
 

Virza Rahmi, 2014 
Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” Pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake Decoration 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

 
 

 

DAFTAR ISI 

 
KATA PENGANTAR .......................................................................................... i 

UCAPAN TERIMAKASIH .................................................................................. ii 

ABSTRAK ............................................................................................................ iii 

DAFTAR ISI ......................................................................................................... iv 

DAFTAR GAMBAR ............................................................................................ vi 

DAFTAR TABEL ................................................................................................. vii 

 
BAB I PENDAHULUAN ..................................................................................... 1 

A.  Latar Belakang Masalah.................................................................................. 1 

B.  Identifikasi Masalah ........................................................................................ 5 

C.  Tujuan Penelitian ............................................................................................ 6 

D.  Metode Penelitian............................................................................................ 6 

E.  Manfaat Penelitian .......................................................................................... 7 

F.  Struktur Organisas Skripsi .............................................................................. 8 

BAB II KAJIAN PUSTAKA ............................................................................... 9 

A.  Pengertian Belajar, Hasil Belajar, Faktor-faktor yang mempengaruhi 

hasil belajar .................................................................................................... 9 

1.   Pengertian Belajar ..................................................................................... 9 

2.   Pengertian Hasil Belajar ............................................................................ 10 

3.   Faktor yang Mempengaruhi Hasil Belajar ................................................ 11 

4.   Manfaat Hasil Belajar................................................................................ 13 

B.  Gambaran Umum Mata Kuliah Dekorasi Patiseri .......................................... 14 

1.   Deskripsi dan Tujuan Mata Kuliah Dekorasi Patiseri ............................... 14 

2.   Materi Teori Mata Kuliah Dekorasi Patiseri ............................................. 15 

a.   Pengertian dan Tujuan Dekorasi Patiseri ........................................... 15 

b.   Prinsip-prinsip menghias cake ........................................................... 17 

c.   Faktor-faktor dalam menghias cake ................................................... 18 

d.   Bahan menghias cake ......................................................................... 20 

e.   Peralatan dekorasi cake ...................................................................... 25 

f. Teknik menghias cake ........................................................................ 28 

C.  Minat Membuka Usaha Cake Decoration....................................................... 34 

1.   Pengertian Minat ....................................................................................... 35 

2.   Cara Meningkatkan Minat......................................................................... 36 

3.   Macam-macam Minat ............................................................................... 37 

4.   Pengukuran Minat ..................................................................................... 37 

5.   Usaha Cake Decoration ............................................................................ 38 

6.   Minat membuka usaha Cake Decoration .................................................. 44 

BAB III METODE PENELITIAN....................................................................... 45 

A.  Lokasi Penelitia, Populasi,dan Sample Penelitian ......................................... 45 

B.  Desain Penelitian ........................................................................................... 45 

C.  Metode Penelitian .......................................................................................... 46 

D.  Definisi Operasional ...................................................................................... 46 

E.  Teknik Pengumpulan Data............................................................................. 48 

F.  Instrumen Penelitian ...................................................................................... 48 



v 

 

Virza Rahmi, 2014 
Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” Pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake Decoration 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

A.   Pengolahan dan Analisis Data .................................................................. 51 

B. Pembahasan............................................................................................... 97 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN  
A.   Kesimpulan ............................................................................................. 103 

B. Saran ....................................................................................................... 104 

DAFTAR PUSTAKA .................................................................................... 105 

LAMPIRAN-LAMPIRAN............................................................................. 107 

Lampiran 1 Kisi-Kisi Instrumen ...................................................................... 107 

Lampiran 2 Instrumen Penelitian ..................................................................... 110 

Lampiran 3 Surat-Surat .................................................................................... 130 

 

 
 

 

G.  Teknik Pengumpulan Data............................................................................. 48 

H.  Analisis Data .................................................................................................. 49 

BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 



vi 

 

Virza Rahmi, 2014 
Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” Pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake Decoration 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

 
 

 

DAFTAR GAMBAR 

 
2.1  Lingkaran warna ....................................................................................................... 20 

2.2  Gambar display cake ................................................................................................. 20 
2.3  Royal Icing ................................................................................................................ 21 

2.4  Fondant ..................................................................................................................... 22 
2.5  Gumpaste .................................................................................................................. 22 

2.6  American Froasting .................................................................................................. 23 
2.7  Marzipan ................................................................................................................... 23 
2.8 Plastic Icing ............................................................................................................... 24 

2.9  Buttercream............................................................................................................... 24 
2.10 Coklat modeling ....................................................................................................... 25 

2.11 Bowl .........................................................................................................................  26 

2.12 Mixer ........................................................................................................................  26 
2.13 Turn Table................................................................................................................ 26 

2.14 Spatula Karet............................................................................................................ 26 
2.15 Sendok ukur ............................................................................................................. 26 

2.16 Gunting .................................................................................................................... 27 
2.17 Pallete ......................................................................................................................  27 

2.18 Pisau Cake................................................................................................................ 27 
2.19 Pipping bag .............................................................................................................. 27 
2.20 Scrapper ................................................................................................................... 27 

2.21 Nall tip ..................................................................................................................... 27 
2.22 fondant tool .............................................................................................................. 28 

2.23 Pastry tube ............................................................................................................... 28 

2.24 Rolling pin................................................................................................................ 28 
2.25 Rolling pin motif ...................................................................................................... 28 

2.26 Proses menggiling marzipan .................................................................................... 29 
2.27 Proses meletakan marzipan ...................................................................................... 29 

2.28 Proses merapihkan marzipan ................................................................................... 29 
2.29 Proses meratakan marzipan...................................................................................... 29 
2.30 Proses pewarnaan marzipan ..................................................................................... 30 

2.31 Proses covering buttercream.................................................................................... 30 
2.32 Proses covering buttercream.................................................................................... 31 

2.33 Langkah memasang tube.......................................................................................... 31 
2.34 Membuat tulisan....................................................................................................... 32 
2.35 Membuat titik ........................................................................................................... 32 

2.36 Hiasan menggunakan tube bintang .......................................................................... 32 
2.37 Langkah membuat hiasan bunga mawar .................................................................. 33 

2.38 Hiasan ribbon rose ................................................................................................... 33 

2.39 Jenis-jenis tube spuit ................................................................................................ 33 
2.40 Cake Store ................................................................................................................ 39 

2.41 Wedding cake ........................................................................................................... 39 
2.42 Birthday cake ........................................................................................................... 39 

2.43 Contoh website cake ................................................................................................ 43 
2.44 Contoh brosur........................................................................................................... 43 



vii 

 

Virza Rahmi, 2014 
Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” Pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake Decoration 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

 
 

 

DAFTAR TABEL 

 
Tabel 2.1 Materi Perkuliahan Dekorasi 

Patiseri…………………………….............................................. 14 

Tabel 2.2 Alat  Persiapan Menghias Cake………………………............... 25 

Tabel 2.3 Alat Menghias Cake…………………………………………….. 26 

Tabel 4.1 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan Konsep

 Dasar Menghias Cake pada Minat Mahasiswa 

Membuka Usaha Cake decoration ……..…………………..... 55 

Tabel 4.2 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Pengetahuan Prinsip-prinsip Menghias Cake pada Minat 

Mahasiswa Membuka Usaha Cake decoration ……………… 56 

Tabel 4.3 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Pengetahuan Faktor-faktor Menghias Cake pada Minat 

Membuka Usaha Cake decoration…………………………….. 57 

Tabel 4.4 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Pemahaman Bahan Dasar pada Minat Mahasiswa Membuka 

Usaha Cake decoration............................................……… 58 

Tabel 4.5 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Pemahaman  Bahan  Menghias  Cake Marzipan  pada  Minat 

Mahasiswa Membuka Usaha Cake decoration……………… 59 

Tabel 4.6 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Pemahaman Bahan Menghias Cake (Buttercream) pada Minat 

Mahasiswa Membuka Usaha Cake decoration……………… 60 

Tabel 4.7 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan Pengetahuan   

Bahan  Menghias  Cake Royal  Icing  pada  Minat 
Mahasiswa Membuka Usaha Cake decoratio………………... 61 

Tabel 4.8 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Pemahaman Alat Membuat Royal Icing pada Minat Mahasiswa 

Membuka Usaha Cake decoration .....................……………. 62 

Tabel 4.9 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Pemahaman alat pembuatan fondant, marzipan dan plastic icing 

pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake decoration…….. 63 

Tabel 4.10 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Pemahaman  Teknik  Menghias  Cake Menggunakan  Butter 

Cream pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake 

decoration …........................................................................  64 

Tabel 4.11 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Penerapan  dalam  Pembuatan  Hiasan  Dekorasi  Cake Ulang 

Tahun  Anak  pada  Minat  Mahasiswa  Membuka  Usaha  Cake 

decoration…………............................................................... 65 

Tabel 4.12 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Penerapan  Membuat  Dekorasi  Wedding  cake Menggunakan 

Royal  Icing  pada  Minat  Mahasiswa  Membuka  Usaha  Cake 66 

decoration…………............................................................... 

Tabel 4.13 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 



viii 

 

Virza Rahmi, 2014 
Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” Pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake Decoration 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

 
 

 

Analisis Pada Saat Mengalami Kegagalan dalam Dekorasi Cake 

pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake decoration..... 67 

Tabel 4.14 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Sikap  Ketelitian  dalam  Menerima  Pesanan  Membuat  Cake 

Sesuai Kesempatan pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha 

Cake decoration..........................................................……... 69 

Tabel 4.15 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Sikap Kedisiplinan dalam Menjaga Quality Control Produk 

Cake pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake 

decoration……............................................................……....... 70 

Tabel 4.16 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Sikap  Kedisiplinan  dalam  Menjaga  Kebersihan  Pribadi  pada 

saat  Mendekorasi  Cake  pada  Minat  Mahasiswa  Membuka 

Usaha Cake decoration…………………………..................... 72 

Tabel 4.17 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan Sikap  

Kedisiplinan  dalam  Menjaga  Kebersihan  Lingkungan Kerja   

selama   Mendekorasi   Cake   pada   Minat   Mahasiswa Membuka 

Usaha Cake decoration………………………….... 73 

Tabel 4.18 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan Sikap 

Kedisiplinan dalam Menjaga Kebersihan Peralatan Kerja selama  

Mendekorasi Cake pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake 

decoration………………………………………... 74 

Tabel 4.19 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Sikap Ketelitian dalam Menghias Cake  Ulang Tahun Anak 

pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake decoration….. 76 

Tabel 4.20 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan Sikap

 Ketelitian dalam Menentukan Langkah-langkah 

Menghias  Wedding  cake  pada  Minat  Mahasiswa  Membuka 

Usaha Cake decoration…..……………………….………....... 77 

Tabel 4.21 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Sikap  dalam  Menyiapkan  Bahan-bahan  Membuat  Fondant 

dalam Menghias Cake pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha 

Cake decoration......…………………………………….…….. 79 

Tabel 4.22 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Sikap  Ketelitian  Pengolahan  Bahan  Dasar  Untuk  Membuat 

Buttercream  pada  Minat  Mahasiswa  Membuka  Usaha  Cake 80 

decoration..................................................................……… 

Tabel 4.23 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

Sikap memilih bahan dasar pembuatan Royal Icing pada Minat 

Mahasiswa Membuka Usaha Cake decoration……………… 81 

Tabel 4.24 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

kemampuan   keterampilan memilih tempat lokasi usaha   pada 

minat mahasiswa membuka usaha 

cake decoration   ........................................................... 83 

Tabel 4.25 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan 

kemampuan keterampilan mempromosikan usaha  pada Minat 



ix 

 

Virza Rahmi, 2014 
Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” Pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake Decoration 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

 
 
 

 Mahasiswa Membuka Usaha Cake decoration ............................ 84 

Tabel 4.26 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan  

 kemampuan keterampilan menggunakan pastru tube  

 (buttercream )pada minat mahasiswa membuka usaha cake  

 decoration………………………………………………………. 85 

Tabel 4.27 Manfaat hasil belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan  

 kemampuan keterampilan membuar hiasan bunga mawar  

 menggunakan buttercream pada Minat Mahasiswa Membuka  

 Usaha Cake decoration .............……………………………… 87 

Tabel 4.28 Manfaat hasil belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan  

 kemampuan keterampilan melakukan teknik covering cake  

 menggunakan fondant pada minat mahasiswa membuka  

 usaha cake decoration………………………………………. 88 

Tabel 4.29 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan  

 Kemampuan Keterampilan Membuat Cake   Sesuai Kesempata  

 (wedding cake) pada Minat Mahasiswa Membuka Usaha Cake  

 decoration .....................................................……………… 90 

Tabel 4.30 Manfaat Hasil Belajar “Dekorasi Patiseri” berkaitan dengan  

 Kemampuan Keterampilan Pembuatan Ornamen Dekorasi  

 Menggunakan  Bahan  Dasar  Fondant  pada Minat  Mahasiswa  

 Membuka Usaha Cake decoration .....................…………… 91 

Tabel 4.31 Rata-rata  Presentase Manfaat Hasil Belajar Dekorasi  Patiseri  

 pada  Minat  Membuka  Usaha  Cake decoration  Berkaitan  

 dengan Pengetahuan…………………………………………….. 92 

Tabel 4.32 Rata-rata Manfaat Hasil Belajar Dekorasi Patiseri pada Minat  

 Membuka Usaha Cake decoration Berkaitan dengan  

 Sikap…………………………................................................. 94 

Tabel 4.33 Rata-rata Manfaat Hasil Belajar Dekorasi Patiseri pada Minat  

 Membuka Usaha Cake decoration Berkaitan dengan  

 Keterampilan ……………………………………………….…... 95 

 


