran dan 

karakteristik menu 

makanan kontinental 

4.2 Melakukan pengelompokkan menu 

berdasarkan giliran menu 

3.3. Menerapkan identifikasi 

perabot di area hidangan 

4.3 Melakukan penerapan penggunaan 

perabot di area hidangan 

3.4. Menganalisis peralatan 

makan dan minum serta 

alat hidang 

4.4 Menampilkan pengelompokkan 

peralatan makan dan minum serta alat 

hidang   

3.5. Menganalisis linen dan 

lipatan serbet 

4.5 Menampilkan  cara penggunaan linen 

dan lipatan serbet 

3.6. Menganalisis jumlah dan 

persyaratan petugas 

pelayanan makan dan 

minum 

4.6 Merumuskan jumlah dan  persyaratan 

petugas pelayanan  makan dan minum 

3.7. Menganalisis  penataan 

meja (table set up) 

4.7 Menyajikan penataan meja  (Table 

set- Up) 

3.8. Menganalisis  bentuk 

pelayanan makan dan 

minum untuk spesifikasi 

bidang (catering dan 

restoran) 

4.8 Menyajikan makan dan minum untuk 

spesifikasi bidang (catering dan 

restoran) 

3.9. Menganalisis jenis 

pelayanan makanan dan 

minuman 

4.9 Menampilkan jenis pelayanan makan 

dan minuman   

3.10. Menganalisis minuman 

cocktail dan mocktail 

4.10   Menampilkan teknik pembuatan 

minuman mocktail (non alkohol) 

3.11. Menganalisis penyajian 

minuman khusus (kopi) 
4.11 Menyajikan minuman khusus (kopi) 



 

KOMPETENSI DASAR KOMPETENSI DASAR 

3.12. Menerapkan  etika 

komunikasi 

4.12 Melakukan komunikasi melalui alat 

komunikasi   

3.13. Menerapkan  taking order 

(Order Taker) dan 

pelayanan di kamar tamu 

(Room Service) 

4.13 Melakukan  taking order (Order 

Taker) dan pelayanan di kamar tamu 

(Room Service ) 
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LAMPIRAN 2 

Silabus Menganalisis dan Menampilkan Jenis Pelayanan 

Makan dan Minum 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SILABUS MATA PELAJARAN  

Nama Sekolah   : SMK Negeri 6 Yogyakarta 

Bidang Keahlian  : Pariwisata 

Program Keahlian   : Kuliner 

Mata Pelajaran   : Tata Hidang     

Waktu     : 252 JP (@45 menit) 

KI-3 (Pengetahuan) : Memahami, menerapkan, menganalisis, dan mengevaluasi tentang pengetahuan faktual, konseptual, 

operasional dasar, dan metakognitif sesuai dengan bidang dan lingkup kerja Tata Boga pada tingkat 

teknis, spesifik, detil, dan kompleks, berkenaan dengan ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan 

humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri sebagai bagian dari keluarga, sekolah, dunia 

kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan internasional. 

KI-4 (Keterampilan) : Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur kerja yang lazim 

dilakukan serta memecahkan masalah sesuai dengan bidang kerja Tata Boga. Menampilkan kinerja di 

bawah bimbingan dengan mutu dan kuantitas yang terukur sesuai dengan standar kompetensi kerja. 

Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, kreatif, produktif, kritis, 

mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif dalam ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari 

yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan 

langsung 

Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak mahir, menjadikan 

gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta 

mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 

 

 

 

 



Kompetensi Dasar 
Indikator Pencapaian 

Kompetensi 
Materi Pokok 

Alokasi 

Waktu 

(JP) 

Kegiatan Pembelajaran Penilaian 

1 2 3 4 5 6 

3.9  Menganalisis 

jenis pelayanan 

makanan dan 

minuman 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.9.1  Mendeskripsikan 

pengertian prosedur 

pelayanan makan dan 

minum 

3.9.2  Menganalisis fungsi 

pelayanan makan dan 

minum 

3.9.3  Mengklasifikasi  

jenis pelayanan 

makan dan minum 

3.9.4  Mendeskripsikan 

karakteristik 

pelayanan makan dan 

minum 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Pengertian 

prosedur 

pelayanan makan 

dan minum 

2. Fungsi pelayanan 

makan dan 

minum direstoran 

3. Jenis pelayanan 

makan dan 

minum 

4. Karakteristik 

prosedur 

pelayanan makan 

dan minum 

2x7 
 Mengamati 

Video/gambar/benda 

sebenarnya atau 

membaca buku yang 

berkaitan dengan 

pelayanan di Restoran 

 Mengajukan pertanyaan 

terkait pengertian, fungsi, 

jenis, karakteristik dan 

prosedur pelayanan 

makan dan minum di 

restoran 

 Diskusi kelompok untuk 

mengumpulkan data dari 

berbagai sumber yang 

terkait dengan pelayanan 

restoran 

 Melakukan praktik dan 

melayani makan dan 

minum di restoran 

 Kerja kelompok untuk 

menentukan pelayanan 

Pengetahuan: 

 Tes Tertulis 

 Penugasan  

 

Keterampilan: 

 Penilaian 

Unjuk Kerja 

 



Kompetensi Dasar 
Indikator Pencapaian 

Kompetensi 
Materi Pokok 

Alokasi 

Waktu 

(JP) 

Kegiatan Pembelajaran Penilaian 

1 2 3 4 5 6 

4.9  Menampilkan 

jenis pelayanan 

makanan dan 

minuman 

4.9.1  Menyiapkan alat 

untuk melayani 

makan dan minum 

sesuai dengan jenis 

pelayanan 

4.9.2  Menyiapkan bahan 

untuk melayani 

makan dan minum 

sesuai dengan jenis 

pelayanan 

4.9.3  Melayani makan dan 

minum sesuai dengan 

jenis prosedur 

pelayanan 

makan dan minum 

berdasarkan kasus 

 Mengolah data hasil 

diskusi kelompok dan 

hasil praktik serta 

menyimpulkan 

 Mempresentasikan hasil 

diskusi dan hasil praktik 

melayanan makan dan 

minum terkait dengan 

pertanyaan yang diajukan 

 Membuat laporan hasil 

kerja kelompok 
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LAMPIRAN 3 

Garis Besar Program Media 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



GBPM Video Pembelajaran Russian Service untuk Pembelajaran Tata 

Hidang 
Aspek Uraian 

1. Nama mata pelajaran Tata Hidang 
2. Topik Russian Service 

3. Deskripsi topik 

Membahas mengenai persiapan diri (personal 
grooming), persiapan alat, persiapan bahan serta 
teknik Russian Service dalam prosedur sequence of 
service 

4. Standar Kompetensi Menampilkan jenis pelayanan makan dan minum 
5. Media Video pembelajaran 

6. Judul 
Pengembangan Media Video Pembelajaran 
Russian Service untuk Pembelajaran Tata Hidang 

 

Kompetensi 

Dasar 

Pokok 

Bahasan 

Sub pokok 

Bahasan 

Bentuk 

penyajian 

Menampilkan 

jenis 

pelayanan 

makan dan 

minum 

1. Persiapan 

diri (personal 

grooming) 

 

1. Menyebutkan 

personal hygiene 

and care 

2. Menyebutkan 

dress code yang 

digunakan  

3. Menyebutkan 

make up and hair 

do yang 

digunakan 

4. Menyebutkan 

accessories yang 

digunakan 

Diskusi dan 

praktek 

2. Persiapan 

Alat dan 

Bahan 

1. Menyebutkan 

nama alat-alat 

yang perlu 

dipersiapkan 

dalam Russian 

Service 

2. Menyebutkan 

bahan-bahan  

yang  perlu 

dipersiapkan 

dalam Russian 

Service 

Diskusi dan 

praktek 

3. Teknik 

Russian 

Service  

Menjelaskan teknik 

Russian Service 

dalam prosedur 

sequence of service: 

1. Welcome/greeting 

the guest 

Diskusi dan 

praktek 



2. Sitting the guest 

3. Unfolding/open 

the napkin 

4. Pouring ice water 

5. Give the menu 

card 

6. Presenting the 

menu 

7.  Taking & 

Repeating the 

order 

8. Adjusting and 

break up cutleries 

9. Serve bread and 

butter  

10. Serve and clear 

up meal 

(appetizer-

maincourse) 

11. Clear up B&B 

plate and cruet set 

(salt&pepper) 

12. Crumbing down 

13. Serve and clear 

up dessert 

14. Serve beverages 

15. Billing  

16. Farewell  
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LAMPIRAN 4 

SIPNOSIS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



NO 
SINOPSIS 

VISUAL AUDIO 

1 Judul Video dan pengarang 

Musik Instrumental 2 

Kompetensi Dasar dan 

Indikator Pencapaian 

Kompetensi 

3 
Teks sub judul pengertian 

Russian Service 

4 
Menampilkan hasil table seting 

elaborate, dish diatas plater 

dan cuplikan proses pelayanan  

Narasi pengertian Russian 

Service 

5 
Teks sub judul personal 

grooming 
Musik Instrumental 

6 
Menampilkan personal 

grooming  

Narasi persiapan personal 

grooming  

7 
Teks sub judul persiapan alat 

dan bahan 
Musik Instrumental 

8 
Menampilkan alat yang 

digunakan 
Narasi persiapan alat  

9 
Menampilkan bahan yang 

digunakan 
Narasi persiapan bahan 

10 

Teks sub judul Teknik Russian 

Service dalam Sequence of 

Service 
Musik intrumental 

11 

Menampilkan proses 

pelayanan teknik Russian 

service dari greeting the guest 

hingga farewell the guest 

Narasi dan dialog pramusaji 

dalam sequence of service 

dengan teknik Russian service 

12 

Menampilkan proses clear up 

pasca pelayanan Russian 

Service dan salam penutup dari 

pramusaji 

Narasi penutupan video 

13 Closing Credit Video Musik Instrumental 
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LAMPIRAN 5 

STORYBOARD 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

NO 
STORYBOARD 

VISUAL AUDIO 

1 VIDEO PEMBELAJARAN 

RUSSIAN SERVICE  

UNTUK PEMBELAJARAN 

TATA HIDANG 

 

Oleh : 

Viqia Nurani Nikita 

 

PROGRAM STUDI 

PENDIDIKAN TEKNIK 

BOGA 

FAKULTAS TEKNIK  

UNIVERSITAS NEGERI 

YOGYAKARTA 

Musik Instrumental 

2 Kompetensi Dasar: 
Menampilkan jenis pelayanan 

makan dan minuman 

Indikator Pencapaian 

Kompetensi:  

1. Menjelaskan pengertian jenis 

pelayanan makan dan 

minuman 

2. Menyiapkan alat untuk 

melayani makan dan 

minuman sesuai dengan jenis 

layanan 

3. Menyiapkan bahan untuk 

melayani makan dan 

minuman sesuai dengan jenis 

layanan 

4. Melaksanakan prosedur 

pelayanan makan dan minum 

sesuai jenis pelayanan 

3 Teks sub judul:  

Pengertian Russian Service 

 

4 Menampilkan hasil table seting 

elaborate, dish diatas plater 

dan cuplikan proses pelayanan  

Narrative in script 

5 Teks sub judul: 

Personal Grooming 

Musik Instrumental 

6 Menampilkan personal 

grooming satu persatu  
Narrative in script 

7 Teks sub judul: Musik Instrumental 



 

 

Persiapan Alat dan Bahan 

8 Menampilkan alat yang 

digunakan satu persatu 
Narrative in script 

9 Menampilkan bahan yang 

digunakan satu persatu 
Narrative in script 

10 Teks sub judul: 

Teknik Russian Service 

dalam Sequence of Service 

Musik intrumental 

11 Menampilkan proses 

pelayanan teknik Russian 

service dalam Sequence of 

service dimulai dari: 

1. Greeting the guest 

2. Sitting the guest 

3. Unfolding/open the napkin 

4. Pouring ice water 

5. Give the menu card 

6. Presenting the menu 

7. Taking & repeating the order 

8. Adjusting and break up 

cutleries 

9. Serve bread and butter  

10. Serve appetizer 

11. Clear up appetizer 

12. Serve soup 

13. Clear up soup 

14. Serve maincourse 

15. Clear up maincourse 

16. Clear up B&B plate and 

cruet set (salt&pepper) 

17. Crumbing down 

18. Serve dessert 

19. Clear up dessert 

20. Serve beverages 

21. Billing  

22. Farewell the guest 

Narrative and dialog in script 

12 Menampilkan proses clear up 

pasca pelayanan Russian 

Service dan salam penutup dari 

pramusaji 

Narrative in script 

13 Penulis Naskah:  

Viqia Nurani Nikita 

Penelaah Materi:  

Prihastuti Ekawatiningsih, 

M.Pd 

Penelaah Media:  

Musik Instrumental 



 

 

Wika Rinawati, M.Pd 

Talent:  

Pramusaji : Christina 

Tamu: Ria Acaciana, Anisa 

Putri Natya Pertiwi, Abdillah 

Ardianto 

Narrator: Viqia Nurani Nikita 

Camera Crew:  

Tri Cahyo Wibowo dkk. 

Special thanks :  

Logo SMK Negeri 6 

Yogyakarta dan Universitas 

Negeri Yogyakarta 2019 
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LAMPIRAN 6 

SCRIPT 

 



SCRIPT VIDEO PEMBELAJARAN 

RUSSIAN SERVICE UNTUK PEMBELAJARAN TATA HIDANG 

 

Mata Pelajaran : Tata Hidang 

Kompetensi Dasar : Menampilkan Jenis Pelayanan Makan dan Minuman 

Sub Kompetensi : Menampilkan Jenis Pelayanan Russian Service 

Penulis Naskah : Viqia Nurani Nikita 

Penelaah Materi : Prihastuti Ekawatiningsih, M.Pd. 

Penelaah Media : Wika Rinawati, M.Pd. 

Talent : 1. Pramusaji: Christina Firda Octavia 

2. Tamu: Anisa Putri Natya Pertiwi, Ria Acaciana, Abdillah 

Ardianto 

3. Narrator: Viqia Nurani Nikita 

Camera Cru : Tri Cahya Wibawa & Muhammad Ryan Anugrah  

Lokasi : Lab. Restoran 1 SMK Negeri 6 Yogyakarta 

 

Judul Scene 
Shoot 

Type 

Visual Audio 

Video Teks Dialog Narasi 

Opening 1 
Caption 

shoot 

 VIDEO 

PEMBELAJARAN 

RUSSIAN SERVICE  

UNTUK PEMBELAJARAN  

TATA HIDANG 

 

Oleh : 

Viqia Nurani Nikita 

Prihastuti Ekawatiningsih, M.Pd 

 

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN 

TEKNIK BOGA 

FAKULTAS TEKNIK  

UNIVERSITAS NEGERI YOGYAKARTA  

 Selamat datang di 

video pembelajaran 

tata hidang materi 

Russian Service 



1.1 
Caption 

shoot 

 Kompetensi Dasar: 
Menampilkan jenis 

pelayanan makan 

dan minuman 

Indikator Pencapaian 

Kompetensi:  

1. Pengertian Russian 

Service  

2. Persiapan alat 

3. Persiapan bahan 

4. Prosedur pelayanan 

secara Russian 

Service 

 Video ini akan 

membahasa tentang: 

1. Pengertian 

Russian Service  

2. Persiapan alat 

3. Persiapan bahan 

4. Prosedur 

pelayanan secara 

Russian Service 

Pengertian 

Russian 

Service 

2 
Caption 

shoot 

 Pengertian  

Russian service 

 Pengertian Russian 

Service 

2.1 
Close 

up 

Table set up  

Elaborate cover dari 

segala sisi 
Pelayanan makan dan 

minuman dimana 

makanan di atas platter 

dipresentasikan kepada 

tamu, lalu disajikan dari 

sebelah kiri tamu ke 

piring saji didepan tamu 

dengan menggunakan 

service set 

 Russian service 

merupakan pelayanan 

formal dengan tingkat 

kesulitan yang tinggi 

dimana makanan di 

atas platter 

dipresentasikan 

kepada tamu, lalu 

disajikan dari sebelah 

kiri tamu ke piring 

saji didepan tamu 

dengan menggunakan 

service set 

 

2.2 
Close 

up 
Dish on platter 

2.3 
Close 

up 

Transfer food from 

platter to guest’s plate 



Personal 

Grooming 

3 
Long 

shoot 
Seluruh tubuh pramusaji   Personal Grooming 

 Personal Grooming 

yang harus dilakukan 

diantaranya: 

3.1 
Close 

up 

Pergelangan tangan, 

jari, dan kuku 

Tangan bersih dan kuku 

pendek  

 Tangan selalu bersih, 

dan kuku dipotong 

pendek  

3.2 
Close 

up 
Uniform pramusaji Uniform bersih dan rapi 

 Menggunakan 

uniform yang bersih 

dan rapi 

3.3 
Close 

up 
Sepatu pramusaji  

Sepatu pantovel hitam, 

bersih dan bertumit 

rendah max 3 cm 

 Menggunakan 

sepatu pantovel 

hitam, bersih dan 

bertumit rendah max 

3 cm 

3.4 
Close 

up 
Wajah pramusaji  Make up minimalis 

 Menggunakan make 

up minimalis  

3.5 
Close 

up 
Rambut pramusaji  

Rambut hitam, bersih 

dan rapi 

 Rambut hitam, 

bersih dan rapi 

3.6 
Close 

up 
Name tag Name tag 

 Menggunakan 

nametag. Dan yang 

terakhir selalu 

menggunakan waiter 

cloth serta pena 

3.7 
Close 

up 
Waiter cloth  Waiter cloth  

 

3.8 
Close 

up 
Pen Pen  

 

Persiapan 

Alat dan 

Bahan 

4 
Caption 

shoot 
 

Persiapan  

Alat  
 Persiapan Alat 

Persiapan 

Alat 
4.1 

Medium 

shoot 
Table guest  

Table set up Elaborate 

Cover 
 

Table set up 

Elaborate Cover 



meliputi: 

4.1.1 
Close 

up 

Table cloth yang 

menjuntai kebawah  
Table cloth 

 

Table cloth 

4.1.2 
Close 

up 
Napkin Napkin Napkin 

4.1.3 
Close 

up 

Dinner knife, soup 

spoon, dan dessert knife 

Dinner knife, soup 

spoon, dessert knife 

Dinner knife, soup 

spoon, dessert knife 

4.1.4 
Close 

up 

Dinner fork dan dessert 

fork, Butter spreader, 

B&B plate 

Dinner fork, dessert 

fork, Butter spreader, 

B&B plate 

Dinner fork, dessert 

fork, Butter 

spreader, B&B plate 

4.1.5 
Close 

up 

Water goblet & Table 

accessories 

Water goblet, Cruet set, 

table number, flower 

vase 

Water goblet, Cruet 

set, table number, 

flower vase 

4.2 
Medium 

shoot 

Peralatan Side board 

tampak depan 
 

 Selanjutnya 

peralatan side board 

diantaranya: 

4.2.1 
Close 

up 
Water pitcher Water pitcher 

 
Water pitcher 

4.2.2 
Close 

up 

Dessert plate and 

dinner plate 

Dessert plate and dinner 

plate 

Dessert plate dan 

dinner plate 

4.2.3 
Close 

up 
Soup cup and saucer Soup cup and saucer Soup cup and saucer 

4.2.4 
Close 

up 
Tea cup and saucer  Tea cup and saucer  Tea cup and saucer  

4.2.5 
Close 

up 

Sugar bowl and 

creamer jug 

Sugar bowl and creamer 

jug 

Sugar bowl dan 

creamer jug 

4.2.6 
Close 

up 
Tea spoon & Service set 

Tea spoon & Service set  

(serving spoon serving 

Tea spoon & Service 

set (serving spoon 



fork) serving fork) 

4.2.7 
Close 

up 
Bread basket Bread basket Bread basket 

4.2.8 
Close 

up 
Tea pot and coffee pot Tea pot and coffee pot 

Tea pot dan coffee 

pot 

4.2.9 
Medium 

Shoot 

Slip order Slip order Slip order 

Menu  Menu Menu 
  

Persiapan 

bahan 

4.3 
Medium 

shoot 
 Persiapan Bahan 

 Persiapan Bahan 

meliputi: 

4.3.1 
Close 

up 
Ice water Ice water Ice water 

4.3.2 
Close 

up 
Bread and butter Bread and butter Bread and butter 

4.3.3 
Close 

up 

Appetizer, soup, 

maincourse, dessert on 

plater 

Appetizer, soup, 

maincourse, dessert 

Appetizer, soup, 

maincourse, dessert 

4.3.4 
Medium 

Shoot 

Tea 

Coffee 

Creamer 

Lime slice 

Tea 

Coffee 

Creamer 

Lime slice 

Tea 

Coffee 

Creamer 

Lime slice 

Teknik 

Russian 

Service 

dalam 

Sequence 

of Service 

5 
Caption 

shoot 

 

Teknik Russian Service 

dalam Sequence of 

Service 

 

Teknik Russian 

Service dalam 

Sequence of Service 

Greeting 

the guest 
5.1 

Long 

shoot 

Pramusaji memberi 

salam penghormatan 
Greeting the guest  Greeting the guest 



5.1.1 
Medium 

shoot 

Pramusaji menyambut 

tamu  

Good afternoon ladies 

and gentlemen. Welcome 

to our restaurant. My 

name is Chistine and im 

your waitrees today. Do 

you have any reservation 

before? 

 

Not yet 

 

All right mam sir, i have 

special table for you, 

table number 8. Please 

this way 

 

 

 

Pramusaji: “Good 

afternoon ladies and 

gentlemen. Welcome to 

our restaurant. My 

name is Chistine and im 

your waitrees today. Do 

you have any 

reservation before?” 

 

Tamu: “not yet” 

 

Pramusaji: “all right 

mam sir, i have special 

table for you, table 

number 8.  please this 

way” 

 

5.1.2 
Long 

shoot 

Pramusaji 

mengantarkan tamu ke 

meja 

   

Sitting the 

guest 
5.2 

Long 

shoot 

Pramusaji 

mempersilahkan tamu 

untuk duduk 

Sitting the guest  Sitting the guest 

Open the 

napkin 

5.3 
Close 

up 

Teknik membuka 

napkin 
Open the napkin  Open the napkin 

5.3.1 

 

Medium 

shoot 

Pramusaji meletakan 

napkin dipangkuan tamu 
   

5.3.2 
Long 

shoot 

Pramusaji membuka 

napkin semua tamu 

Excuse me, I will open 

your napkin 

Pramusaji: “Excuse me, 

I will open your 
 



napkin” 

Pouring ice 

water 

5.4 
Close 

up 

Pramusaji memegang 

water pitcher dan waiter 

cloth 

Pouring ice water  Pouring ice water 

5.4.1 
Medium 

shoot 

Pramusaji menuangkan 

air ke gelas ke tamu 1 
   

5.4.2 
Close 

up 

Gelas dan air yang 

sedang dituang sampai 1 

cm dibawah bibir gelas 

Tuang air perlahan 

sampai 1 cm dibawah 

bibir gelas 

 

Tuang air perlahan 

sampai 1 cm dibawah 

bibir gelas 

5.4.3 
Close 

up 

Mengelap bibir water 

pitcher dengan waiter 

cloth 

   

5.4.4 
Long 

shoot 

Pramusaji menuangkan 

air ke semua tamu 
Excuse me Pramusaji: “excuse me”  

Give the 

menu 

5.5 
Close 

up 

Tangan pramusaji 

membawa menu 

 

Give the menu  Give the menu 

5.5.1 
Medium 

shoot 

Pramusaji memberikan 

buku menu ke tamu1 
   

5.5.2 
Long 

shoot 

Pramusaji memberikan 

buku menu ke semua 

tamu 

Excuse me, this is your 

menu 

Pramusaji: “excuse me, 

this is your menu” 
 

Presenting 

the menu 

5.6 
Close 

up 

Tangan pramusaji 

membawa slip order 

dan pulpen  

Presenting the menu  Presenting the menu 

5.6.1 
Medium 

shoot 

Pramusaji berdiri 

didepan tamu dan 

menjelaskan isi menu 

All right ladies and 

gentlement, today our 

restaurant has 2 kind of 

menu. 2 portion of menu 

Pramusaji: “All right 

ladies and gentlement, 

today our restaurant 

has 2 kind of menu. 2 

 



A and 1 portion of menu 

B. For menu A, we have 

Rissoles for appetizer, 

Cream of Potatoes soup 

for the soup. And for the 

maincourse we have 

Chicken Maryland 

served with potatoes 

wedges, sauted 

vegetables and tomato 

sauce. And the last we 

have Pie for the dessert. 

And for menu B we have 

Croquette for appetizer, 

Cream of Potatoes for 

the soup. And for the 

maincourse we have 

Chicken Maryland 

served with potatoes 

wedges, sauted 

vegetables and tomato 

sauce. And the last we 

have crepes suzzete with 

ice cream for the 

dessert.  

 

Well mam sir, please 

choice your menu and 

I’ll be back later soon.  

portion of menu A and 1 

portion of menu B. For 

menu A, we have 

Rissoles for appetizer, 

Cream of Potatoes soup 

for the soup. And for the 

maincourse we have 

Chicken Maryland 

served with potatoes 

wedges, sauted 

vegetables and tomato 

sauce. And the last we 

have Pie for the dessert. 

And for menu B we 

have Croquette for 

appetizer, Cream of 

Potatoes for the soup. 

And for the maincourse 

we have Chicken 

Maryland served with 

potatoes wedges, sauted 

vegetables and tomato 

sauce. And the last we 

have crepes suzzete 

with ice cream for the 

dessert. 

Well mam sir, please 

choice your menu and 

I’ll be back later soon.” 



Taking & 

Repeating 

The Order 

5.7 
Medium 

Shoot 

Pramusaji berdiri di 

depan meja tamu 

Well mam sir, Are you 

ready to order? 

Pramusaji: “well mam 

sir, are you ready to 

order?” 

Taking and 

Repeating the order 

5.7.1 
Medium 

shoot 

Semua tamu dari sisi 

pramusaji 

Guest 1: I’ll choose 

menu A 

Guset 2: yeah me too 

Guest 3: and of course 

I’ll choose menu B 

Guest 1:” I’ll choose 

menu A” 

Guset 2:” yeah me too” 

Guest 3: “and of course 

I’ll choose menu B” 

 

5.7.2 
Close 

up 

Tangan pramusaji 

mencatat pesanan 
   

5.7.3 
Medium 

shoot 

Pramusaji mengulang 

kembali pesanan 

didepan tamu 

All right mam sir, let me 

repeat your order. Your 

order are 2 portion of 

Menu A and 1 portion of 

Menu B. Is it all right?  

 

Yes 

 

Anything else?  

 

No 

 

All right mam sir, wait a 

moment please, ill 

5prepare and serve your 

order soon. Thank you 

Pramusaji: “All right 

mam sir, let me repeat 

your order. Your order 

are 2 portion of Menu A 

and 1 portion of Menu 

B. Is it all right” 

 

Tamu: “yes” 

 

Pramusaji: “anything 

else? “ 

 

Tamu: “no” 

 

Pramusaji: “all right 

mam sir, wait a moment 

please, ill prepare and 

serve your order soon. 

Thank you” 

 



5.7.4 
Long 

shoot 

Pramusaji mengambil 

buku menu dari tamu 
   

5.7.5 

Medium 

shoot 

Stop 

motion 

Slip order lembar 

pertama 

Lembar pertama untuk 

dapur. Lembar kedua 

untuk kasir. Lembar 

ketiga untuk pramusaji 

 

Segera proses 

pesanan tamu dengan 

menyerahkan slip 

order lembar pertama 

untuk dapur. Lembar 

kedua untuk kasir. 

Lembar ketiga untuk 

pramusaji  

Slip order lembar kedua 

Slip order lembar ketiga 

Adjusting 

and break 

up 

5.8 
Close 

up 

Tangan pramusaji 

menaruh  dessert spoon 

diatas meja tamu 

Adjusting and break up   
Adjusting and break 

up 

5.8.1 
Close 

up 

Tangan pramusaji 

memoles dessert spoon 
Pada menu B terdapat 

Crepes suzette with ice 

cream, untuk itu alat 

makan pada tamu yang 

memilih menu B, 

dessert knife diganti 

dengan dessert spoon 

karena terdapat ice 

cream didalamnya. 

 

Pada menu B terdapat 

Crepes suzette with 

ice cream, untuk itu 

alat makan pada tamu 

yang memilih menu 

B, dessert knife 

diganti dengan 

dessert spoon karena 

terdapat ice cream 

didalamnya. 

5.8.2 
Close 

up 

Peralatan adjusting 

diatas tray 

5.8.3 Long Didepan meja tamu, Excuse me, I will change Pramusaji :”excuse me,  



shoot Pramusaji meminta izin 

ke tamu 

your cutleries and break 

up the empty side 

I will change your 

cutleries and break up 

the empty side” 

5.8.4 
Long 

shoot 

Pramusaji mengganti 

peralatan dari kanan 

tamu 3 

   

5.8.5 
Close 

up 

Tangan pramusaji 

menaruh dessert spoon 

diatas meja tamu 

   

5.8.6 
Medium 

shoot 

Didepan meja tamu, 

pramusaji mengambil 

peralatan yang tidak 

digunakan dan 

memindahkan vas 

bunga serta nomor meja 

ke sisi meja yang 

kosong 

 

 

 

 

 

  

Serve 

bread and 

butter 

5.9 
Close 

up 

Tangan kiri pramusaji 

membawa bread and 

butter  

Serve Bread and Butter  
Serve Bread and 

Butter 

5.9.1 
Medium 

shoot 

Pramusaji 

mempresentasikan 

bread and butter pada 

salah satu tamu 

Excuse me, this is your 

bread serve with butter 

and I will serve on your 

B&B plate 

 

 

Thank you 

Pramusaji: “excuse me, 

this is your bread serve 

with butter and I will 

serve on your B&B 

plate.” 

 

Tamu : “thank you” 

 

5.9.2 
Medium 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

bread and butter pada 
   



salah satu tamu 

5.9.3 
Close 

up 

Tangan pramusaji 

memperlihatkan teknik 

menstranfer bread and 

butter diatas B&B plate  

   

5.9.4 
Long 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

bread and butter ke 

semua tamu 

Enjoy your bread 
Pramusaji : “enjoy your 

bread” 
 

Serve 

appetizer 

5.10 
Medium 

shoot 

Pramusaji membawa 

plater 
Serve appetizer  Serve appetizer 

5.10.1 
Medium 

shoot 

Pramusaji meletakan 

dessert plate pada salah 

satu tamu 

Excuse me, this is your 

plate for your appetizer 

Pramusaji: “excuse me, 

this is your plate for 

your appetizer” 

 

5.10.2 
Long 

shoot 

Pramusaji meletakan 

dessert plate ke semua 

tamu 

 

   

5.10.3 
Close 

up 

Pramusaji 

memperlihatkan teknik 

membawa appetizer 

platter dan service set 

   

5.10.4 
Medium 

shoot 

Pramusaji 

mempresentasikan 

appetizer ke tamu 1 

Excuse me, this is your 

risoles and I will serve 

on your plate 

Pramusaji ke tamu 1: 

“excuse me, this is your 

risoles and I will serve 

on your plate.” 

 

5.10.5 
Medium 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

appetizer diatas priring 

tamu 1 

Pastikan dalam satu 

plater, porsi appetizer 

terbagi rata ke semua 

tamu 

 

Pastikan dalam satu 

plater, porsi 

appetizer terbagi rata 

ke semua tamu 



5.10.6 
Long 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

appetizer ke tamu 2 dan 

3 

This is your risoles and I 

will serve on your plate 

 

Thank you  

 

This is your croquette 

and I will serve on your 

plate 

 

Thank you 

Enjoy your appetizer 

Pramusaji ke tamu 2: 

“This is your risoles 

and I will serve on your 

plate “ 

Tamu 2: “thank you” 

 

Pramusaji ke tamu 3: 

“this is your croquette 

and I will serve on your 

plate” 

 

Tamu 3: “thank you” 

 

Pramusaji ke semua 

tamu : “enjoy your 

appetizer” 

 

 

Clear up 

appetizer 

5.11 
Close 

up 

Peralatan makan kotor 

diatas meja tamu  
Clear up appetizer  Clear up appetizer 

5.11.1 
Long 

shoot 

Pramusaji mengambil 

peralatan kotor ke 

semua tamu 

Excuse me, may i take 

your plate? 

 

Yes please 

Pramusaji ke tamu: 

“excuse me, may i take 

your plate?” 

 

tamu: “yes please” 

 

5.11.2 
Close 

up 

Tangan pramusaji 

mengatur alat makan 

kotor diatas piring kotor 

   



Serve soup 

5.12 
Medium 

shoot 

Pramusaji membawa 

soup tureen 
Serve soup  Serve soup 

5.12.2 
Medium 

shoot 

Pramusaji meletakan 

soup cup pada salah satu 

tamu 

Excuse me, this is your 

cup for the soup 

Pramusaji: Excuse me, 

this is your cup for the 

soup 

 

5.12.3 
Close 

up 

Memperlihatkan posisi 

soup cup dan saucer 

dimeja tamu 

   

5.12.4 
Long 

shoot 

Pramusaji meletakan 

soup cup dan saucer ke 

semua tamu 

   

5.12.5 
Medium 

shoot 

Pramusaji membawa 

soup tureen bowl dan 

ladle soup  

   

5.12.6 
Medium 

shoot 

Pramusaji 

mempresentasikan soup 

ke tamu 1 

Excuse me, this is your 

cream of Potatoes soup 

and I will serve on your 

soup cup 

Pramusaji ke tamu 1: 

“excuse me, this is your 

cream of Potatoes soup 

and I will serve on your 

soup cup” 

 

5.12.7 
Close 

up 

Tangan pramusaji 

memperlihatkan teknik 

menstranfer soup ke 

dalam soup cup 

Selalu menorehkan 

bagian bawah ladle soup 

dibagian tepi tureen 

bowl agar 

mengantisiapasi soup 

tidak menetes di atas 

meja tamu 

 

Selalu menorehkan 

bagian bawah ladle 

soup dibagian tepi 

tureen bowl agar 

mengantisiapasi soup 

tidak menetes di atas 

meja tamu 

5.12.8 
Long 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

soup ke tamu 2 dan 3 

Excuse me, this is your 

cream of potatoes soup 

and I will serve on your 

Pramusaji ke tamu 2&3: 

“excuse me, this is your 

cream of potatoes soup 

 



soup cup 

 

Thank you  

 

Enjoy your soup 

and I will serve on your 

soup cup” 

 

Tamu 2&3: “thank 

you” 

 

Pramusaji : “enjoy your 

soup” 

Clear up 

soup 

5.13 
Close 

up 

Peralatan makan kotor 

diatas meja tamu  
Clear up soup  Clear up soup 

5.13.1 
Long 

shoot 

Pramusaji mengambil 

peralatan kotor ke 

semua tamu 

Excuse me, may i take 

your cup? 

 

Yes please 

Pramusaji ke tamu: 

“excuse me, may i take 

your cup ” 

 

tamu: “yes please” 

 

Serve 

Maincourse 

5.14 
Medium 

shoot 

Pramusaji membawa 

platter 
Serve Maincourse  Serve Maincourse 

5.14.1 
Long 

shoot 

Pramusaji meletakan 

dinner plate ke semua 

tamu 

Excuse me, this is your 

plate for the maincourse 

 

Pramusaji: “this your 

plate for the 

maincourse” 

 

5.14.2 
Medium 

shoot 

Pramusaji membawa 

maincourse platter dan 

service set bersamaan 

   

5.14.3 
Medium 

shoot 

Pramusaji 

mempresentasikan 

maincourse ke tamu 1 

Excuse me, this is your 

chicken Maryland 

served with parsley 

potatoes, sauted 

vegetables and tomato 

Pramusaji ke tamu 1: 

“excuse me, this is your 

chicken Maryland 

served with parsley 

potatoes, sauted 

 



sauce and I will serve on 

your plate 

 

thank you 

vegetables and tomato 

sauce and I will serve 

on your plate” 

 

tamu 1: “thank you” 

5.14.4 
Close 

up 

Pramusaji menyajikan 

maincourse diatas piring 

tamu 1 

Pastikan dalam satu 

plater maincourse, porsi 

maindish, starch, dan 

vegetables terbagi rata 

ke semua tamu 

 

Pastikan dalam satu 

plater maincourse, 

porsi maindish, 

starch, dan 

vegetables terbagi 

rata ke semua tamu 

5.14.5 
Long 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

maincourse ke tamu 2 

dan 3 serta memberitahu 

akan menyajikan sauce 

diakhir penyajian 

Excuse me, this is your 

chicken Maryland 

served with parsley 

potatoes, sauted 

vegetables and I will 

serve on your plate 

 

Thank you  

 

 

 

Excuse me, this is your 

Chicken Maryland 

served with parsley 

potatoes and sauted 

vegetables and I will 

serve on your plate 

 

Pramusaji ke tamu 2: 

“excuse me, this is your 

chicken maryland 

served with parsley 

potatoes, sauted 

vegetables and I will 

serve on your plate 

 

tamu 2: “thank you” 

 

 

Pramusaji ke tamu 3: 

excuse me, this is your 

chicken Maryland 

served with parsley 

potatoes, sauted 

vegetables and I will 

serve on your plate 

 



Thank you 

 

Wait a minute please, I 

will serve your sauce  

 

 

Tamu 3: thank you 

 

Pramusaji: “wait a 

minute plese, I will 

serve your sauce” 

5.14.6 
Medium 

shoot 

Pramusaji membawa 

sauce boat set dan 

menyajikan sauce ke 

tamu 1 

Excuse me, this is you 

tomato sauce 

 

Thank you 

Pramusaji : “excuse me, 

this is you tomato 

sauce” 

 

Tamu: thank you 

 

5.14.7 
Close 

up 

Teknik menuangkan 

sauce diatas maincourse 
   

5.14.8 
Long 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

sauce ke tamu 2&3 

Excuse me, this is you 

tomato sauce 

 

Thank you 

 

 

 

Enjoy your maincourse 

Pramusaji ke tamu 2&3: 

“excuse me, this is you 

tomato sauce” 

 

Tamu2&3: “thank you” 

 

Pramusaji: “enjoy your 

maincourse” 

 

Clear up 

Maincourse 

 

5.15 
Long 

shoot 

Pramusaji mengambil 

peralatan kotor ke 

semua tamu 

Clear up Maincourse Pramusaji ke tamu: 

“excuse me, may i take 

your plate?” 

 

tamu: “yes please” 

Clear up Maincourse Excuse me, may i take 

your plate? 

 

Yes please 



Clear up 

B&B plate 

and cruet 

set 

 

5.16 
Long 

shoot 

Pramusaji mengambil 

B&B plate dan cruet set 

ke semua tamu 

Clear up B&B plate and 

cruet set Pramusaji ke tamu: 

“excuse me, may i take 

your plate?” 

 

tamu: “yes please” 

Clear up B&B plate 

and cruet set 
Excuse me, may i take 

your plate? 

 

Yes please 

 

Crumbing 

down 

5.17 
Medium 

shoot 

Pramusaji membawa 

napkin dan dessert plate 
Crumbing down  Crumbing down 

5.17.1 
Medium 

shoot 

Pramusaji meminta izin 

didepan meja tamu 

untuk membersihkan 

meja 

Excuse me, I will clean 

your table 

Pramusaji: “excuse me, 

I will clean your table” 
 

5.17.2 
Close 

up 

Tangan pramusaji saat 

membersihkan meja dan 

set up cutleries untuk 

dessert 

   

5.17.3 
Long 

shoot 

Pramusaji 

membersihkan semua 

meja tamu 

   

Serve 

Dessert 

5.18 
Medium 

shoot 

Pramusaji membawa 

dessert plate 
Serve Dessert  Serve Dessert 

5.18.1 
Long 

shoot 

Pramusaji meletakan 

dessert plate ke semua 

tamu 

Excuse me, this your 

plate for dessert 

 

Pramusaji: “this your 

plate for dessert” 

 

 

5.18.2 
Medium 

shoot 

Pramusaji membawa 

dessert platter dan 

service set bersamaan 

   



5.18.3 
Medium 

shoot 

Pramusaji 

mempresentasikan 

dessert ke tamu 1 

Excuse me, this is your 

pie and I will serve on 

your plate 

 

thank you 

Pramusaji ke tamu 1: 

“excuse me, this is your 

pie and I will serve on 

your plate” 

 

tamu 1: “thank you” 

 

5.18.4 
Close 

up 

Pramusaji menyajikan 

dessert diatas piring 

tamu 1 

Pastikan dalam satu 

plater, porsi dessert 

terbagi rata ke semua 

tamu 

 

Pastikan dalam satu 

plater, porsi dessert 

terbagi rata ke semua 

tamu 

5.18.5 
Long 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

maincourse ke tamu 2 

dan 3  

Excuse me, this is your 

pie and I will serve on 

your plate 

 

Thank you  

 

Excuse me, this is your 

crepes suzzete and I will 

serve on your plate 

 

Wait a minute please, I 

will serve your ice 

cream 

 

Thank you 

 

 

Pramusaji ke tamu 2: 

“excuse me, this is your 

pie and  I will serve on 

your plate” 

 

tamu 2: “thank you” 

 

Pramusaji ke tamu 3: 

“excuse me, this is your 

crepes suzzete and I will 

serve on your plate” 

“wait a minute please, I 

will serve your ice 

cream” 

 

Tamu 3: “thank you” 

 

 5.18.6 
Medium 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

ice cream ke tamu 3 
Enjoy your dessert 

pramusaji ke semua 

tamu: “enjoy your 
 



dessert” 

Clear up 

Dessert 

 

5.19 
Long 

shoot 

Pramusaji mengambil 

peralatan kotor ke 

semua tamu 

Clear up Dessert Pramusaji ke tamu: 

“excuse me, may i take 

your plate?” 

 

tamu: “yes please” 

Clear up Dessert Excuse me, may i take 

your plate? 

 

Yes please 

Serve 

Beverages 

5.20 
Close 

up 
Bahan beverages Serve Beverages  Serve Beverages 

5.20.1 
Long 

shoot 

Pramusaji meletakkan 

peralatan beverages ke 

semua tamu 

Excuse me, this is your 

cup for the beverages 

Pramusaji: “excuse me, 

this is your cup for the 

beverages” 

 

5.20.2 
Close 

up 

Tangan pramusaji 

meletakkan tea cup 

diatas meja 

   

5.20.3 
Medium 

shoot 
Bahan beverages  

Tea pot, coffee pot, 

creamer, slice of lime  
  

5.20.4 
Medium 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

beverages ke tamu 1 

Do you want coffee or 

tea? 

 

Tea 

 

With lime? 

 

yes 

Pramusaji: “do you 

want coffee or tea?” 

 

Tamu: “tea” 

 

Pramusaji: “with lime?” 

 

Tamu: “yes” 

 

5.20.5 
Medium 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

beverages ke tamu 2 

Do you want coffee or 

tea? 

 

Pramusaji: “do you 

want coffee or tea?” 

 

 



Coffee 

 

With creamer? 

 

No  

Tamu: “coffee” 

 

Pramusaji: “with 

creamer?” 

 

Tamu: “no” 

5.20.6 
Medium 

shoot 

Pramusaji menyajikan 

beverages ke tamu 3 

Do you want coffee or 

tea? 

 

Coffee 

 

With creamer? 

 

yes 

 

Enjoy your beverages 

Pramusaji: “do you 

want coffee or tea?” 

 

Tamu: “coffee” 

 

Pramusaji: “with 

creamer?” 

 

Tamu: “yes” 

 

Pramusaji: “enjoy your 

beverages “ 

 

Billing 

5.21 
Close 

up 
Bill diatas bill tray Billing   Billing 

5.21.1 
Medium 

shoot 

Pramusaji memberikan 

bill kepada host guest 

Excuse me sir, this is 

your bill 

Pramusaji: “excuse me 

sir, this is your bill” 
 

5.21.2 
Close 

up 

Tangan tamu saat tanda 

tangan bill 
   

5.21.3 
Medium 

shoot 

Pramusaji 

mengembalikan Bill ke 

tamu 

Excuse me sir, this is 

your bill 

Pramusaji: “excuse me 

sir, this is your bill” 
 

Farewell 5.22 
Long 

shoot 

Tamu mulai berdiri dari 

kursi, pramusaji 
Farewell  Farewell 



membantu menarik 

kursi dan menuntun 

tamu sampai pintu 

keluar 

5.22.1 
Medium 

shoot 

Pramusaji memberikan 

salam farewell di depan 

pintu 

Thank you for your 

coming ladies and 

gentlement. Hope we 

will meet again. Good 

afternoon and have a 

nice day. 

Pramusaji: “thank you 

for your coming ladies 

and gentlement. Hope 

we will meet again. 

Good afternoon and 

have a nice day” 

 

Closing 6 
Medium 

shoot 

Menampilkan proses 

clear up pasca 

pelayanan Russian 

Service  

1. Pelayanannya 

termasuk pelayanan high 

class, cepat dan mewah. 

2. Para tamu 

mendapatkan perhatian 

sepenuhnya oleh 

pramusaji 

3. Tidak memerlukan alat 

special seperti 

gueridon/trolley 

4. Porsi makanan yang 

akan dihidangkan dijamin 

sama besarnya 

Kerugian:  

1.Memerlukan banyak 

peralatan terutama platter 

dan service set 

2. Untuk tamu giliran 

terakhir terkesan 

 

Itulah beberapa 

materi tentang 

Russian Service. Nah 

berdasarkan materi 

yang sudah 

ditayangkan 

sebelumnya, kita 

dapat menarik 

kesimpulan dari 

kelebihan dan 

kekurangan 

pelayanan Russian 

service ini. 

Keuntunganya adalah 

1. Pelayanannya 

termasuk pelayanan 

high class, cepat dan 

mewah 

2. Para tamu 



memperoleh makanan 

sisa karena melihat 

susunan makanan diatas 

platter tidak rapi lagi 

mendapatkan 

perhatian sepenuhnya 

oleh pramusaji 

3. Tidak memerlukan 

alat special seperti 

gueridon/trolley 

4. Porsi makanan 

yang akan 

dihidangkan dijamin 

sama besarnya 

Kerugian:  

1.Memerlukan 

banyak peralatan 

terutama platter dan 

service set 

2. Untuk tamu giliran 

terakhir terkesan 

memperoleh 

makanan sisa karena 

melihat susunan 

makanan diatas 

platter tidak rapi lagi 

6.1 
Medium 

shoot 

Salam penutup dari 

pramusaji 
  

Sekian video 

pembelajaran Tata 

Hidang tentang 

Russian service. 

Selamat belajar. 

Semoga bermanfaat. 

Terimakasih 



Credit  7 
Caption 

shoot 
 

Penulis Naskah:  

Viqia Nurani Nikita 

Penelaah Materi:  

Prihastuti 

Ekawatiningsih, M.Pd 

Penelaah Media:  

Wika Rinawati, M.Pd 

Talent:  

Pramusaji: Christina 

Firda Octavia 

Tamu: Anisa Putri 

Natya Pertiwi, Ria 

Acaciana, Abdillah 

Ardianto 

Narrator: Viqia 

Nurani Nikita 

Camera man&editor:  

Tri Cahyo Wibowo, 

Muhammad Ryan 

Anugrah, Viqia Nurani 

Nikita 

Special thanks :  

Logo SMK Negeri 6 

Yogyakarta dan 

Universitas Negeri 

Yogyakarta  

2019 
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LAMPIRAN 7 

Surat permohonan kesediaan validasi instrumen 

 

 

 

 

 

 

 

 



Hal

[-ampiran

Kepacla Yth.

PrihastLrti Ekari, atin ingsih. N4.Pd.

Doscn Pendidikan Tcknik Boga

Jurusan Pendidikan'Teknik Boga Busana

Irakultas Tel<nik UNY

: Permohor.ran Validasi lnstrumen Penelitian Tugas Akhir Skripsi

: I Bendel

Sehr-rbungan dengan rencana pelaksanaan Tugas Akhir Skripsi (TAS). dengan

ini sar.'a:

Nama

NIM
Program StLrdi

.lLrclul'l'AS

″ヽiqia Nuralli lヽ ikita

15511244003

Pendidikan Teknlk Boga

Pengembangan Vledia Video Pernbelajaran Rtltsiun Sert,ice untuk
Pembelajaran J'ata I lidang

clensan hormat, nrohon IbLr berkenan memberikan validasi terhadap instrumen

pcnelitian'l'AS yang telah sa1'a sllsun. Sebagai bahan pertimbangan. bersama ini sa1'a

larnpirhan: (1) proposal 1'AS. (2) hisi-kisi instrun.ien penelitian TAS, dan (3) drafi
instrurnren penelitian TA.

Demikian pernrohonan sava. atas bantuan dan pcrhatian Ibu diucapkan

tcrirrekasih.

Yogyakarta. N,laretl0l9
Penrohon-

NIM.15511244003
N,lengetahui.

Ketua Program StLrdi

['cndiclil<an'l'eknik Bo,'a-

I)「 lヽutiara Nugraheni,STP、 Ⅳl.Si

ヽIP. 197701312002122001 NIP.19750428 1999032002



SURAT PERNYATAAN VALIDASI
INSTRUIWIEN PENELITIAN TUGAS AKⅡ IR SKRIPSI

Saya yang bc■ anda tangan diba、 vah ini:

Nama      :Prihastuti Ekawatiningsih,Nl.Pd.

NIP         : 197504281999032002

Jumsan      :Pcndidikan Tcknik Boga dan Busana

lllenyatakan bah、 va instl‐ LllnCn pcnclitian Tugas Akhir SIG・ ipsi atas nama lnahasiswa:

Nama

NIM
Program Studi

Judul TAS

″ヽiqia lヾ urani Nikita

15511244003

Pendidikan Teknik Boga

Pcngcmbangan Mcdia Video Pembel埼 aran Rι
`ss,α
tt Sθ 77たθ

untuk Pembelajaran Tata Hidang
Setelah dilakukan kajian atas instrumen penelitian Tugas Akhir Skripsi tersebut dapat

dinyatakan:

Layak digunakan untuk penelitian

1/ Layak digunakan untuk perbaikan

Tidak layak digunakan untuk penelitian yang bersangkutan dengan saran

perbaikan dengan sebagaimana terlampir
Demikian agar dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Yogyakarla, Maret 2019

Validator,

Prihastuti Ekawatiningsih、 M Pd

NIP.197504281999032002

Catatan:

Beri tanda check (",[



HASIL VALIDASIINSTRUⅣIEN PENELITIAN TUGAS AKHIR SKRIPSI

Nallla     :Viqia Nurani Nikita

NIM : 15511244003

Program Studi : Pendidikan Teknik Boga

Judtrl TAS : Pengembangan Media Video Pembelajaran Russiun Sen'ice untuk

Pembelaj aran Tata Hidang

No. Saran'-Tanggapan

t´

し

tと
狙ヽい嗣畔雀 ‰ぬrLほ 吟
じレwヽ じ|フ ふrぃ  bar′

vldso 5'Q[t'ar

futu*lwtvan

レ〕留

Yil

bu,hr a&'%t o+ horos byro Lt6r,'

at+t crn \ ,.,

Komentar umum/ lain-lain

Prihastuti Ekawatiningsih,M.Pd.

卜IIP.197504281999032002



・SURAT PERNYATAAN VALIDASI
INSTRUPIIEN PENELITIAN TUGAS AKHIR SKRIPSI

Sa1,a 1,ang bertanda tangan dibarvah ini:

rnenyatakan bahwa instrumen penelitian '1-r,rgas Akhir Skripsi atas nama mahasisrva:

Nama

NIP

.lurusan

Nama

NIM
Program Studi

.ludLrl 'l'AS

:Prihastuti Eka、 vatiningsih,M.Pd.

: 197504281999032002

:Pendidikan Teklllk Boga dan Busana

Viqia Nurani Nikita

15511244003

Pcndidikan l｀ cknlk Boga

Pcngcmbangan Mcdia Vidco Pcinbclttaran R2rN`′ αフ?Sc″たθ

untuk Pembelajaran Tata Hidang

Setelah dilakukan kajian atas instrumen penelitian Tugas Akhir Skripsi tersebut dapat

dinyatakan:

l', I-ayak digLrnakan untuk penelitian

. L.a1'ak digunakan untuk perbaikan
- Tidak layak digr-rnakan untuk penelitian yang bersangkLrtan dcrrsan saran

perbail<an dengan sebagainrana terlampir

Demikian agar dapat digLrnakan sebagainrana rnestinya.

Yogyakarta. N,laret 2019

Prihastuti Ekぎ rヽati1linQsih.Ⅳ I Pd.

NIP.19750428 1999032002

Catatall:

三 Bcl・ i tanda`乃θεた(ヾ)



HASIL VALIDASIINSTRUⅣ IEN PENELITIAN TUGAS AKHIR SKRIPSI

Nallla     :Viqia Nuralli Nikita

NIM       :15511244003

Progralll Studi:Pcndidikan l‐ eknik 3oga

Judul TAS  :Pengembangan Media Vidco Pcmbelttaran Rν SSJ`7″ &″
'ヽた
g untuk

Pembelaaran・ 1｀ata Hidang

No. Saran/Tanggapan

Komcntar umum/ lain-lain

Yogyakafia. Maret 20 i c)

P面hastuti Ekawatiningsih.M Pd.

NIP.19750428 1999032002



Ilal :

Lampiran :

Kepada Yth.

Wika Rinar.r,ati. M. Pd.

Dosen Pendidikan Teknik Boga

.lurusan Pendidikan Teknik Boga Busana

Fakr-rltas Teknik UNY

Permohonan Validasi Instrurren Pcne litian Tugas Akhir Skripsi

1 Bendel

Sehubr-rngan dengan rencana pelal<sanaan TLrgas Akhir Skripsi (1'AS). dengan

ini sava:

Nama

NIM
:Viqia lヽ (しlrani Nikita

: 15511244003

Program Studi : Pendidikan 1'eknik Boga

Jtrdtrl 'I'AS : Pengembangan Media Video Penrbelajaran Russ'iun ,\en,ice ulttuk
Pembelaj aran Tata H idan g

dengan hormat. mohon Ibu berl<enan rnernberikan validasi terhadap instrurnen

penelitian TAS yang telah saya suslrr-I. Sebagai bahan pertimbangan. bersama ini sa1,a

larnpirkan: (l) proposal TAS. (2) l<isi-kisi instrurren penelitian TAS. dan (3) dratt
instrumen penelitian TA.

Dernikian permohonan sa)'a, atas bantuan dan perhatian IbLr diucerpl<an

terimakasih.

\"ogvaharta. Maret 201 9

Pernohon.

MengetalrLri.

Dosen

Prihastuti Ekawatinillgsih,M Pd

やヽII)19750428 1999032002

NIヽ1.15511244003

Kctua
Penclid il<

ProЦ l・alll Studi

Dr.

NIP. 19770131



SURAT PERNYATAAN VALIDASI
INSTRUⅣIEN PENELITIAN TUGAS AKHIR SKRIPSI

Saya yang bcrtallda tangan diba、 vah lnl:

menyatakan bahr.va instrumen penelitian Tugas Akhir Skripsi atas nama mahasiswa:

Nama

NIP
Jurusan

Nama
NIM

:恥rika Rina、vati,M.Pd.

:197604242001122 002

:Pendidikan Tcknik Boga dan Busana

:Viqia Nurani Nikita

:15511244003

Program Studi : Pendidikan Teknik Boga

Judul TAS : Pengembangan Media Video Pembelajaran Russian Sen'ice

untuk Pembelajaran Tata Hidang

Setelah dilakukan kajian atas instrumen penelitian Tugas Akhir Skripsi tersebut dapat

dinyatakan:

Layak digunakan untuk penelitian

t/ Layakdigunakan untuk perbaikan

Tidak layak digunakan untuk penelitian yang bersangkutan dengan saran

pelbaikan dengan sebagaimana terlarnpir

Demikian agar dapat digunakan sebagaimana rnestinya.

Yogyakarla, Maret 2019

NIP.197604242001122 002

Catatan:

Beri tanda check (^,[

Pd

Validator.



HASIL VALIDASIINSTRUⅣIEN PENELITIAN TUGAS AKHIR SKRIPSI

Nallla        :Viqia lゞ urani lヾ ikita

NIⅣI        :15511244003

Prograllll Studi:Pcndidikan Tcknik Boga

Judul TAS  :Pcngcmbangan lⅥ edia Vidco Pcmbclaaran Rzι ssノαη Sθ′γたθ untuk

Pembel巧 aran Tata Hidang

No. Saran/Tanggapan

ヽ

　

　

　

２

No buゎr sOc遡  ら diは bak
勉均り′%レ 極Mビ lah
NO buttrゎ麟

`diぃ

しdh

怖 a微 れ勁●いソas

(vt&n1z.drt lem! +r"lcJ ticlak

N\tfilrldl Uburan h"vrw(

tヽ

■
イ

耐  ゝξ喝 oれ 姉 r」型 m lt′しんη
`/ィじar呻 臨rμ 化-5a嘔 はレン

7帥χM膨kοИ Qで 2に 観♯a々 帆ИⅢ 鍵に

Yogyakarta, Maret 2019

Vヽika Rinawati、 _NI.Pd.

IゝIP.197604242001122 002



SURAT PERNYATAAN VALIDASI
INSTRUMEN PENELITIAN TUGAS AKHIR SKRIPSI

Saya yang bellanda tangan diba、 、「ah ini:

Naina     :ヽ Vika Rillawati.Nl.Pd

NIP : 197604242001122 002

Jurusan : I'endidikan Teknik Boga dan llusana

menyatakatr bahrva instrurmen penelitian Tugas Akhir Skripsi atas nama mahasisua:

Nallla

NIM
Progranl Stlldi

Judul TAS

Viqia Nuralli Nikita

15511244003

Pcndidikan Teknik Boga

Pcngcmbangan Mcdia Vidco Pembelaaran R2了 SS'α″肋″ソたピ

lrntuk Pembelajaran Tata IIidang
Setelah dilakukan kajian atas instrumen penelitian Tugas Akhir Skripsi tersebut dapat

dinyatakan:

il Layak cligLrnakan untuk penelitian

t-l Layak digunakan untuk perbaikan

I Tidak la1,ak digunakan untuk penelitian yang bersangkutan dengan saran

perbaikan dengan sebagaimana terlarr-rpir

Dernikian agar dapat digLrnakan sebagaimana mestinya.

Yogyakarla, Maret 2019

NIP 19760424200112 2 002

Catatan:

i-] Beri tanda chcck (r)

Validator.



HASIL VALIDASIINSTRU_LIEN PENELITIAN TUGAS AKHIR SKRIPSI   ′

Nama     :Viqia Nurani Nikita

NIM       :15511244003

Program Studi:Pendidikan Tekllik Boga

Judul TAS :Pengel■bangan Media Vidco Pcmbclaaran Rz6s,α ル7肋″′
“
untuk

Pembelttaran Tata Hidang

No. Saran/Tanggapan

lof* kt1.tn 11 , *-,*r,Lr6t "t" $;Lrzi Wah'

Kornentar umum/ lain-lain

Yogyakalta,  Marct 2019

‐√、  Validator,

Wika Rinawati,M.Pd.

NIP 19760424200112 2 002
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LAMPIRAN 8 

Surat permohonan kesediaan validasi produk 



Ｆ

　

Ｉ

‐―

Hal : Permohonan Validasi Media Pernbelajaran Penelitian Tugas Akhir Skripsi

l-ampiran : Instrumen Penelitian Ahli Materi

Kepada Yth.
Prihastuti Ekawatiningsih, M.Pd.

Dosen Pendidikan Teknik Boga

Jurusan Pendidikan Teknik Boga Busana

Fakultas Teknik LINY

Sehubungan dengan rencana pelaksanaan Tugas Akhir Skripsi (TAS), dengan

ini saya:

Nama

NIM
Program Studi

Judul TAS

Viqia Nurani Nikita

15511244003

Pendidikan Teknik Boga

Pengembangan Media Video Pembelajaran Russian Service untuk
Pembelaj aran Tata Hidang

dengan hormat, mohon ibu berkenan memberikan validasi terhadap Video
Pembelajaran Russian Senice yang telah saya buat.

Demikian permohonan saya, atas bantuan dan perhatian Ibu diucapkan

terimakasih.

Yogyakarta, Maret 2019
Pemohon,

NIM.15511244003
Mengetahr"ri,

Ketua Program Studi

NIP.197701312002122001

bimbing TAS.

NIP,197504281999032002



SURAT PERNYATAAN VALIDASI AHLI MATERI
PADA VIDEO PEMBELAJARAN RUSSIAN SERVICE

Sa.va yang bertanda tangan dibawah ini:
Nama : PrihastutiEkarvatiningsih, M.Pd.

NIP : 19750428 199903 2 002

Jurusan : Pendidikan Teknik Boga dan Busana

menyatakan bahr.va media pembelajaran pada penelitian Tugas Akhir Skripsi atas

nama mahasiswa:

Nama

NIM
Program Studi

Judul TAS

untuk Pembelajaran Tata Hidang

Setelah dilakukan kajian atas media pembelajaran pada penelitian Tugas Akhir
Skripsi tersebut dapat dinyatakan:

I Layak digunakan untuk penelitian

U Layak digunakan untuk perbaikan

I Tidak layak digunakan untuk penelitian yang bersangkutan dengan saran

perbaikan dengan sebagaimana terlampir
Dernikian agar dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Viqia NuraniNikita
1ss11244003

Pendidikan Teknik Boga

Pengembangan Media Video Pembelajaran Russian Service

Yoqvakarta. Maret 2019,I

Validator.

I'ttl''1
,IU

Prihastuti Ekawatinin gsih" M.Pd.

NIP. 197s0428 199903 2 002

Catatan:

n Beri tanda check (l)



HASIL VALIDASI AHLI ⅣIATERI
PADA VIDEO PEⅣIBELAJARAN RCSSИ Ⅳ SRレ7CE

Nama        :Viqia Nurani Nikita

NIM :15511244003

Program Studi : Pendidikan Teknik Boga

Judul TAS : Pengembangan Media Video Pembelajaran Russian Service untuk

Pembelajaran Tata Hidang

No. Saran/Tanggapan

千

“

rFい
行なぃ い∫%“

″
陵υざ餃 彎rい嶋■

Komentar ulllum/1ain… lain

%a・t +n″  cu″ u?

trtttl んamf И
7・

∫e♭輿,と n留
`.れ
イ
'乙

几
`´

′
“
kJ[〔,tακ″ノ7

υυι九
マ
嘔 小ルトれ わett_

Yogyakarta, Maret 2019

Prihastuti Ekawainingsih,M.Pd.

NIP.197504281999032002



SURATPERNYATAAN VALIDASI AⅡ LI MATERI
PADA VIDEO PEⅣIBELAJARAN R3SttAⅣ SERレ7“

Saya yang bcrtanda tangan dibawah ini:

menyatakan bahwa rnedia pernbelajaran pacia penelitian Tugas Akhir Skripsi atas
nama mahasisura:

Nalna

NIP

Jurusan

Nama

NIM

:Prihastuti Eka、 vatiningsih,M.Pd

: 19750428 1999032002

:Pcndidikan Tck■ lk BOga dan Busana

:ヽ′iqia Nul・ani Nikita

: 15511244003

Prograrn Studi: Pendidikan Teknik Boga
Judul TAS : Pengernbangan Vledia Video Pernbelajaran Rttssitut Sen'ice

untuk Pernbelajaran Tata Hidang
Setelah dilakukan kajian atas rnedia pembelajaran pada penelitian Tugas Akhir
Sk'ipsi tTsebur dapat dinyarakan:/-

{-ayak digunakan untuk penelitian
Layak digunakan untuk perbaikan
Tidak layak digunakan untuk penelitian yang bersangkutan clengan saran
perbaikan dengan sebagairnana terlarnpir

Dernikian agar clapat digunakan sebagaimana rnestinya.

Yogyakarla. Maret 2019

Valiclator.

Catatan:

Beri tanda check (J

NIP.197504281999032002



Nallla

NIM

Progralll Studi

Judul TAS

・HASIL VALIDASI AHLI ⅣIATERI
PADA VIDEO PEPIIBELAJARAN R3Sゝ AⅣ SERレ7“

Viqia Nurani Nikita

15511244003

Pcndidikan Tcknik BOga

Pengembangan Media video pernbelaja.an Rtrssictrt scn.ice untuk

Pernbelaj aran Tata Hidang

SarailTanggapan

Komentar umumi iain-lain

Yogyakarta, Maret 2019

NIP.197504281999032002

b



Hal : Permohonan Validasi Media Pembelajaran Penelitian Tugas Akhir Skripsi

Lampiran : Instrumen Penelitian Ahli Materi

Kepada Yth,
Yuli Unggul Saptariwati, M.Pd.

Guru Mata Pelajaran Tata Hidang

Jurusan Tata Boga

SMK Negeri 6 Yogyakarta

Sehubungan dengan rencana pelaksanaan Tugas Akhir Skripsi (TAS), dengan

ini saya:

Nama

NIM
Program Studi : Pendidikan Teknik Boga
Judul TAS Pengembangan Media Video Pembelajaran Russian Service untuk

Pembelaj aran Tata Hidang

dengan hormat, mohon lbu berkenan memberikan validasi terhadap Video

Pembelajaran Russian Service yang telah saya buat.

Demikian permohonan saya, atas bantuan dan perhatian Ibu diucapkan

terimakasih.

Yogyakarta, Maret 2019
Pemohon,

NIM.15511244003
Mengetahui,

mbimbing TAS,

Prihastuti Ekawatiningsih,M.Pd.

NIP.197504281999032002

/ヽiqia Nurani Nikita

15511244003

Ketua Program Srudi
Pendidiktt Teknik Boga,

NIP,197701312002122001



SURAT PERNYATAAN VALIDASI AHLllVIATERI
PADA VIDEO PEⅣIBELAJARAN ROSSIAiVSER/■ CE

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama

NIP
Jurusan

:Yuli Unggul Saptariwati,M.Pd.

: 197107051997022001

:Tata Boga

rヽiqia Nurani Nikita

15511244003

Pendidikan Tekllik Boga

Pengembangan Media Video Pembelajaran Russian Service

menyatakan bahr.va media pembelajaran pada penelitian Tugas Akhir Skripsi atas

nama mahasiswa:

Nama
NIM
Program Studi

JudulTAS
untuk Pembelajaran Tata Hidang

Setelah dilakukan kajian atas media pembelajaran pada penelitian Tugas Akhir
Skripsj. tersebut dapat dinyatakan :

M Layak digunakan untuk penelitian

U Layak digunakan untuk perbaikan

! Tidak layak digunakan untuk penelitian yang bersangkutan dengan saran

perbaikan dengan sebagaimana terlampir
Demikian agar dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Yogyakarta, Maret 2019

Validator,

Yuli Unqqul Saptariwati、 M.Pd.

NIP.19710705 1997022001

Catatan:

E Beritanda θttθ
`た
(マ)



Nama

NIM

HASIL VALIDASI AHLI ⅣIATERI
PADA VIDEO PEⅣIBELAJARAN RUSSIA2VSER1/7σ E

:Viqia Nurani Nikita

:15511244003

Program Studi : Pendidikan Teknik Boga

Judul TAS : Pengembangan Media Video Pembelajaran Russian Service untuk

Pembelaj ar an T ala Hidan g

No. Saran/Tanggapan

S(. cara *nerq-I tud,clh Sangq1. Vtqib t

b'k- k c^*ra dLfil! ,/^r,1<r ,%*
hitlt q Ld.er C<d,r't^.n4 W k-'*.-t
):i P"rufvv<,,4 .,'**-A \ 4l'^-
YWu\aZ-^ (o"!

Komentar umum/ lain-lain

Yogyakarla, Maret 2019

Validator,

Yuli Unggul Saptariwati.M.Pd.

NIP.197107051997022001



Hal : Permohonan Validasi Media Pembelajaran Penelitian Tugas Akhir Skripsi

Lampiran : Instrumen Penelitian Ahli Media

Kepada Yth,

Wika Rinawati, M. Pd.

Dosen Pendidikan Teknik Boga

Jurusan Pendidikan Teknik Boga Busana

Fakultas Teknik IINY

Sehubungan dengan rencana pelaksanaan Tugas Akhir Skripsi (TAS), dengan

ini saya:

Nama

NIM
Program Studi

Judul TAS

Viqia Nurani Nikita

15511244003

Pendidikan Tcknik Boga

Pengembangan Media Video Pembdttaran R夕 ss′α″&″たι untuk
Pembelaj aran Tata Hidang

dengan hormat, mohon Ibu berkenan memberikan validasi terhadap Video

Pembelajaran Russian Service yang telah saya buat.

Demikian permohonan saya, atas bantuan dan perhatian Ibu diucapkan

terinrakasih.

Yogyakarta, Maret 2019
Pemohon,

NINI。 15511244003
Mengetahui,

Ketua Program Studi
Pendidikan Teknik Boga,

Prihastuti Ekawatiningsih,M.Pd.

卜IIP.197504281999032002NIP.197701312002122001



SURAT PERNYATAAN VALIDASI AHLI ⅣIEDIA
PADA VIDEO PEⅣIBELAJARAN RUSttAiV工R/1CE

Saya yang beltanda tangan dibawah ini:

menyatakan bahwa media pembelajaran pada penelitian Tugas Akhir Skripsi atas

nama mahasiswa:

Nama

NIP
Jurusan

Nama

NIM
Program Studi

Judul TAS

:Wika Rinawati,M.Pd.

:197604242001122 002

:Pendidikan Teknik Boga dan Busana

/ヽiqia Nurani Nikita

15511244003

Pendidikan Teknik Boga

Pengembangan Media Video Pembelajaran Rttssian Service

untuk Pembelaj ar an T ata Hidang

Setelah dilakukan kajian atas media pembelajaran pada penelitian Tugas Akhir
Skripsi tersebut dapat dinyatakan:

-, Layak digrLnakan untuk penelitian

d Layak digunakan untuk perbaikan

perbaikan dengan sebagaimana terlampir
Demikian agar dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Yogyakarta, Maret 2019
/ヽalidator,

a、viti,M.Pd.

NIP.197604242001122 002

Catatan:

a Beri tanda check (l)



Nama

NIM

Program Studi

Judul TAS

HASIL VALIDASI AHLI ⅣIEDIA
PADA VIDEO PEⅣIBELAJARAN RじSttANSER1/7α

″ヽiqia Nurani Nikita

15511244003

Pendidikan Teknlk lBoga

Pengembangan Media Video Pembelajaran Russian Service untuk

Pembelaj ar an T ata Hidan g

Yogyakarta, Maret 2019

Validator,

No. SaraniTanggapan

ヽ,

2,

`
く・

「
´

9`´

a\pV l*w*k t{aro 
^/-tr*\ 

a\ / d*pcrlu,*4+
i-(VJ vt^,tttt-o+L *"n!r4l ytt y-ru{*
.tau-Lt J*rt*
da*fr"W le;_k4

Yu* fl'"tt
Jttcl. k C^ya,f鶏轟甕著‰衛ヘ

Komentar umum/ lain-lain

NIP.197604242001122 002



「

SURAT PERNYATAAN VALIDASI AHLIⅣ lEDIA
PADA VIDEO PEⅣIBELAJARAN Rし uttИⅣsERnCE

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama

NIP

Jumsan

:Wika Rinawati、 Ⅳl.Pd.

: 19760424200112 2002

:Pcndidikan Tcknlk Boga dan Busana

menyatakan bahwa rnedia pernbelajaran pacla penelitian Tugas Akhir Skripsi atas

nama mahasisrva:

Nama : Viqia Nurani Nikita
NIM : 1551 124.+003

Program Stucli : Penclidikan Tel<nik Boga

Judul T,A.S : Pengcmbangan N,leclia Viclco Pembelajarari lirrssia;r ,Scn'ic'.'

untr:k Pembelajiiran Tata Hidang

Setelah dilakr.rkan kajiar-r atas mcdia pembelqaran pada penelitian Trig;ts Akhir
Skripsi tersebnt dapat dinyatakan:

d tayukcligunakan untuk penelitian

,l Layak cligunakan untuk perbaikan

i Tidak layak digunakan untuk penelitian 1an-{ bersangkutan dengan saran

perbaikan dengan sebagaitn;rna terlampir
Derrrikian agar dapat digunakan sebagairnana mcstinya.

Yogyakarla, Maret 2019

NIP.197604242001122002

Catatan:

E Bcritallda σttθε/t(マ )

「ヽalidator,

Wika Rihawati.M.Pd.



`HASIL VALIDASI AⅡ LI ⅣIEDIA
PADA VIDEO PEⅣIBELAJARAN R65劇ИⅣ5[RACE

Nam:r : Viqia Nurani Nikita

NIM : 15511241003

Program Studi : Pendidikan Teknik Bo-rra

.lndulTAS : Pengernbangan l\ledia Video Pentbelajaran Russicut Sen'ice untuk

Pembelaj aran Taia Hidang

No. SarailTanggapatr

Komentar umum/ lain-lain

Yogyakarla, Maret 2019

wirYd\;,Jati. M Pd

NIP.197604242001122002



SURAT PERNYATAAN VALIDASI AHLI MEDIA
PADA VIDEO PEMBELAJARAN RUSSIAN SERVICE

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:
Nama : Diah Artantia Sari. S.Pd.T.

NIP : 19851216 201001 2 012

Jurusan : Tata Boga

menyatakan bahwa media pembelajaran pada penelitian Tugas Akhir Skripsi atas

nama mahasiswa:

Nama

NIM
Program Studi

JudulTAS
untuk Pembelaiaran Tata Hidang

Setelah dilakukan kajian atas media pembelajaran pada penelitian Tugas Akhir
Skripsi tersebut dapat dinyatakan:

I Layak digunakan untuk penelitian

{ fayakdigunakan untuk perbaikan
i-] Tidak layak digunakan untuk penelitian yang bersangkutan dengan saran

perbaikan dengan sebagaimana terlampir
Demikian agar dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Yogyakarta. Maret 2019

Validator,
n L1:0w

Diah Artantia Sari. S.Pd.T.

NrP. 198s1216201001 2 012

Catatan:

:l Beri tanda check gl)

Viqia Nurani Nikita
155t1244003

Pendidikan Teknik Boga

Pengembangan Media Video Pembelajaran Rttssian Service



HASIL VALIDASI AHLI ⅣIEDIA
PADA VIDEO PEⅣIBELAJARAN RUSSIAⅣ工 R/1CE

Nama        :Viqia Nurani Nikita

NIM       :15511244003

Progralll Studi:Pcndidikan Tcknik Boga

Judul TAS  :Pengembangan Mcdia Vidco Pcmbclaaran Rν ss′α″ Sθ〃たθ untuk

Pembelaaran Tata Hidang

No. Saran/Tanggapan

Sv*a,l tsagoC .

(anga agatc @clalu ce ea'C '

Cearr bagian dt@lc haragr'

tvierast b{ga Atpedc-rvtbqL (ar@fta €runa n"th

tted{a. pp a(oe'(4}2'qlan, !19 6tra dic'tta 19 \
4an tn (onasi (e6h "tgeryUaf

Komentar umum/ lain-lain

Yogyakalta,  Marct 2019

Validator,

イ
Diah Altantia Sari.S.Pd.T.

NIP. 198512162010012012



SURAT PERNYATAAN VALIDASI AⅡLIⅣIEDIA
PADA VIDEO PEMBELAJARAN Rじ観ЯИⅣ SERレ7α

Saya yang bertanda tangan dibawan ini:

Narla
NIP
.Iurusan

menyatakan bahr,va n-r

nama rnalrasiswa:

l.iarna

NIM
Prograrr-r Stucii

.IuduiTAS

DiJl AItantia Sari S.Pd.T

198512162010012012

Tata Boga

edia pembelajaran pada penelitian Tugas Akhir Sk'ipsi atas

ヽriqitl lヽ Iしlrani lゞ ikita

15511244003

Pcndidikan Tcknik Boga

Pcllgcnlbangan Mcdia Vidco Pcl■ bclaaran Rιが、′α/7■′■
'ノ

“untr"rk Peurbelaj aran Tata Hiclang
Setelah chlakukan kajian atas meclia penibelajaran pada penelitian Tugas Akhir
Skripsi tersebut iianat din.vatakan:

I Layak cligunak:rr-r untuk penelitian

La1,ak clicLrnakan untuk perbaikan

Ticiak lavak digunakan untuk penelitian yang bei-sangkutan dengan saran
pcrbaikar dengan sebagaunana terlarnpir

Dcn-rikian agar dapat digunakan sebagairnane rtrestinl l.

Yogyakarta. Vlaret20l9
Validator,

Di激 l Al‐ talltia Sari.S.Pd.T.

NIP.198512162010012012

Catatan:

i- Beri tanda chec:k (:i)



HASIL VALIDASI AHLI ⅣIEDIA
PADA VIDEO PEMBELAJARAN R」 S AゝNSER1/7εE

Na11la     i Viqia Nuralli Nikita

NINl        : 15511244003

Progralll Studi:Pcndidikan Tcknik Boga

Judul TAS  i Pcngcll■ bangan]Ⅵ cdia Vidco Pcmbclaaran Rι rss′α″ Scハリσご untuk

Pel■bclttaran Tata Hidang

No. SaraniTanggapan

Komentar umum/ lain-lain

Yogyakata,  III[rct 2019

Validator,

ど
Dial■ Artantia Sari.S.Pd.T.

N IP.198512162010012012
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LAMPIRAN 9 

Surat ijin penelitian 



KEルIENTERIAN RISET,TEKNOLOGI,DAN PENDIDIKAN TINGGI
UNIVERSITAS NEGERI YOGYAKARTA
FAKULTAS TEKNIK

・・q麟難淵 l驀鮮電1畿精(!}請欝数lL5867“

Nomor : l40AlN34.lslUf 12019

Lamp. : I BendelProposal

Hal : lzin Penelitian

Yth . 1. Kepala Dinas Pendidikan, Pemuda, dan Olahraga ( DIKPORA ) DIY
2. Kepala SMK Negeri 6 Yogyakarta

Kami sampaikan dengan hormat, bahwa mahasiswa tersebut di bawah ini:

28N/1arct 2019

Viqia Nurani Nikita

t55fi244003

Pend. Teknik Boga - Sl

Memohon izin mencari data untuk penulisan Tugas Akhir Skripsi (TAS)

Pengembangan Media Video Pembelajaran Russian Service untuk Pembelajaran Tata
Hidang

I - 12 April 2019

Nama

NIM

Program Studi

Tujuan

Judul Tugas Akhir

Waktu Penelitian

Untuk dapat terlaksananya maksud tersebut, kami mohon dengan hormat Bapak/lbu berkenan memberi izin dan
bantuan seperlunya.

Demikian atas perhatian dan kerjasamanya kami sampaikan terima kasih.

Tembusan :

l. Sub. Bagian Pendidikan dan Kemahasiswaan ;

2. Mahasiswa yang bersangkutan.

|.Widarto,M.Pd.

12301988121001

ヽ



PEMERINttAH DAERAH DAERAH IS丁 lMEllVA YOGYAKARTA

DiNAS PENDIDIKAN,PEMUDA,DAN OLAHRAGA
」alan Cendana No 9 Yogyakarta,Telepon(0274)550330,Fax 0274 513132

Website i www dikpora iogiaprOV90 idj emalli dikpora@jogiaprOv9o id,Kode Pos 55166

Nomor
Lamp
Hal

:070/3235

:Pengantar
Penelitian

Nama
NIM
Prodi/Jurusan
Fakultas
Universitas
Jud ul

Lokasi
Waktu

Tembusan Yth .

1. Kepala Dinas Dikpora DIY
2. Kepala Bidang Pendidikan Menengah

Catatan:
Hasil print out dan bukti rekomendasi ini

sudah berlaku tanpa Cap

Yogyakarta, 30 Maret 2019
Kepada Yth.

1. Kepala SMK Negeri 6
Yogyakarta

Dengan hormat, memperhatikan surat dari Fakultas Teknik Universitas Negeri
Yogyakarta nomor 140/UN34.151Lf 12019 tanggal 28 Maret 2019 perihal
Penelitian, kami sampaikan bahwa Dinas Pendidikan, Pemuda, dan Olahraga
DIY memberikan ijin kepada:

Mqia Nurani Nikita

15511244003
Pendidikan Teknik Boga
Teknik

Universitas Negeri Yogyakarta

PENGEMBANGAN MEDIA ⅥDEO PEMBELAJARAN
RUSSIAN SERViCE UNttUK PEMBELAJARAN TATA
H:DANG

: SMK Negeri 6 Yogyakarta,
: 01 April 2019 s.d 12 April 2019

Sehubungan dengan hal tersebut, kami mohon bantuan Saudara untuk
membantu pelaksanaan penelitian dimaksud.

Atas perhatian dan kerjasamanya, kami menyampaikan terimakasih.

a.n Kepala
Kepala Bidang Perencanaan
dan Pengembangan Mutu
Pendidikan

Didik Wardaya,S.E.,

M.Pd。 ,MM
NIP 19660530 198602 1 002

surat ini.-Scan kode untuk cek validnya

l ofl 11.0■ 120198:23
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LAMPIRAN 10 

Angket uji coba kelayakan atau validasi oleh Ahli Materi 



VALIDASI MEDIA VIDEO PENIBELAJARAN RLTSSIAN SERVICE UNTUK
PENIBELAJARAN TATA HIDANG OLEH AHLI N,IATERI

Mata pelajaran : Tata Hidang

Kompetensi Dasar : Menarnpilkan jenis pelayanan makan dan rninum

Sasaran : Peserta didik program keahlian Kulir-rer SMK Negeri 6

Yogyakarta

Peneliti : Viqia Nurani Nikita

Validator :Prihastuti Ekar,vatiningsih. M.Pd.

Petr-rnjuk pengisian:

1. Lembar penilaian ini dimaksudkan untuk mendapatkan informasi dari ibu

sebagai Ahli Materi tentang kualitas media pembelajaran yang dikernbangkan

dengan media video pembelajaran.

2. Sehubungan dengan hal itu dimohon Ibu memberikan pendapat pada setiap

pemyataan dalarn lembar penilaian ini dengan memberi tanda (rl) pada kolom

skala penilaian.

Keterangan :

SS :SangatSetuju S :Setuju

TS : Tidak Setuju STS : Sangat Tidak Setuju

3. Moiron untuk memberikan kritik dan saran terhadap video pernbelajaran ini.

1. Atas bantuan dan kesediaan Ibu untuk mengisi lembar penilaian ini, saya

ucapkan terima kasih.



No. Kriteria Penilaian
Penilaian

SS S TS STS

A.KARAKTERISTIK ⅣIEDIA

1

Sesuai dengan karakteristik pesefia didik yang aktif
dan mandiri /

つ
ん

Sesuai dengan gaya belajar peserta didik yang
menwkai media audio visual /

●
Ｄ Sesuai dengan fasilitas yang tersedia ジ

4. Pesan dalam video tersampaikan dengan baik υ

5. Media video mudah digunakan oleh peserta didik /

6.
Video yang dikembangkan tidak bergantung pada

bahan aiar lain
ノ

B.ⅣIATERI

7.

Materi Russian Service disajikan sesuai dengan
Kompetensi Inti dan Kornpetensi Dasar (KI & KD) /

０
０

Materi Russian Service disajikan sesuai dengan
silabus

ノ

9. Media video sesuai densan tuiuan pembelajaran プ

10. Materi disaiikan secara berurutan /

Materi diuraikan secara lengkap プ

つ
４

Media video membahas teknik Russian Service
dengan benar

y

う
Ｄ Materi diielaskan dengan demontrasi yang menarik ゾ

CoⅣIANFAAT

14.
Membantu proses pembeiajaran di dalam maupun
luar kelas ν

15.
Media video membantu pesefia didik memahami
materi dengan ielas

プ

16. Meningkatkan motivasi belaiar peserta didik ソ

17. Memberikan pengalaman belaiar secara mandiri ノ

18.
Media video dapat digunakan dirnana saja sesuai
kebutuhan

ヴ

19. Media video dapat digunakan ser,vaktu-waktu ン

20.
Media video dapat diakses dengan mudah melalui
aplikasi Youtube

y

Yogyakarla, Maret 2019
Valiclatcir Ahli Materi

,\
fl' i
1j ,

Prihastuti Ekarvatiningsih. M.Pd.
NIP. 19750428 199903 2 002



VALIDASI NIEDIA VIDEO PEN,IBELAJARAN RUSSIII/ SERVICE UNTUK
PENIBELAJAR,\N TATA I{IDANG OLEH AHLI NI:\TERI

Nzlata pela.iaran : Tata l'lidar-rg

Konrpetensi Dasar : Menampilkarr jcnis pelal,anan makan clan mir-rurrn

Sasaran : Peserta clidik prograrn keahlian Kulir.rer SVIK Negeri 6

Yogyakarta

Peneliti : Viqia Nurani Nikita

Validator : Yuli Unggul Saptarirvati, M.Pd.

Petunjurk pengisian:

1. Lembar penilaian ini dimaksudkan untuk rnendapatkan informasi dari Ibu

sebagai Ahli Materi tentang kualitas rnedia pernbelajaran yang dikernbangkan

dengan media video pembelajaran.

2. Sehubungan dengan hal itu clirr-rohon Ibu men,berikan pendapat pada setiap

perryataan dalarn lembar penilaian ini dengan rnemberi tanda (li) pada kolorn

skala penilaian.

Keterangan :

SS :SangatSetuju S :Setuju

TS : Tidak Setuju STS : Sangat Tidak Setujir

3. Mohon untuk membedkan kritik clan saran terhadap video pembclajaran ini.

.+. Atas bantuan dan kesediaan lbu untuk rnengisi iernbar penilaian ini. saya

ucapkan terima kasih.



No。 Kriteria Penilaian
Penilaian

SS S TS STS

A.KARAKTERISTIK卜 IEDIA

1
Sesuai dengan karakteristik peserla cliclik 1,ang aktif
dan r-nandiri

ン

つ
乙

Sesuai dengan gaya belajar pcscrta diclik 1,ang
rlenyukai media audio r,'isual /

つ
Ｄ Sesuai dengan fasilitas yang tersedia /

4. Pesan dalam video tersarnpaikan dengan baik /

5. Meclia video rnudah digunakan olel-r peser-ta didik ソ

6.
Video yang dikembangkan tidak bcrgantung pada

bahan aiar lain
/

Bo ⅣIATERI

7.

Materi Russian Service disajikan sesuai dengan
Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar (KI & KD)

/

０
０

Materi Russian Set'vice disajikan sesuai dengan
silabus

/
9. Media video sesuai dengan tuiuan peurbelaiaran ゾ

10. Materi disaiikan secara berurutan ゾ

Materi diuraikan secara iengkar-r ジ

つ
乙

Media video membahas teknik Rrssictn Senice
clengan benar

プ

13. Materi diielaskan dengan dernontrasi yang menarik ノ

C.ⅣIANFAAT

14.
Mernbantu proses pembelajaran cli dalam maupun
lr-rar kelas ジ

Ｄ́
Media video membantu peserta clidik memahami
materi dengan ielas

ノ

′０ Meningkatkan motivasi belaiar peserta didik ジ

17. Nlernberikan pengalaman belaiar sccara mandiri /

18.
Media video dapat digunakan dimana saja sesuai
kebutuhan

ジ

19. Media video dapat digunakan seu,aktu-rvaktu /

20.
Media video dapat diakses dengan muclah melalui
apiikasiYoutube

y
Yogyakarla, ⅣIal・ ct 2019

rハ、1lli lVIatcri

NIP.19710705 1997022001
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LAMPIRAN 11 

Angket uji coba kelayakan atau validasi oleh Ahli Media 

 

 

 

 

 

 

 

 



VALIDASI MEDIA.VIDBO PENIBELA.IARAN RL.SSIAI\I SERVICE UNTUK
PEMBELAJARAN TATA HIDANG OLEH AHLT NIEDIA

Mata pelaiaran : Tata Hidar-rg

Kornpetensi Dasar : Menampilkan jcrris pelaranan makan dan minum

Sasaran : Peserta diclik program keahlian Kuliner SMK Negeri 6

Yogyakarta

Peneliti : Viqia Nurani Nikita

Validator : Wika Rinarvati. VI.Pd.

Peturnjuk pengisian:

1. Lembar penilaian ini dimaksudkan untuk mendapatkan intbrmasi iiari Ibu

sebagai Ahli Media tentang kualitas rnedia pembelajaran yang dikembangkan

dengan media video pembelajaran.

2.. Sehubungan dengan hal itu dimohon Ibu rnernberikan pendapat pada setiap

pel'nyataan dalarn lembar penilaian ini clengan memberi tanda (.,i; pacla kolorn

skala penilaian.

Keterangan :

SS :SangatSetuju S :Setuju

TS - Tidak Setuju STS : Sangat Tidak Setr-iju

3. Moiron untuk memberikan kritik dan saran terhadap video pembelajaran ini.

1. Atas bantuan dan kesediaan Ibu untuk rnengisi lembar penilaian ini, saya

ucapkan terima kasih.



No. Kriteria Penilaian
Penilaian

SS S TS STS

A.AUDIO

1

Bahasa yang digunakan dalarn video muclah
clipahami V

つ
４

Rucli.souncl dalarn video ticlak men-sganggu sajian
visual cian narator ゾ

う
Ｄ Suara para pemeran dalam vicieo terdengar jelas /
4. Pengucapan dan intonasi suara terciensar jelas /
B.VISUAL
5. Kuaiitas video pernbelajaran baik /
′０ Letak teks tidak mengganggu tarnpilan ン

7.
Jenis huruf yang digunakan dapat terbaca dengan

ielas /
8. Ukuran huruf terbaca densan ielas /

9. Pencahayaan dalarn tarnpilan video ielas ゾ

10.
Penggunaan transisi dalam pergantian setiap scenes
baik /
Dernonstrasi yang dilaL:ukan pelneran telihat ielas /

つ
４ Total clurasi video tidak terlalu panians /
Co ⅣIANFAAT

う
Ｄ

Video pembelajaran sangat membantu clalam proses
pembelaiaran /

14.
Video pembelajaran dapat digunakan untuk pesefia
diclik ABK (tunarungu & tunarvicara) /

15.
Video pembelajaran Russiurt Sets,ice sangat praktis
untuk digunakan /

16.
Vicleo pembelajaran Russian Sen,ice merupakan
rnedia belajar yang efektif ゾ

17.
V i clecr pembelaj ar an Ru s s i cr rt S e n, i c e lnalrpu
meningkatkan rnotivasi belaiar peserta didik ソ

18.
N{edia video pembelajarar-r Rttssiun Sen'ice clapat
cli gunakan secara klasikal

/
ⅣIarct 2019

Ahli NIcdia

NIP.197604242001122002



VALIDASI MEDIA VIDEO PENTBELAJARAN RUSSIAII SERVICE UNTUK
PB}IBELAJARA.N TATA HIDANG OLEH AHLI NIEDIA

Vlata pelajaran : Tata Hidang

Korrpetensi Dasar : Menampilkan-lenis pelayanan makan dan minunr

Sasaran : Peserta didik prograrn keahlian Kuliner SMK Ne_seri 6

Yogyakarta

Peneliti : Viqia Nurani Nikita

Validator : Diah Ar-tantia Sari. S.Pd.T.

Petur-rj r-rk perrgis ian :

1. Lembar penilaian ini dimaksudkan untuk rnendapatkan inforrnasi dari Ibu

sebagai Ahli Media tentang kualitas media pernbelajaran yang diken-rbangkan

clengan media video pembelajaran.

2. Sehubungan dengan hal itu dimohon Ibu memberikan pendapat pacla setiap

pernyataan dalam lembar penilaian ini dengan memberi tanda (r/) pacla koiom

skala penilaian.

Keterangan :

SS :SangatSetuju S :Setuju

TS : Tidak Setuju STS : Sangat Tidak Setuju

3. N,lohon untuk memberikan kritik clan saran terhadap video pembelajaran ini.

4. Atas bantuan dan kesediaan Ibu untuk rnengisi lembar penilaian ini. saya

ucapkan terima kasih.



No. Kriteria Penilaian
Penilaian

SS S TS STS

A.AUD10

1
Bahasa yang digunakan dalarn video mudah
dipaharni ソ

つ
４

Back sr,tuncl dalam video tidak mengganggu sajian
visual dan narator ゾ

つ
つ Suala para pemeran dalam video terdengar jelas y
4. Pengucapan dan intonasi suara terder-rgar ielas ン

Bo VISUAL
5. Kualitas video pernbelajaran baik プ

6. Letak teks tidak mengganggu tampilan ジ

つ
′

Jenis hurulyang cligunakan dapat terbaca clengan
j elas V

8. Ukuran huruf terbaca dengan jelas プ

9. Pencahayaan dalarn tampilan video jelas ノ

10.
Penggunaan transisi dalam pergantian sctiap sc,c'rlc,-t

baik
Dernonstrasi yang dilakukan perneran telihat jelas i/

う
４ Total clurasi video tidak terlalu panjane V
C.ⅣIANFAAT

13.
Video pembelajaran sangat membantu dalam pmses
pembelaiaran

y

14.
Video pembelajaran dapat digunakan untuk peserta
didik 4BK (tunarungu & tunawicara) ヴ

15.
Video pembelajaran Russian Service sangat praktis
untuk digunakan υ

16.
Video pembelajaran RtLs.yian Sen,i ce merupakan
media belajal yang efektif げ

17.
Video pernbelajaran Rrt,tsian Senice mampu
meningkatkan motivasi belajar peserla diclik

υ

18.
Media vicleo pembelajaran Russian Sertice dapat
di gunakan secara klasikal

ヴ

Yogyakarla, Maret 2019
Validator Ahli Media

4,"
/t^, ll '

-*\lY+---'../ \)4
Diah Arranfia Sari, S.Pd.T.

NIP. 19851216 201001 2012
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LAMPIRAN 12 

Angket uji coba kelayakan oleh peserta didik 



VALIDASI ⅣIEDIA VIDEO PEⅣ IBELAJARAN Rご SЫAiV SER1/7σ E UNTUK
PEⅣIBELAJARAN TATA HIDANG OLEH PESERTA DIDIK

Mata pelttaran   :T'ata Hidang

Kolllpetensi Dasar i Mcnalη pilkanjenis pclayanan l■■kan dan illinunl

: Peserta cliciil< prograni keahliau Kuliner SNll( Negeri 6

Yogvakarta

: Viqia NLrrani Nikita

Nama Peserta Didik 6dg[a {)h;i ffrlurttrt

Sasaran

Peneliti

Kclas :対I J02

PetLrnjuk pengisia,i:

1. Lciiibal penilaian ini dinraltsuclketn Lurtuk nlclLlLtp.rtkan irribnuasi rllLli sr,Li:dara

sebagai peserta didik tentang kualitas nieclia penrbelqaran vang

ili ken-rb an gkan dengan rnedi a video pcn-ib e I aj aran.

2. Sehubungan clengan hal itu din-rchon sa,-idara meurbcrikan pendapat pada

sctiap pernyataan daiatn leinbar penilaian ini ciengan mcrnberi tancla (r') pada

kolom skala penilaian.

Keterangan :

SS : Sangat Setuju S   =Sctttu

STS  =Sangat Tidak SctttuTS - Tidak Setuju

3. Mohon untuk memberikan kritik dan saran terhadap video pernbelegaran ini.

4. Atas bantuan dan kesediaan sauclara untuk rnengisi lernbar penilaian ini. sa1.a

ucapkan terima kasih.



No. Kriteria Penilaian
Penilaian

SS S TS
ISTS

A ⅣIATERI
1. Materi Ru.s,;iutt Setrice diuraikan secara len.qkap ご
つ
４ leknik Ru.ssian Sen,ice dir.rraikan dengan Llcnar /

BoAUDIO DAN VISUAL
う
０ I(r-ral itas video pernbelaj aran baik ν

4. 'ieks vang digunakan dap:1 terbaca cienuan-jelas ブ

く
υ Pcncahayaan dalaill tal■ pilall vidco jclas V/

6.
Bahasa yang cligunakan clalam video nruclah
dipahami

ν

７
′ Suara para pemeran dalaur r.icleo terclengar jelas γ

Bttck sotutrl dalam video ticlak lnengganggu

!on$,,$., t,44r.
ν

9. Denrontrasi yang clilakukar pcuterait ier-lihat jclns y

10.
-fotal 

durasi video ticlak tei-lalu panjanu y

CoⅣIttFMT
Membantu proses penrbeIa-f aran di clalani 1t-)aupliir
diluar kelas

プ

つ

一 Meningkatka-n motivasi bclaj ar' ぜ

う
Ｄ

Video membantu pesefia ciiclik men-rahanti rnateri
dengan jelas ヾ

14.
Vidco pcmbclttaran RI`sた ′ノ7肋 rT/c・ピsangat praktis
dan llcksibcl untuk digunakan

√

く
υ N'l emberikan pengaiarnan bel a j ar secara mancli ri V

SARAN:

…9カA.…な9化 :…1中ず″ク.fr′…………………………………

Yogyakarta. April20l9



YALIDASI N'I E D I A \/I D EO PEN I BELAJARAN 1l t,iss/,'l -\' .tgi? I 7C, tihrl U K
PENIBELAJAR{N TATA HIDANG OLEH PESER'I{ DIDIK

N4ata peia.iaran : 
-l'ata Hiclans

Krtnrpetensi Dasar : Nlenarrpilkan-jenis pclavanan rnakan dan nrir-rr-rnr

Sersaran : Pescrta cliclik plogram keahlian Kr-rliner SNIK llegeri 6

Yogy'akarta

Peneliti : Viclia Nurani Niltite

Narr-irr Peserta Dictik : i''..i -t.r lt -".;i't .1 1

Kll.t. : '| ri,

P. ttttt i t,1.. petts i :iart :

i. Lctubar penilaiiLrr itri tiiuial'>r"iLil!ar] ,rrltlri( Li)ellLiapr'rkaii ,,,iirr.iri"i:i ,,rin'i suirriura

sebagai ;resertlt didik tcntanq kr-ra1j,as mcllia penrllclqat'an \/ang

clikernl rrrn gkan clengan ir-r ccii :r r. i dco 1t entbe I nj aran

2. Sehubungari dengan hal itu diurohon s:rudara n"rcmbcrikan pcnclapal pracia

sctiap pelriataan rlaiaur lcmbar penilaian ini clengan nrcmbcrr tancla (r) putlr

kolorn skala penilaiait.

l(eterangan :

SS :SangatSetuju S -Setu.ju

TS : Tidak Setuju STS - Sangal Tidah SelLrju

i. Mohon untuk rnernberikan kritik clan saran tcrhadap r,icleo pcr-nbc-la.jaran inr.

4. Atas bantuan dan kesecliaan saudara untuk inengisi lcnrbar per-rilaian ini. sara

ucapkan terirna kasih.



No。 Kriteria Penilaian
Penilaian

SS S TS 3TS

A.ⅣIATERI
1 Materi Russictn Service diuraikan secara lengkap V
う
乙 Teknik Russian Service diuraikan dengan benar /

BoAUDIO DAN VISUAL
3. Kualitas video pembelajaran baik /

4. Teks yang digunakan dapat terbaca denganjelas /

5. Pencahayaan dalam tampilan video jelas γ

6.
Bahasa yang digunakan dalam video mudah
dipahami

/

7. Suara para pemeran dalam video terdengar jelas /

０
０

Back sound dalam video tidak mengganggu
konsentrasi belajar

/

9. Demontrasi yang dilakukan pemeran terlihat jelas V

10. Total durasi video tidak terlalu panians ν

C.ⅣIANFAAT
Membantu proses pembelajaran di dalam maupun
diluar kelas

/

つ
４ Meningkatkan motivasi b elai ar 〆

う
Ｄ

Video membantu peserta didik memahami materi
dengan jelas

V/

14.
Video pembelajaran Russian Sen,ice sangat praktis
dan fleksibel untuk digunakan

/

15. Memberikan pengalaman belaiar secara mandiri V

SARAN:

、(alο  ざ慟崚a、  bnθ可 dan .1aas

Yogyakarta, /- April 2019
Responden z{

( ghαロ
ス″qh磁 _P‐

)
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LAMPIRAN 13 

Data hasil uji coba kelayakan atau validasi  

oleh Ahli Materi 



 
 DATA HASIL UJI COBA KELAYAKAN OLEH AHLI MATERI  

         

ASPEK PENILAIAN 
NO 

BUTIR 

SKOR 

MAX 

AHLI 

MATERI 1 

AHLI 

MATERI 2 

Ʃ  
SKOR 

Ʃ 
SKOR 

MAX 

PRESENTASE 

(%) 

KATEGORI 

KELAYAKAN 

Karakteristik Media 

1 4 4 4 8 8 100 Sangat Layak 

2 4 4 4 8 8 100 Sangat Layak 

3 4 3 4 7 8 87.5 Sangat Layak 

4 4 3 4 7 8 87.5 Sangat Layak 

5 4 4 4 8 8 100 Sangat Layak 

6 4 3 4 7 8 87.5 Sangat Layak 

Jumlah    562.5 
Sangat Layak 

Rata-rata   93.75 

Materi 

7 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

8 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

9 4 4 4 8 8 100 Sangat Layak 

10 4 3 4 7 8 87.5 Sangat Layak 

11 4 3 4 7 8 87.5 Sangat Layak 

12 4 3 3 6 8 75 Layak 

13 4 3 4 7 8 87.5 Sangat Layak 

Jumlah    612.5 
Sangat Layak 

Rata-rata   87.5 

Manfaat 

14 4 3 4 7 8 87.5 Sangat Layak 

15 4 4 4 8 8 100 Sangat Layak 

16 4 4 4 8 8 100 Sangat Layak 

17 4 4 4 8 8 100 Sangat Layak 

18 4 3 4 7 8 87.5 Sangat Layak 

19 4 4 4 8 8 100 Sangat Layak 

20 4 4 4 8 8 100 Sangat Layak 

Jumlah    675 
Sangat Layak 

Rata-rata   96.4 

Jumlah rata-rata presentase  277.65 
Sangat Layak 

Rata-rata presentase akhir 92.55 
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LAMPIRAN 14 

Data hasil uji coba kelayakan atau validasi  

oleh Ahli Media 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

DATA HASIL UJI COBA KELAYAKAN OLEH AHLI MEDIA  

         

ASPEK 

PENILAIAN 

NO 

BUTIR 

SKOR 

MAX 

AHLI 

MEDIA 

1 

AHLI 

MEDIA 

2 

Ʃ 

SKOR 

Ʃ 
SKOR 

MAX 

PRESENTASE 

(%) 

KATEGORI 

KELAYAKAN 

Audio 

1 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

2 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

3 4 3 3 6 8 75 Layak 

4 4 3 3 6 8 75 Layak 

Jumlah    325 
Sangat Layak 

Rata-rata   81.25 

Visual 

5 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

6 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

7 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

8 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

9 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

10 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

11 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

12 4 3 3 6 8 75 Layak 

Jumlah    687.5 
Sangat Layak 

Rata-rata   85.9 

Manfaat 

13 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

14 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

15 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

16 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

17 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

18 4 4 3 7 8 87.5 Sangat Layak 

Jumlah    525 
Sangat Layak 

Rata-rata   87.5 

Jumlah rata-rata presentase  254.65 
Sangat Layak 

Rata-rata presentase akhir 84,8 
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LAMPIRAN 15 

Data hasil uji coba kelayakan peserta didik skala kecil 



 

 

 

 

DATA HASIL UJI COBA KELAYAKAN OLEH PESERTA DIDIK SKALA BESAR 

                                       

ASPEK 

PENILAIAN 

NO 

BUTIR 

SKOR 

MAX 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 

Ʃ 

SKOR 

Ʃ 

SKOR 

MAX 

PRESENTASE 

(%) 

KATEGORI 

KELAYAKAN 

Materi 
1 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 127 128 99.2 Sangat Layak 

2 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 127 128 99.2 Sangat Layak 

Jumlah                                        198.4 
Sangat Layak 

Rata-rata                                       99.2 

Audio 

Visual 

3 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 123 128 96 Sangat Layak 

4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 121 128 94.5 Sangat Layak 

5 4 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 3 3 3 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 115 128 89.8 Sangat Layak 

6 4 3 3 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 122 128 95.3 Sangat Layak 

7 4 3 4 3 4 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 118 128 92.1 Sangat Layak 

8 4 3 4 3 4 4 3 3 4 3 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 3 4 4 117 128 91.4 Sangat Layak 

9 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 125 128 97.6 Sangat Layak 

10 4 4 3 3 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 4 122 128 95.3 Sangat Layak 

Jumlah                                        752 
Sangat Layak 

Rata-rata                                       94 

Manfaat 

11 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 125 128 97.6 Sangat Layak 

12 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 125 128 97.6 Sangat Layak 

13 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 124 128 96.8 Sangat Layak 

14 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 125 128 97.6 Sangat Layak 

15 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 127 128 99.2 Sangat Layak 

Jumlah                                                                          488.8 
Sangat Layak 

Rata-rata                                                                         97.7 

Jumlah rata-rata presentase  290.9 
Sangat Layak 

Rata-rata presentase akhir 96.9 
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LAMPIRAN 16 

Data hasil uji coba kelayakan peserta didik skala besar 



 

 

 

 

DATA HASIL UJI COBA KELAYAKAN OLEH PESERTA DIDIK SKALA BESAR 

                                       

ASPEK 

PENILAIAN 

NO 

BUTIR 

SKOR 

MAX 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 

Ʃ 

SKOR 

Ʃ 

SKOR 

MAX 

PRESENTASE 

(%) 

KATEGORI 

KELAYAKAN 

Materi 
1 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 127 128 99.2 Sangat Layak 

2 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 127 128 99.2 Sangat Layak 

Jumlah                                        198.4 
Sangat Layak 

Rata-rata                                       99.2 

Audio 

Visual 

3 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 123 128 96 Sangat Layak 

4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 121 128 94.5 Sangat Layak 

5 4 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 3 3 3 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 115 128 89.8 Sangat Layak 

6 4 3 3 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 122 128 95.3 Sangat Layak 

7 4 3 4 3 4 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 118 128 92.1 Sangat Layak 

8 4 3 4 3 4 4 3 3 4 3 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 3 4 4 117 128 91.4 Sangat Layak 

9 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 125 128 97.6 Sangat Layak 

10 4 4 3 3 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 4 122 128 95.3 Sangat Layak 

Jumlah                                        752 
Sangat Layak 

Rata-rata                                       94 

Manfaat 

11 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 125 128 97.6 Sangat Layak 

12 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 125 128 97.6 Sangat Layak 

13 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 124 128 96.8 Sangat Layak 

14 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 125 128 97.6 Sangat Layak 

15 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 127 128 99.2 Sangat Layak 

Jumlah                                                                          488.8 
Sangat Layak 

Rata-rata                                                                         97.7 

Jumlah rata-rata presentase  290.9 
Sangat Layak 

Rata-rata presentase akhir 96.9 
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LAMPIRAN 17 

Dokumentasi uji coba kelayakan 



DOKUMENTASI 

 
Foto 1. Dokumentasi Uji Coba Kelayakan Video Pembelajaran Russian Service 

oleh Ahli Media 

 
Foto 2. Dokumentasi Uji Coba Kelayakan Video Pembelajaran Russian Service 

oleh Ahli Materi 



 
Foto 3. Uji Coba Kelayakan Video Pembelajaran Russian Service  

oleh Peserta Didik Skala Kecil 

 
Foto 4. Uji Coba Kelayakan Video Pembelajaran Russian Service  

oleh Peserta Didik Skala Besar 

 
Foto 5. Peserta Didik Mengisi Angket Penilaian Uji Kelayakan  

Video Pembelajaran Russian Service 


