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ABSTRACT 

Wulan Puspa Rani (2021): Improving Rendang Pakis Cooking Skills Using Video 

Tutorials for Deaf Students in Class VII SLB Husni Murni. Essay. Faculty 

of Science Education. Padang State University. 

      This study discusses efforts to improve the cooking skills of fern rendang by 

deaf students using video tutorial media. This research is based on the existence of 

problems in deaf students who have not been able to cook fern rendang 

independently and structured. 

      With the skill of cooking fern rendang using this video tutorial, it is hoped that 

it can improve the ability of students and these skills can later be useful for deaf 

students after completing education. The method used in this article is classroom 

action research. The data obtained from the results of this study were obtained from 

the results of observations, tests and documentation. 

      This classroom action research was carried out in 2 cycles. In each cycle there 

are stages of planning, action, observation and reflection. as for the results of the 

action in the first cycle, namely SF 55%, MAN 52%, and O 55%. while in the 

second cycle the results of SF 94%, MAN 85% and O 92%. The results obtained 

after taking action on deaf students, namely the skills of students in cooking fern 

rendang using video tutorial media have increased in cooking fern rendang at Husni 

Murni Special School. 

Keywords: fern rendang; video tutorials; deaf 
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ABSTRAK 

Wulan Puspa Rani (2021): Meningkatkan Keterampilan Memasak Rendang Pakis 

Menggunakan Video Tutorial Pada Peserta Didik Tunarungu di Kelas VII 

SLB Husni Murni. Skripsi. Fakultas Ilmu Pendidikan. Universitas Negeri 

Padang. 

      Penelitian ini membahas tentang upaya meningkatkan keterampilan memasak 

rendang pakis oleh peserta didik tunarungu menggunakan media video tutorial. 

Penelitian ini didasarai dengan adanya permasalahan pada peserta didik tunarungu 

yang belum mampu memasak rendang pakis secara mandiri dan terstruktur. 

      Dengan adanya keterampilan memasak rendang pakis menggunakan media 

video tutorial ini, diharapkan dapat meningkatkan kemampuan peserta didik serta 

keterampilan ini nantinya dapat berguna bagi peserta didik tunarungu setelah 

menyelesaikan pendidikan. Metode yang digunakan dalam artikel ini adalah 

penelitian tindakan kelas. Data yang diperoleh dari hasil penelitian ini didapatkan 

dari hasil observasi, tes dan dokumentasi. 

      Tindakan penelitian tindakan kelas ini dilakukan sebanyak 2 siklus. Pada setiap 

siklusnya terdapat tahapan perencanaan, tindakan, observasi dan juga refleksi. 

adapun hasil tindakan pada siklus I yaitu SF 55%, MAN 52%, dan O 55%. 

sedangkan pada siklus II mendapatkan hasil SF 94%, MAN 85% dan O 92%. 

Adapun hasil yang didapatkan setelah dilakukannya tindakan pada peserta didik 

tunarungu yaitu keterampilan peserta didik dalam memasak rendang pakis 

menggunakan media video tutorial mengalami peningkatan dalam memasak 

rendang pakis di SLB Husni Murni. 

Kata kunci : rendang pakis; video tutorial ; tunarungu 
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KATA PENGANTAR 

 

      Puji syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT yang telah melimpahkan 

rahmat dan karunia-Nya,  sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini. 

Shalawat berangkaikan salam semoga kan tersampaikan kepada Rasulullah SAW, 

yang telah membawa umat manusia dari zaman kebodohan sampai ke zaman yang 

penuh ilmu pengetahuan. 

      Penulisan skripsi ini bertujuan untuk memenuhi salah satu persyaratan 

melengkapi tugas akhir dalam rangka memperoleh gelar Sarjana Pendidikan di 

Jurusan Pendidikan Luar Biasa, Fakultas Ilmu Pendidikan, Universitas Negeri 

Padang. 

      Adapun sistematika penulisan skripsi ini terdiri dari lima bab yaitu Bab I 

pendahuluan, yang memuat latar belakang masalah, identifikasi masalah, batasan 

masalah, rumusan masalah, pertanyaan penelitian, tujuan penelitian dan manfaat 

penelitian. Bab II berisi kajian teori, penelitian yang relevan dan  kerangka berfikir. 

Sedangkan Bab III Metode Penelitian yang berisi pendekatan dan jenis penelitian, 

setting penelitian, subjek penelitian, tempat penelitian, prosedur penelitian, teknik 

dan alat pengumpulan data, dan teknik analisis data. BAB IV hasil penelitian dan 

pembahasan yang berisi kondisi awal peserta didik, Siklus I, Siklus II, dan 

pembahasan antar siklus. BAB V penutup yang berisi kesimpulan dan saran. 
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      Dalam menyelesaikan skripsi ini peneliti mendapatkan banyak bimbingan, 

arahan dan bantuan dari berbagai pihak, oleh karena itu peneliti ucapkan 

terimakasih pada semua pihak yang telah membantu peneliti dalam penulisan 

skripsi ini. 

      Penulis menyadari skripsi ini jauh dari kata sempurna. Oleh sebab itu penulis 

sangat mengharapkan saran yang membangundari pembaca demi kesempatan 

penyusunan skripsi ini kedapannya. 

      Akhir kata dengan mengharapkan ridho dari Allah SWT, semoga skripsi ini 

dapat bermanfaat khususnya bagi penulis dan umumnya bagi pembaca. 

Padang, 21 September 2021 

 

Wulan Puspa Rani 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Keterampilan mengacu pada kemampuan untuk menggunakan akal, ide, 

fikiran dan kreativitas untuk melakukan, mengubah atau membuat sesuatu 

menjadi lebih bermakna, dengan demikian dapat menghasilkan nilai dari 

pekerjaan itu sendiri. Keterampilan yang dimiliki peserta didik akan tumbuh 

dan berkembang jika terus dibimbing, dilatih dan diasah oleh guru guna 

meningkatkan kemampuan dalam penguasaan aspek keterampilan atau 

kecakapan hidup (Ramadanty & Efendi, 2021). 

Pembelajaran di sekolah tidak hanya bersifat akademik tetapi peserta didik 

juga dibekali dengan pengetahuan keterampilan. Keterampilan inbi sendiri 

mempunyai peranan yang penting bagi peserta didik berkebutuhan khusus, 

karena melalui penguasaan keterampilan diharapkan peserta didik berkebutuhan 

khusus bisa mengembangkan kemampuan yang dimilikinya serta nantinya dapat 

hidup mandiri dalam kehidupan sosial masyarakat. Salah satunya yaitu peserta 

didik tunarungu yang memiliki hambatan dalam komunikasinya sehingga 

berdampak pada kehidupan sosial masyarakat. 

Di sekolah luar biasa (SLB) biasanya peserta didik berkebutuhan khusus 

memiliki mata pelajaran keterampilan sendiri yang termuat dalam pembelajaran 

Prakarya. Keterampilan yang diajarkan pada peserta didik berkebutuhan khusus 

sangat beragam diantaranya keterampilan memasak atau tata boga, keterampilan 

menjahit, keterampilan menganyam, tata rias dan membuat berbagai macam 

kerajinan menarik yang memiliki nilai jual. Salah satu keterampilan yang bisa 
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bermanfaat dan menjadi bekal peserta didik nantinya yaitu keterampilan 

memasak. Keterampilan memasak ini juga diajarkan di SLB Husni Murni, 

diantaranya yaitu keterampilan memasak rendang pakis. Pembelajaran memasak 

rendang pakis ini dimuat dalam kurikulum tingkat satuan pendidikan kelas VII 

dalam mata pelajaran Prakarya untuk Kompetensi Dasar yaitu ”Menjelaskan 

cara pengolahan pangan sederhana dari sayuran sesuai potensi wilayah 

setempat”. Pembelajaran prakarya mengenai keterampilan memasak rendang 

pakis ini sendiri diadakan setiap hari Sabtu yang dilaksanakan dari pukul 08.00 

WIB pagi hari sampai pukul 12.00 WIB siang. 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang telah peneliti laksanakan 

di SLB Husni Murni, peneliti mendapatkan informasi bahwa rendang pakis 

yang diajarkan merupakan makanan khas dari daerah. Dimana selain diolah 

menjadi gulai, tanaman pakis ini juga biasa diolah sebagai rendang oleh 

masyarakat Pasaman. Apalagi saat acara-acara daerah, menu satu ini tidak 

pernah ketinggalan. Tanaman pakis sendiri sangat mudah ditemukan di daerah 

Indonesia yang memiliki iklim tropis. Memiliki cita rasa yang gurih, rendang 

pakis ini juga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Selain bahan utamanya 

mudah ditemukan juga memanfaatkan bahan-bahan dari alam lainnya. 

Selama proses pembelajaran keterampilan memasak rendang pakis peserta 

didik dibimbing oleh seorang guru kelas yang merangkap menjadi guru 

keterampilan. Pada saat peneliti melihat proses pembelajaran di sekolah peneliti 

mendapati tiga orang peserta didik tunarungu dengan inisial SF (laki-laki), 

MAN (perempuan) dan O (perempuan) belum mampu membuat rendang pakis 
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secara mandiri dan masih membutuhkan bantuan dari guru. Dapat dilihat dari 

proses pembelajaran peserta didik kadang masih belum bias membedakan 

bahan-bahan masakan yang terlihat mirip. Seperti lengkuas dengan jahe, jahe 

dangan kunyit dan sebaliknya. Karena peserta didik belum bias membedakan 

bahan-bahannya, peserta didik juga kesulitan menentukan takaran bahan yang 

dibutuhkan. Berdasarkan wawancara dengan guru, peserta didik masih banyak 

dibimbing oleh guru ketika proses pembuatan rendang pakis berlangsung.  

Proses pembelajaran yang diajarkan pada peserta didik masih terfokus pada 

penjelasana guru. Dimana guru menggunakan metode demonstrasi dan diselingi 

latihan langsung. Guru menyebutkan dan menunjukkan alat-alat dan bahan yang 

digunakan, lalu meminta peserta didik untuk menyebutkan serta menunjukkan 

kembali nama dan bahan tersebut. Tetapi pada proses mengolah bahan guru 

memiliki peran lebih dari peserta didik. Peserta didik hanya diminta untuk 

memotong bahan-bahan sedangkan untuk memasak rendang guru lebih 

dominan sehingga peserta tidak mengerti dengan proses memasak rendang. 

Peneliti juga mewawancarai guru mengenai metode pembelajaran yang 

dilakukan guru, apakah pernah menggunakan metode lainnya. Guru menjawab 

pada saat pembelajaran guru hanya menggunakan metode demonstrasi dan juga 

diselingi latihan langsung oleh peserta didik yang didampingi guru. 

Permasalahan diatas membuat penulis berinisiatif untuk membantu guru 

mengubah cara pembelajaran keterampilan ini. Penulis kemudian bersama-sama 

dengan guru berkolaborasi untu kmeningkatkan kemampuan siswa dengan 

menggunakan video tutorial dalam proses pembelajaran. Selain menampilkan 
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gambar dan bahasa isyarat yang bias dilihat peserta didik secara langsung, video 

tutorial ini sendiri bisa disimpan peserta didik dan diulang saat ingin 

mempelajarinya. Sehingga pengguanaan video tutorial sangat praktis dan 

menarik dalam proses pembelajaran peserta didik. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan permasalahan yang telah penulis uraikan, maka identifikasi 

masalahnya yaitu: 

1. Peserta didik masih memerlukan bimbingan guru dalam menyebutkan bahan 

dan alat dalam membuat keterampilan memasak. 

2. Peserta didik masih memerlukan bimbingan dalam melaksanakan kegiatan 

pembelajaran keterampilan memasak. 

3. Penggunaan video tutorial belum pernah dilakukan oleh guru saat 

melakukan pembelajaran keterampilan memasak rendang pakis. 

4. Guru masih dominan dalam menjelaskan pembelajaran keterampilan 

memasak. 

C. Batasan Masalah 

Agar lebih teratah dan terfokus, maka peneliti membatasi masalah pada 

keterampilan memasak rendang pakis menggunakan video tutorial untuk 

pembelajaran peserta didik tunarungu di SLB Hurni Murni. 

D. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah berisi hasil identifikasi yang terdapat di latar belakang, 

adapun rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu: 
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1. Bagaimana proses meningkatkan keterampilan memasak rendang pakis 

menggunakan video tutorial pada peserta didik tunarungu kelas VII di SLB 

Husni Murni? 

2. Apakah keterampilan memasak rendang pakis dapat ditingkatkan melalui 

penggunaan video tutorial pada peserta didik tunarungu kelas VII di SLB 

Husni Murni? 

E. Tujuan Peneliti 

Berdasarkan pertanyaan penelitian di atas, maka tujuan penelitian ini 

mendiskripsikan sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui proses meningkatkan keterampilan memasak rendang 

pakis menggunakan video tutorial pada peserta didik tunarungu kelas VII di 

SLB Husni Murni. 

2. Untuk membuktikan video tutorial dapat meningkatkan keterampilan 

memasak rendang pakis pada peserta didik tunarungu kelas VII di SLB 

Husni Murni. 

F. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian di atas, maka dapat ditetapkan manfaat: 

1. Dapat menambah wawasan dan pengetahuan tentang cara meningkatkan 

keterampilan memasak rendang pakis menggunakan video tutorial. 

2. Dapat mengetahui proses meningkatkan keterampilan memasak rendang 

pakis menggunakan video tutorial. 

Manfaat yang didadapat setelah terlaksananya penelitian ini bagi beberapa 

pihak khususnya di bidang pendidikan luar biasa yaitu: 
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1. Manfaat Toeritis 

Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang meningkatkan 

keterampilan memasak rendang pakis menggunakan video tutorial. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi penulis, dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan 

bagaimana meningkatkan keterampilan memasak rendang pakis 

menggunakan video tutorial. 

b. Bagi guru dan pihak sekolah, sebagai acuan bagi guru tentang 

pemilihan metode pembelajaran yang sesuai dengan kondisi peserta 

didik, serta sebagai masukan atau strategi layanan pendidikan bagi anak 

berkebutuhan khusus, terutama dalam meningkatkan kemampuan 

memasak peserta didik tunarungu. 

c. Bagi peserta didik, dapat meningkatkan kemampuan dalam memasak 

rendang, sehingga peserta didik dapat menggunakan kemampuannya 

sebagai bekal apabila telah menyelesaikan pendidikan nantinya. 

 

 

 

 

 

 

 

 


