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Lampiran 1 Riwayat Hidup 

 

Putu Ayu Mas Vani Maharani lahir di Denpasar pada tanggal 

14 Februari 2004. Penulis merupakan putri dari pasangan 

suami istri, Bapak Gde Ngurah Natha Adnyana, S.H. dan Ibu 

Si Luh Nyoman Krismiati, S.Pd. Saat ini penulis berdomisili 

di Banjar Melinggih, Desa Melinggih, Kecamatan Payangan, 

Kabupaten Gianyar, Provinsi Bali. Penulis memulai jenjang 

pendidikan dasar di SD Negeri 1 Sempidi dan lulus pada 

tahun 2016. Kemudian penulis melanjutkan pendidikan ke SMP Negeri 10 

Denpasar dan lulus pada tahun 2019. Pada tahun 2022 penulis menyelesaikan 

pendidikan di SMK Negeri 4 Denpasar pada jurusan Tata Boga. Pada tahun yang 

sama penulis melanjutkan pendidikan ke jenjang Sarjana (S1) pada Program Studi 

Pendidikan Vokasional Seni Kuliner. Sejak tahun 2022 hingga penulisan skripsi ini 

diselesaikan, penulis masih terdaftar sebagai mahasiswa aktif di Universitas 

Pendidikan Ganesha. 
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Lampiran 2 RPS Mata Kuliah Preservasi Pangan 
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Lampiran 3 Surat Keterangan Pengambilan Data 
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Lampiran 4 Dokumentasi dan Wawancara bersama Dosen Pengampu Mata Kuliah 

Preservasi Pangan 

 

1. Berapa jumlah tenaga pendidik atau dosen yang mengajar mata kuliah 

Preservasi Pangan? 

Jawaban : 

Terdapat 4 dosen yang mengajar mata kuliah preservasi pangan yaitu, Dr. Ida 

Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd., M.Pd., Dra. Damiati, M.Kes., namun yang 

bersifat tetap hanya Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si. 

 

2. Sumber belajar apa saja yang digunakan dalam kegiatan belajar mengajar mata 

kuliah Preservasi Pangan khususnya pada materi Pengolahan Ikan? 

Jawaban : 

Buku, Journal, Hasil Penelitian dan Internet. 

 

3. Pendekatan, metode dan model pembelajaran apa saja yang ibu gunakan 

selama ini dalam proses pembelajaran Preservasi Pangan mata kuliah 

Pengolahan Ikan? 

Jawaban : 
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Ceramah, Diskusi, Tugas Kelompok, Tugas Perorangan, Project Based 

Learning, dan Studi Kasus. 

 

4. Apa saja media pembelajaran yang ibu gunakan dalam kegiatan belajar 

mengajar materi Preservasi Pangan pada mata kuliah Pengolahan Ikan? 

Jawaban : 

PPT, Video, dan Buku Preservasi Makanan Lokal. 

 

 

5. Bagaimana proses pemaparan materi serta praktikum Preservasi Pangan pada 

mata kuliah Pengolahan Ikan yang ibu lakukan saat pembelajaran? 

Jawaban : 

Materi disampaikan melalui penjelasan singkat dan diskusi, kemudian 

dilanjutkan dengan praktikum langsung di laboratorium agar mahasiswa 

memahami penerapan teknik preservasi pangan pada pengolahan ikan. 

 

6. Sarana dan prasarana apa saja yang tersedia di kampus untuk mendukung 

proses pembelajaran materi Pengolahan Ikan pada mata kuliah Preservasi 

Pangan? 

Jawaban : 

Laboratorium Praktek (Kitchen), Ruang Kelas, LCD. 

 

7. Bagaimana karakteristik belajar mahasiswa prodi PVS Kuliner dalam proses 

pembelajaran Pengolahan Ikan pada mata kuliah Preservasi Pangan ? Jawaban 

: 

Mahasiswa tertarik untuk belajar tentang mata kuliah preservasi pangan 

khususnya pengolahan ikan, karena mereka memang suka untuk belajar kuliner. 

Hal yang biasanya dibahas oleh Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si. saat mengajar 

di kelas adalah teknik apa saja yang digunakan untuk mengolah ikan, karena 

bisa saja 1 bahan makanan dapat diolah dengan berbagai macam teknik 

pengolahan. Contohnya 1 bahan makanan dapat menggunakan teknik 

penggaraman dan pengeringan. 
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8. Apa yang menjadi faktor permasalahan atau kendala yang sekiranya 

menghambat proses pembelajaran Pengolahan Ikan pada mata kuliah 

Preservasi Pangan? 

Jawaban : 

Banyak sekali materi yang terkait dengan pengolahan ikan di internet maupun 

media sosial tetapi tidak semua materi tersebut benar atau bersifat valid, banyak 

yang masih asal asalan. Sehingga mahasiswa perlu memiliki pengetahuan yang 

cukup untuk bisa memilah dan menentukan mana materi yang tepat dan benar. 

 

9. Apa yang ibu ketahui tentang media pembelajaran e-book dalam proses 

pembelajaran? 

Jawaban : 

Sangat bagus, karena sekarang semua mahasiswa menginginkan sesuatu yang 

berbentuk digital, tidak berbentuk buku lagi. 

 

10. Apakah ibu sebelumnya sudah pernah menerapkan media pembelajaran e-book 

pada pembelajaran Pengolahan Ikan Preservasi Pangan ? 

Jawaban : 

Ada beberapa hasil penelitian, namun untuk materi pengolahan ikan belum ada. 

 

 

11. Jika terdapat suatu masalah atau kendala dalam proses pembelajaran mata 

kuliah Preservasi Pangan, menurut pemahaman ibu apakah perlu 

dikembangkan media belajar e-book sebagai sarana untuk menunjang proses 

pembelajaran agar lebih mudah dan efisien? 

Jawaban : 

Ya, perlu dikembangkan media belajar e-book karena dapat membantu 

penyampaian materi menjadi lebih jelas, menarik, dan efisien, serta 

memudahkan mahasiswa dalam memahami materi Preservasi Pangan. 
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12. Konten atau format apa saja yang diharapkan ibu dimuat di dalam e-book ini 

untuk membantu proses pembelajaran materi Pengolahan Ikan mata kuliah 

Preservasi Pangan? 

Jawaban : 

E-book diharapkan memuat ringkasan materi, gambar atau diagram proses, 

langkah praktikum, video pendukung, serta latihan soal untuk membantu 

pemahaman mahasiswa. 

13. Bagaimana respon ibu terhadap pengembangan e-book sebagai salah satu 

referensi dosen dalam mendukung proses pembelajaran Pengolahan Ikan pada 

mata kuliah Preservasi Pangan? 

Jawaban : 

Saya merespon sangat positif karena e-book dapat menjadi referensi yang 

membantu dosen dalam menyampaikan materi secara lebih efektif dan menarik. 

14. Apa harapan ibu dengan dibuatnya pengembangan e-book dalam pembelajaran 

Pengolahan Ikan mata kuliah Preservasi Pangan ini? 

Jawaban : 

Saya berharap e-book dapat meningkatkan pemahaman mahasiswa, 

memudahkan proses pembelajaran, dan menjadi media pendukung yang efektif 

dalam mata kuliah Preservasi Pangan. 
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Lampiran 5 Hasil Kuisioner Kebutuhan Peserta Didik 
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Lampiran 6 Uji Instrumen Validitas Isi oleh Ahli Instrumen 1 
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Lampiran 7 Uji Instrumen Validitas Isi oleh Ahli Instrumen 2 
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Lampiran 8 Uji Instrumen Validitas Media dan Desain oleh Ahli Instrumen 1 
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Lampiran 9 Uji Instrumen Validitas Media dan Desain oleh Ahli Instrumen 2 
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Lampiran 10 Hasil Uji Validitas Materi E-book Pengolahan Ikan pada Mata 

Kuliah Preservasi Pangan oleh Ahli Materi 1 
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Lampiran 11 Hasil Uji Validitas Materi E-book Pengolahan Ikan pada Mata 

Kuliah Preservasi Pangan oleh Ahli Materi 2 
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Lampiran 12 Hasil Uji Validitas Media dan Desain E-book Pengolahan Ikan pada 

Mata Kuliah Preservasi Pangan oleh Ahli Media dan Desain 1 
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Lampiran 13 Hasil Uji Validitas Media dan Desain E-book Pengolahan Ikan pada 

Mata Kuliah Preservasi Pangan oleh Ahli Media dan Desain 2 
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Lampiran 14 Tahap Penyebaran (Disseminate) E-book Pengolahan Ikan  
 

              
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


