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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui: (1) hasil belajar siswa dengan menggunakan media pembelajaran 

Proyeksi Gerak pada Pembelajaran Boga Dasar (2) Hasil Belajar Siswa Tidak Menggunakan Media Proyeksi 

Gerak Pada mata kuliah dasar memasak; (3) Pengaruh penggunaan media proyeksi gerak terhadap hasil belajar 

sembako. Rancangan penelitian yang digunakan adalah eksperimen semu. Tempat penelitian adalah di SMK 

Gelora Jaya Nusantara Medan Populasi Dalam penelitian ini, seluruh siswa kelas X jasa boga SMK SMK 

Gelora Jaya Nusantara Medan, teknik sampling Sampel diambil secara acak sehingga total sampel adalah 30 

siswa. Waktu penelitian desember 2022. Teknik pengumpulan data menggunakan tes. Teknik analisis data yang 

digunakan adalah data deskriptif, pengujian Uji tren, normalitas, dan homogenitas digunakan untuk menguji 

persyaratan analisis data, dan uji "t" digunakan untuk menguji hipotesis. Berdasarkan hasil temuan 

menunjukkan bahwa tingkat kecenderungan hasil belajar siswa pada mata pelajaran boga dasar dengan 

menggunakan media proyeksi gerak berada pada taraf tinggi sebesar 88,57%. Tingkat kecenderungan hasil 

belajar siswa pada mata pelajaran boga dasar tanpa menggunakan media gerak proyeksi termasuk dalam 

kategori cukup sebesar 68,57%. Hasil analisis uji-t menunjukkan bahwa penggunaan media proyeksi gerak pada 

mata kuliah dasar memasak mempengaruhi hasil belajar siswa hitung > tabel (3,981 > 1,690) dengan taraf 

signifikansi 5%. Ini berarti bahwa menggunakan media gerak yang diproyeksikan dapat mempengaruhi Hasil 

Pembelajaran boga dasar. 

Kata Kunci: Projected Motion, Media Belajar, Boga Dasar 

 

Abstract 

This study aims to determine: (1) student learning outcomes using Motion Projection learning media in Basic 

Food Learning (2) Student Learning Outcomes Not Using Motion Projection Media in basic cooking courses; 

(3) The effect of using motion projection media on basic food learning outcomes. The research design used was 

a quasi-experimental. The research location was at Gelora Jaya Nusantara Vocational High School Medan. 

Population In this study, all class X catering service students at Gelora Jaya Nusantara Vocational High School 

Medan, sampling technique. The sample was taken randomly so that the total sample was 30 students. Time for 

research in December 2022. Data collection techniques use tests. The data analysis technique used is 

descriptive data, trend test, normality, and homogeneity are used to test the data analysis requirements, and the 

"t" test is used to test the hypothesis. Based on the findings, it shows that the tendency level of student learning 

outcomes in basic culinary subjects using motion projection media is at a high level of 88.57%. The tendency 

level of student learning outcomes in basic culinary subjects without using motion projection media is included 

in the sufficient category of 68.57%. The results of the t-test analysis show that the use of motion projection 

media in basic cooking courses affects student learning outcomes in arithmetic > tables (3.981 > 1.690) with a 

significance level of 5%. This means that using projected motion media can affect basic food learning outcomes. 
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1. Pendahuluan 

Perkembangan Ilmu Pengetahuan dan Teknologi 

(IPTEK) semakin pesat di era globalisasi. Hal itu 

menuntut dunia pendidikan agar menyesuaikan 

perkembangan IPTEK untuk mencerdaskan 

kehidupan bangsa terutama para pelajar untuk 

meraih keberasilan dalam belajar (Maslani,2017). 

Belajar merupakan kegiatan yang dilakukan untuk 

[1],2017). 

Media adalah ssalah satu komponen yang cukup 

penting dalam pembelajaran. Mengapa penggunaan 

media dalam proses pembelajaran sangat penting, 

karena dalam kegiatan pembelajaran itu 

dibutuhkannya perantara untuk menjelaskan sebuah 

ketidakjelasan bahan yang disampaikan [2]. Project 

Motion Media merupakan media instruksional 

modern yang sesuai bersama perkembangan zaman 

karena meliputi pendengaran, pengelihatan dan 

gerakan serta menampilkan unsur gambar yang 

bergerak. Jenis media yang termasuk dalam 

kelompok ini yaitu televisi, video tape, dan film 

bergerak [3]. Projected Motion media terdiri atas 3 

kata yaitu sarana berupa gambaran yang dibuat 

bergerak (audio-visual) yang berupa media video 

dan diproyeksikan untuk membantu penyampaian 

materi pemelajaran [4]. Video adalah salah satu 

contoh dari Projected motion yang mana video 

merupakan media yang menggambarkan suatu 

object yang bergerak bersamaan dengan suara . 

Manfaat dari Projected Motion media ini yaitu 

sebagai media pembelajaran pada proses belajar 

mengajar. Sebagai media pembelajaran yang 

digunakan dalam proses belajar, manfaatnya yaitu: 

(1) Penggunaan media pembelajaran dapat 

meningkatkan interaksi, perhatian, serta motivasi 

siswa; (2) Media bisa memperjelas bahan ajar serta 

materi sehingga informasi yang disampaikan 

tersebut jelas dan mengurangi verbalisme; (3) Objek 

atau proses yang sulit bisa ditampilkan secara kokret 

melalui media; (4) Pembelajaran berbasis media di 

nilai lebih komunikatif dan interaktif bila 

dibandingkan dengan pembelajaran yang lainnya. 

Hal itu dikarenakan dengan pembelajaran 

menggunakan media maka seorang pendidik dan 

peserta didik akan lebih gampang untuk 

berkomunikasi terkait dengan kegiatan 

pembelajaran secera efisien; (6) media Pembelajarn 

yang biasanya besifat abstrak bisa disampaikan 

menjadi lebih baik dan jelas mengunakan media. 

SMK Gelora Jaya Nusantara Medan merupakan 

salah satu sekolah di bidang kejuruan. Mata 

pelajaran boga dasar merupakan mata pelajaran 

dasar kompetensi kejuruan yang wajib diambil oleh 

setiap siswa pada kompetensi keahlian Jasa Boga.  

Mata pelajaran Boga Dasar memiliki beberapa 

kompetensi dasar (KD), diantaranya (1) Peralatan 

Pengolahan Makanan, (2) Penanganan Dasar 

Pengolahan Makanan, (3) Potongan Bahan 

Makanan, (4) Teknik Pengolahan Makanan, (5) 

Garnish Makanan dan Minuman, (6) Alas Hidangan 

dari Lipatan Daun, (7) Wadah Hidangan dari 

Sayuran dan Buah, (8) Bumbu Dasar dan 

Turunannya pada Masakan Indonesia, dan (9) 

Sambal pada Makanan Indonesia. Pada penelitian 

ini penulis memilih KD Peralatan Pengolahan 

Makanan dan Teknik Pengolahan Makanan. 

Berdasarkan hasil wawancara, kendala-kendala yang 

ditemukan dalam pelajaran Boga Dasar pada KD 

Peralatan Pengolahan Makanan adalah kurangnya 

pengetahuan siswa mengenai berbagai jenis 

peralatan pengolahan makanan karena belum 

lengkapnya peralatan di Lab Boga SMK Gelora Jaya 

Nusantara Medan. Sedangkan kendala yang 

ditemukan pada KD Teknik Pengolahan Makanan 

adalah masih terdapat siswa yang belum memahami 

dan menguasai teknik-teknik dalam pengolahan 

makanan, hal tersebut terlihat saat praktek 

pengolahan makanan sedang berlangsung. 

Berdasarkan hasil observasi yang telah dilakukan di 

SMK Gelora Jaya Nusantara Medan, standar 

kelulusan minimal (SKM) yang terdapat pada mata 

pelajaran Boga Dasar adalah 65. Pada tahun 2020 

tidak ada siswa yang memperoleh nilai yang sangat 

kompeten dalam skala 86-100, siswa yang 

memperoleh nilai dalam skala 81-85 sebanyak 18 

orang, dan siswa yang memperoleh nilai dalam 

skala 76-80 sebanyak 10 orang. Sedangkan pada 

tahun 2021 siswa yang memperoleh nilai yang 

sangat kompeten dalam skala 86-100 sebanyak 6 

orang, siswa yang memperoleh nilai dalam skala 81-

85 sebanyak 17 orang, dan siswa yang memperoleh 

nilai dalam skala 76-80 sebanyak 1 orang. Dapat 

disimpulkan bahwa, siswa/i kelas X SMK Gelora 

Jaya Nusantara Medan masih perlu mengoptimalkan 

nilai pada mata pelajaran Boga Dasar KD Peralatan 

Pengolahan Makanan dan Teknik Pengolahan 

Makanan. 

1.1 Peralatan Pada Makanan 

Dapur sebagai tempat untuk mengolah bahan 

mentah menjadi makanan siap saji tentu saja 

membutuhkan beberapa peralatan untuk membantu 

kelancaran proses pengolahan makanan. Peralatan 

pengolahan makanan adalah berbagai benda atau 

perkakas yang digunakan untuk mengolah suatu 

masakan. Dalam mengolah makanan untuk 

mencapai kecepatan dan ketepatan operasional 

dapur, maka perlu didukung adanya peralatan 

pengolahan makanan [5]. Peralatan pengolahan 

makanan dikelompokkan menjadi 2 jenis, yaitu: 

a) Kitchen Utensil  

Kitchen utensil adalah peralatan dapur yang kecil 

dan mudah untuk dipindah-pindahkan [6]. Kitchen 

utensil dibagi menjadi 4, diantaranya : 
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1) Cooking Utensil  

2) Cutting Utensil 

3) Measurement Utensils 

4) Additional Utensil 

5) Pastry Utensil  

b) Kitchen Equipment  

Kitchen equipment adalah peralatan dapur yang 

besar dan berat, sulit untuk dipindah-pindahkan dan 

memerlukan instalasi khusus[7]. Kitchen Equipment 

dikelompokkan menjadi 3 yaitu diantaranya. 

1) Preparing and Processing Equipment 

2) Cooking Equipment 

3) Food Temperature and Holding Equipment 

merupakan peralatan dapur yang digunakan 

untuk menjaga suhu bahan makanan maupun 

makanan yang sudah dimasak.  

Menjaga kebersihan peralatan pengolahan makanan 

dapat membantu mencegah terjadinya pencemaran 

atau kontaminasi terhadap peralatan. Pencucian dan 

sanitasi peralatan dapur dilakukan secara manual 

dan mekanis dengan menggunakan mesin [8].  

Pencucian manual maupun mekanis pada umumnya 

meliputi tahap-tahap sebagai berikut. 

1) Pembuangan sisa makanan: Sisa makanan 

dibuang kemudian peralatan dibilas atau 

disemprot dengan air mengalir. Tujuan tahap ini 

adalah menjaga agar air dalam bak-bak efisien 

penggunaannya. 

2) Pencucian: Pencucian dilakukan dalam bak 

pertama yang berisi larutan deterjen hangat. 

Suhu yang digunakan berkisar antara 43 ºC - 49 

ºC. Pada tahap ini diperlukan alat bantu sikat 

atau spon untuk membersihkan kotoran sisa 

makanan atau lemak. Hal yang penting untuk 

diperhatikan pada tahap ini adalah dosis 

penggunaan deterjen, untuk mencegah 

pemborosan dan terdapatnya residu pada 

peralatan akibat penggunaan deterjen yang 

berlebihan. 

3) Pembilasan: Pembilasan dilakukan pada bak 

kedua dengan menggunakan air hangat. 

Pembilasan dimaksud untuk menghilangkan sisa 

deterjen dan kotoran. Air bilasan sering 

digantikan dan akan lebih baik jika dengan air 

mengalir. 

4) Sanitasi: Sanitasi atau disinfektan peralatan 

setelah pembilasan dapat dilakukan dengan 

meletakkan alat pada suatu keranjang, kemudian 

merendamnya di bak ketiga yang berisi air panas 

besuhu 82 ºC selama 2 menit atau 100 ºC selama 

1 menit. 

1.2 Teknik Pengolahan Makanan 

Teknik pengolahan makanan adalah suatu proses 

mengolah bahan makanan dari mentah menjadi 

bahan makanan siap saji yang dalam prosesnya 

dapat menggunakan penerapan panas atau tidak 

dengan menerapkan teknik-teknik pengolahan 

makanan [9]. Tujuan dari memasak atau mengolah 

makanan yaitu memudahkan pencernaan, bebas dari 

bibit penyakit, menambah rasa, meningkatkan 

wujud dari makanan yang akan dimasak, dan 

meningkatkan tampilan makanan tersebut [10]. 

Teknik pengolahan bahan makanan dapat 

dikelompokkan menjadi tiga, yaitu: 

1) Teknik Panas Basah (Moist Heat Cooking 

Methods)   

Teknik panas basah adalah panas yang dihantarkan 

ke dalam makanan melalui bahan cair. Cairan yang 

digunakan juga bervariasi seperti susu, air, kaldu, 

atau anggur [11]. Yang termasuk dalam teknik 

panas basah sebagai berikut: 

a) Boiling 

b) Simmering 

c) Poaching 

d) Blanching 

e) Stewing 

f) Steaming 

g) Braising 

2) Teknik Panas Kering (Dry Heat Cooking 

Methods)  

Teknik panas kering adalah penghantaran panas 

kering pada bahan makanan melalui udara panas, 

metal panas, atau lemak panas [12]. Yang termasuk 

dalam teknik panas kering sebagai berikut. 

a) Roasting 

b) Baking 

c) Grilling 

3) Teknik Panas Minyak (Oil-Heat Cooking 

Methods) 

Teknik panas minyak adalah memasak bahan 

makanan dengan menggunakan minyak atau lemak 

[13]. Yang termasuk dalam teknik panas minyak 

sebagai berikut 

a) Saute 

b) Shallow Frying 

c) Deep Frying 

Di samping teknik-teknik pengolahan makanan yang 

sudah dibahas di atas, ada beberapa istilah dalam 

teknik memasak yang perlu dipahami, yaitu sebagai 

berikut. 

1) Coating () 

Coating adalah memberi lapisan telur dan tepung 

pada makanan yang akan digoreng. Contohnya 

adalah kroket, ikan, risoles, dan lain-lain [14]. Cara 

memanir yang baik adalah sebagai berikut. 

a) Kocok telur dengan sedikit air. 

b) Celupkan bahan makanan yang akan dipanir. 

c) Gulingkan dalam tepung panir. 

d) Ketukan perlahan-lahan sisa tepung panir, 

goreng dengan minyak panas. 

2) Marinating (Memarinir) 
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Marinating adalah merendam bahan makanan dalam 

air jeruk, cuka, atau anggur dengan ditambah 

bumbu. Tujuannya adalah agar bahan makanan 

menjadi lunak, sedap, dan tidak lekas busuk. Bahan 

makanan yang dimarinir adalah daging sapi, ayam, 

ikan, dan lain-lain, Maksudnya adalah untuk 

memberikan rasa dan kelembutan pada bahan 

makanan tersebut. Langkah ini biasanya diterapkan 

sebelum bahan makanan dimasak, dan dapat 

meningkatkan cita rasa serta tekstur makanan [15]. 

3) Farcing (Memfarsir) 

Farcing adalah mengisi, menutup, atau 

membungkus makanan dengan bahan makanan lain 

yang dihaluskan (farced), umumnya yang dipakai 

adalah daging cincang. Bahan yang difarsir yaitu 

daging sapi, ayam, telur, dan sayur-sayuran. 

Contohnya telur isi, tomat isi, dan lain-lain[16]. 

Peran pendidik amat diperlukan yang mana pendidik 

harus mempu mengajarkan pelajaran tersebut sebaik 

mungkin dan semenarik mungkin sehingga 

membuat siswa dapat mengerti serta paham dengan 

materi yang diajarkan. 

  

2. Tinjauan Pustaka 

Media merupakan segala sesuatu yang 

mengantarkan serta meneruskan pesan yang berisi 

informasi dengan penerima. Dalam konteks proses 

belajar-mengajar, media bisa dijelaskan sebagai 

perkakas yang berperan sebagai alat komunikasi dan 

penghubung antara guru dan siswa. Media 

pembelajaran dapat dikelompokkan menjadi media 

auditif, visual, dan audiovisual. 

Pembelajaran adalah kegiatan yang melibatkan 

seseorang dalam upaya mendapatkan pengetahuan, 

keterampilan, dan nilai positif dengan 

memanfaatkan berbagai sumber untuk belajar. 

Proses pembelajaran melibatkan dua pihak yaitu 

pendidik sebagai fasilitator dan siswa sebagai 

penerima  pembelajaran. Yang paling penting dalam 

proses pembelajaran adalah terjadinya proses 

belajar. 

Media pembelajaran adalah sesuatu yang dapat 

digunakan untuk menyalurkan pesan (message), 

merangsang fikiran, perasaan, kemauan dan 

perasaan siswa hingga dapat mendorong proses 

belajar. Didentifikasikan Media pembelajaran 

berdasarkan 3 ciri yaitu suara (audio), bentuk 

(visual), dan gerak (motion). 

Media pembelajaran adalah alat atau sarana yang 

digunakan dalam proses pembelajaran untuk 

membantu menyampaikan informasi dan 

memfasilitasi pemahaman siswa. Media 

pembelajaran dapat berupa berbagai bentuk seperti 

gambar, video, audio, animasi, dan perangkat lunak 

atau aplikasi. Penggunaan media pembelajaran 

dapat membantu siswa memahami materi yang 

diajarkan dengan lebih baik, serta mempercepat 

proses pembelajaran. Manfaat dari media 

pembelajaran adalah sebagai berikut: 

a. Mempermudah pemahaman siswa: Media 

pembelajaran dapat membantu siswa memahami 

materi yang diajarkan dengan lebih baik karena 

dapat memvisualisasikan informasi dengan lebih 

jelas dan mudah dipahami. 

b. Memperkaya pengalaman belajar siswa: Media 

pembelajaran dapat memperkaya pengalaman 

belajar siswa, memberikan variasi dalam 

pengalaman belajar dan menjaga minat siswa 

dalam pembelajaran. 

c. Meningkatkan motivasi siswa: Penggunaan 

media pembelajaran dapat membantu 

meningkatkan motivasi siswa, karena dapat 

membuat pembelajaran lebih menarik dan 

menyenangkan. 

d. Meningkatkan efektivitas pembelajaran: Media 

pembelajaran dapat membantu meningkatkan 

efektivitas pembelajaran, karena dapat 

membantu siswa memahami informasi dengan 

lebih baik dan mempercepat proses 

pembelajaran. 

e. Meningkatkan partisipasi siswa: Media 

pembelajaran dapat membantu meningkatkan 

partisipasi siswa dalam pembelajaran, karena 

dapat membuat siswa lebih aktif dan terlibat 

dalam proses pembelajaran. 

f. Menghemat waktu: Penggunaan media 

pembelajaran dapat menghemat waktu dalam 

proses pembelajaran karena siswa dapat 

memperoleh informasi dengan lebih cepat dan 

mudah. 

Projected Motion media terdiri atas 3 kata yaitu 

sarana berupa gambaran yang dibuat bergerak 

(audio-visual) yang berupa media video dan 

diproyeksikan untuk membantu penyampaian materi 

pemelajaran. Video adalah salahsatu contoh dari 

Projected motion yang mana video merupakan 

media yang menggambarkan suatu object yang 

bergerak bersamaan dengan suara.  

Manfaat dari Projected Motion media ini yaitu 

sebagai media pembelajaran pada proses belajar 

mengajar. Sebagai media pembelajaran yang 

digunakan dalam proses belajar, manfaatnya yaitu: 

(1) Penggunaan media pembelajaran dapat 

meningkatkan interaksi, perhatian, serta motivasi 

siswa; (2) Media bisa memperjelas bahan ajar serta 

materi sehingga informasi yang disampaikan 

tersebut jelas dan mengurangi verbalisme; (3) Objek 

atau proses yang sulit bisa ditampilkan secara kokret 

melalui media; (4) Pembelajaran berbasis media di 

nilai lebih komunikatif dan interaktif bila 

dibandingkan dengan pembelajaran yang lainnya. 
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Hal itu dikarenakan dengan pembelajaran 

menggunakan media maka seorang pendidik dan 

peserta didik akan lebih gampang untuk 

berkomunikasi terkait dengan kegiatan 

pembelajaran secera efisien; (6) media Pembelajarn 

yang biasanya besifat abstrak bisa disampaikan 

menjadi lebih baik dan jelas mengunakan media. 

Mata pelajaran boga dasar adalah salah satu mata 

pelajaran yang biasanya diajarkan di sekolah 

menengah atau perguruan tinggi yang fokus pada 

dasar-dasar memasak dan teknik memasak yang 

mendasar. Mata pelajaran ini bertujuan untuk 

mengajarkan siswa tentang persiapan bahan 

makanan, teknik memasak, sanitasi dan keamanan 

makanan, serta pemilihan bahan makanan yang 

tepat. Boga Dasar merupakan mata pelajaran yang 

bertujuan untuk memperluas keterampilan dasar 

dalam pengembangan bidang boga. Boga adalah 

suatu sistem yang digunakan untuk mengorganisir 

dan mengelola informasi dalam sistem manajemen. 

Mata pelajaran Boga Dasar menjadi landasan bagi 

konsep boga yang lebih rumit dan berperan dalam 

mengorganisir data dalam sistem informasi 

manajemen. 

Dalam mata pelajaran boga dasar, siswa akan 

mempelajari teknik memasak seperti memotong 

bahan makanan, menggoreng, memanggang, 

merebus, dan mengukus. Mereka juga akan belajar 

tentang penggunaan peralatan memasak yang 

umum, seperti pisau, panci, dan penggorengan. 

Selain itu, mereka akan diajarkan tentang 

pentingnya menjaga kebersihan dan keamanan 

makanan dalam proses memasak. 

Mata pelajaran boga dasar sangat penting untuk 

diketahui karena dapat membantu siswa untuk 

mempelajari keahlian dasar dalam memasak dan 

menjadi lebih mandiri dalam mempersiapkan 

makanan sehari-hari. Selain itu, mata pelajaran ini 

juga bisa menjadi dasar bagi siswa yang ingin 

belajar lebih lanjut tentang kuliner dan memasak. 

Mata pelajaran boga dasar memiliki banyak 

manfaat, di antaranya: 

a. Meningkatkan keterampilan memasak: Dengan 

mempelajari boga dasar, siswa akan mempelajari 

teknik memasak dasar dan keterampilan yang 

diperlukan untuk memasak makanan sehari-hari. 

Mereka akan belajar tentang cara memilih dan 

mempersiapkan bahan makanan, teknik 

memotong dan memasak, serta mengenali alat-

alat memasak yang tepat. 

b. Meningkatkan pengetahuan gizi: Siswa akan 

mempelajari tentang nutrisi dan komposisi 

makanan, sehingga mereka dapat memilih 

makanan yang sehat dan memenuhi kebutuhan 

gizi harian. 

c. Mengajarkan tentang keamanan pangan: Dalam 

boga dasar, siswa akan mempelajari tentang cara 

menjaga kebersihan dan keamanan makanan, 

mulai dari memilih bahan makanan yang aman 

hingga menyimpan dan mengolah makanan 

dengan benar. 

d. Meningkatkan kreativitas: Siswa akan 

mempelajari cara membuat makanan yang 

berbeda dan menciptakan resep mereka sendiri. 

Ini dapat membantu mereka mengembangkan 

kreativitas dan imajinasi. 

e. Meningkatkan kemandirian: Dengan 

mempelajari boga dasar, siswa dapat belajar 

untuk memasak makanan sendiri dan menjadi 

lebih mandiri dalam mempersiapkan makanan 

sehari-hari. 

f. Menumbuhkan minat dalam industri kuliner: 

Belajar boga dasar juga bisa membuka peluang 

bagi siswa yang tertarik dengan industri kuliner 

dan memasak. Mereka dapat melanjutkan studi 

mereka dan memperoleh keterampilan yang 

lebih lanjut dalam memasak dan kuliner. 

Dengan demikian, mata pelajaran boga dasar 

memiliki banyak manfaat bagi siswa, tidak hanya 

untuk kehidupan sehari-hari, tetapi juga untuk masa 

depan mereka 

Project Motion Media adalah jenis media yang 

mampu mentransmisikan beragam pesan melalui 

alat tertentu dalam rangka pembelajaran. Penerapan 

Project Motion Media dapat dilakukan dalam 

pembelajaran daring dan memiliki peran signifikan 

dalam memotivasi siswa untuk mengembangkan 

keterampilan berpikir kritis saat 

menginterpretasikan gambar visual.  

Beberapa contoh dari media Project Motion Media 

yang dapat dimanfaatkan dalam situasi 

pembelajaran mencakup film, animasi, dan jenis 

media bergerak lainnya. Projected motion 

merupakan salah satu jenis media pembelajaran 

yang dapat digunakan dalam pembelajaran jasa 

boga. Media ini dapat berupa video atau animasi 

yang ditayangkan pada layar proyektor atau 

monitor, yang memungkinkan siswa untuk 

memperoleh gambaran tentang teknik memasak atau 

proses yang mungkin sulit dipahami hanya dengan 

membaca atau mendengarkan penjelasan secara 

verbal. 

Berikut adalah beberapa cara penggunaan projected 

motion dalam pembelajaran boga dasar: 

a. Demonstrasi teknik memasak: Dalam video 

projected motion, siswa dapat melihat teknik 

memasak yang tepat dengan jelas, yang dapat 

membantu mereka memahami dan mempelajari 

teknik tersebut dengan lebih efektif. 
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b. Membantu siswa visualisasi: Dengan 

menunjukkan gambaran visual tentang cara 

memasak dan proses pembuatan makanan, siswa 

dapat membantu memvisualisasikan proses 

pembuatan makanan yang lebih baik, yang 

mungkin sulit dipahami dengan hanya membaca 

buku atau mendengarkan penjelasan secara 

verbal. 

c. Memperkenalkan jenis makanan dan cara 

memasak yang baru: Dalam video projected 

motion, siswa dapat melihat jenis makanan yang 

berbeda dan teknik memasak yang berbeda, yang 

mungkin tidak pernah mereka lihat atau pelajari 

sebelumnya. Ini dapat membantu 

memperkenalkan siswa dengan ragam kuliner 

dan menginspirasi mereka untuk mencoba hal-

hal baru. 

d. Memberikan variasi dalam pembelajaran: 

Dengan menggunakan media pembelajaran yang 

berbeda, seperti projected motion, siswa dapat 

belajar dengan cara yang berbeda-beda. Ini dapat 

membantu menjaga minat dan keterlibatan siswa 

dalam pembelajaran, dan memberikan variasi 

dalam pengalaman pembelajaran mereka. 

e. Mempercepat waktu pembelajaran: Dalam video 

projected motion, siswa dapat melihat teknik 

memasak dan proses pembuatan makanan dalam 

waktu yang lebih singkat dibandingkan dengan 

demonstrasi langsung. Hal ini dapat membantu 

mempercepat waktu pembelajaran dan 

memberikan kesempatan untuk siswa untuk 

belajar lebih banyak hal dalam waktu yang lebih 

singkat. 

f. Dalam keseluruhan, penggunaan media 

projected motion dalam pembelajaran jasa boga 

dapat memberikan banyak manfaat dalam proses 

pembelajaran siswa. Ini dapat membantu siswa 

untuk memahami teknik memasak dengan lebih 

efektif, memperkenalkan mereka pada jenis 

makanan yang berbeda, dan memberikan variasi 

dalam pengalaman pembelajaran mereka 

Berdasarkan penyampaian diatas dapat disimpulkan 

bahwa penggunaan media sangat berperan penting 

untuk guru untuk menyampaikan materi serta 

berperan penting bagi peserta didik dalam 

meningkatkan hasil belajar, projecte motion yang 

juga salahsatu media yang berbasis audio visual 

yang bisa digunakan untuk menyampaikan materi 

pelajaran secara lebih menarik, sehingga dapat 

memperlancar interaksi antara guru dengan siswa 

dalam kegiatan belajar mengajar.  

 

3. Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di kelas X Jasa Boga SMK 

Gelora Jaya Nusantara Medan dan waktu penelitian 

dilaksanakan pada bulan Desember 2022. 

Populasi penelitian ini adalah siswa siswi kelas X 

Jasa Boga SMK Gelora Jaya Nusantara yang 

berjumlah 30 siswa yang terdiri dari 1 kelas. Sampel 

penelitian ini sebanyak 15 siswa sebagai kelas 

eksperimen dan kelas X Jasa Boga sebanyak 15 

siswa sebagai kelas kontrol.  

Jenis dari penelitian ini adalah penelitian Quasi 

Eksperimen. Quasi Eksperimen merupakan metode 

penelitian untuk mendapatkan pengaruh perlakuan 

tertentu terhadap yang lain dalam kondisi yang 

terkendali. 

Penelitian Quasi Eksperimen adalah jenis penelitian 

yang mirip dengan penelitian eksperimen, namun 

tidak sepenuhnya sama. Penelitian quasi eksperimen 

digunakan ketika tidak mungkin atau tidak praktis 

untuk melakukan penelitian eksperimen secara 

penuh, misalnya karena kendala etis, logistik, atau 

finansial. Teknik penelitian quasi eksperimen 

melibatkan pengamatan suatu kelompok atau 

populasi, tetapi tidak mengontrol variabel 

independent yang diubah seperti yang dilakukan 

dalam eksperimen. 

Penelitian quasi eksperimen memiliki beberapa 

keuntungan dan kelemahan. Keuntungan dari teknik 

ini adalah:  

a. Dapat digunakan dalam situasi di mana 

penelitian eksperimen tidak mungkin atau tidak 

etis. 

b. Lebih fleksibel dalam merancang perlakuan atau 

variabel independent karena tidak harus 

mengontrol semua faktor lainnya. 

c. Memungkinkan peneliti untuk menguji 

hubungan antara variabel independent dan 

variabel dependent secara lebih realistis daripada 

penelitian eksperimen, karena variabel 

independent tidak dikendalikan. 

Namun, penelitian quasi eksperimen juga memiliki 

beberapa kelemahan, antara lain: 

a. Keterbatasan dalam menentukan kausalitas 

karena variabel independent tidak dikontrol 

secara langsung. 

b. Kemungkinan terjadi bias dalam pengambilan 

sampel dan pemilihan kelompok kontrol dan 

eksperimen 

c. Kemungkinan adanya faktor-faktor lain yang 

tidak diketahui atau tidak dikendalikan yang 

dapat mempengaruhi hasil penelitian. 

Oleh karena itu, teknik penelitian quasi eksperimen 

perlu dilakukan dengan hati-hati dan dianggap 

sebagai alternatif yang lebih lemah daripada 

penelitian eksperimen ketika memungkinkan. 

Peneliti harus mempertimbangkan keuntungan dan 
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kelemahan dari teknik ini dan memperhatikan 

faktor-faktor yang mungkin mempengaruhi validitas 

hasil penelitian. 

Untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh 

penggunaan media (projected motion) pada hasil 

belajar siswa maka metode penelitian yang 

digunakan adalah pre-test dan post-test yang mana 

adalah penelitian yang dilakukan pada dua kelas. 

Instrumen penelitian yang digunakan pada 

penelitian ini adalah tes hasil  belajar siswa pada 

aspek kognitif (pengetahuan). 

 

4. Hasil dan Pembahasan 

Berdasark an hasil penelitian ini, didapatkan tingkat 

kecenerungan hasil belajar siswayang menggunakan 

media projected motion pada pelajaran Boga Dasar 

termasuk dalam kategori cenderung tinggi 88,57%.  

 

Gambar 1. Hasil Belajar siswa yang Menggunakan 

Media projected motion dan yang Tanpa 

Menggunakan Media projected motion 

 

Berdasarkan hasil penelitian maka terdapat 

pengaruh yang positif dan signifikan pemanfaatan 

dari Projected Motion sebagai sarana belajar. 

 

5. Kesimpulan 

Kesimpulan yang didapatkan pada penelitian ini 

adalah: (a) Tingkat kecenderungan hasil belajar dari 

siswa yang mengunakan media projected motion 

berada pada kategori tertinggi, sedangkan tingkat 

kecenderungan hasil belajar siswa tanpa 

menggunakan media projected motion berada pada 

kategori cukup; (b) hasil dari uji analisis t 

menampilkan bahwa adanya pengaruh signifikan 

pada penggunaan media projected motion pada hasil 

belajar boga dasar. 

Penggunaan media projected motion pada mata 

pelajaran boga dasar dapat memberikan banyak 

manfaat bagi siswa. Berikut adalah beberapa 

manfaat yang dapat diperoleh dari penggunaan 

media projected motion pada mata pelajaran boga 

dasar: 

a. Memperjelas teknik memasak: Media projected 

motion dapat memberikan gambaran visual yang 

jelas tentang teknik memasak yang tepat, 

sehingga siswa dapat memahami teknik tersebut 

dengan lebih baik. 

b. Meningkatkan partisipasi siswa: Dengan 

menggunakan media projected motion, siswa 

dapat menjadi lebih aktif dan terlibat dalam 

proses pembelajaran, karena mereka dapat 

melihat dan mendengar teknik memasak yang 

benar dengan lebih jelas. 

c. Menghemat waktu: Dalam video projected 

motion, siswa dapat melihat teknik memasak 

dalam waktu yang lebih singkat dibandingkan 

dengan demonstrasi langsung. Hal ini dapat 

membantu menghemat waktu dalam proses 

pembelajaran dan memberikan kesempatan 

untuk siswa untuk belajar lebih banyak hal 

dalam waktu yang lebih singkat. 

d. Memperkaya pengalaman belajar siswa: 

Penggunaan media projected motion dapat 

memperkaya pengalaman belajar siswa, karena 

dapat memberikan variasi dalam pengalaman 

pembelajaran dan menjaga minat siswa dalam 

pembelajaran. 

e. Meningkatkan Pemahaman Konsep: Media 

Projected Motion dapat berperan dalam 

meningkatkan pemahaman konsep, terutama 

dalam mata pelajaran Ilmu Pengetahuan  

f. Memperkenalkan jenis makanan dan cara 

memasak yang baru: Dalam video projected 

motion, siswa dapat melihat jenis makanan yang 

berbeda dan teknik memasak yang berbeda, yang 

mungkin tidak pernah mereka lihat atau pelajari 

sebelumnya. Ini dapat membantu 

memperkenalkan siswa dengan ragam kuliner 

dan menginspirasi mereka untuk mencoba hal-

hal baru. 

g. Meningkatkan pemahaman siswa: Dengan 

menggunakan media projected motion, siswa 

dapat memvisualisasikan proses pembuatan 

makanan dengan lebih baik, sehingga dapat 

membantu meningkatkan pemahaman siswa 

tentang proses pembuatan makanan. 

h. Dalam keseluruhan, penggunaan media 

projected motion pada mata pelajaran boga dasar 

dapat memberikan manfaat yang signifikan bagi 

siswa. Hal ini dapat membantu siswa 

memperjelas teknik memasak, meningkatkan 

partisipasi siswa, menghemat waktu, 

memperkaya pengalaman belajar siswa, 

memperkenalkan jenis makanan dan cara 

memasak yang baru, serta meningkatkan 

pemahaman siswa tentang proses pembuatan 

makanan 

i. Meningkatkan Hasil Belajar: Berdasarkan 

penelitian, pemanfaatan media Projected Motion 

memiliki potensi untuk meningkatkan hasil 

belajar siswa pada mata pelajaran Boga Dasar. 

j. Mendorong Siswa untuk Berpikir Kritis: 

Penggunaan media Projected Motion dapat 
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mendorong siswa untuk mengembangkan 

kemampuan berpikir kritis dalam 

menginterpretasikan visualisasi gambar, 

membantu mereka memahami materi dengan 

lebih baik. 

k. Menarik Perhatian Siswa: Pemanfaatan media 

Projected Motion dapat menarik perhatian siswa, 

yang pada gilirannya membantu mereka 

memahami dan mengikuti pelajaran dengan 

lebih baik. 

Dengan demikian, integrasi media Projected Motion 

dalam pembelajaran mata pelajaran Boga Dasar 

dapat memberikan keuntungan dalam peningkatan 

pemahaman konsep, hasil belajar, serta keterlibatan 

siswa dalam proses pembelajaran. 
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