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Lampiran 1. Pedoman Wawancara dosen  

1. Sumber belajar apa saja yang digunakan dalam proses pembelajaran materi 

Teknik Dasar Pengolahan Makanan pada mata kuliah Dasar Pengolahan 

Makanan?  

JAWAB : Sumber ajar yang digunakan untuk mengajar mata kuliah Dasar 

Pengolahan Makanan yaitu berupa buku, jurnal, dan video pembelajaran 

dari internet. 

2. Pendekatan, metode dan model pembelajaran apa saja yang digunakan 

dalam proses pembelajaran mata kuliah Dasar Pengolahan Makanan 

khususnya materi Teknik Dasar Penglahan Makanan? 

JAWAB : Ceramah,presentasi yang dilakukan oleh mahasiswa untuk topik 

- topik tertentu, proble based learning melalui diskusi kelompok, untuk 

praktikum metodenya menggunakan teman sebaya. 

3. Bagaimana karakteristik belajar mahasiswa prodi PVSK dalam proses 

pembelajaran pada mata kuliah Dasar Pengolahan Makanan khususnya 

materi Teknik Dasar Penglahan Makanan? 

JAWAB : Karakteristik mahasiswa prodi PVSK cepat menanggapi, namun 

ada beberapa macam gaya belajar mahasiswa itu sendiri, ada yang mudah 

memahami materi dan ada juga yang sulit memahami materi dan juga 

inisiatif mahasiswa dalam belajar masih rendah atau dapat dikatakan 

pembelajaran satu arah karena mahasiswa masih terbiasa dengan gaya 

belajara SMK/SMA. 
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4. Sarana dan prasarana apa saja yang tersedia di kampus untuk mendukung 

proses pembelajaran pada mata kuliah Dasar Pengolahan Makanan 

khususnya materi Teknik Dasar Penglahan Makanan? 

JAWAB : Sarana dan Prasarana untuk mendukung pembelajaran Dasar 

Pengolahan Makanan dari peralatan praktikum sudah memadai dan untuk 

kampus sendiri juga sudah memfasilitasi mahasiswa layanan internet gratis 

5. Media apa saja yang digunakan pengajar dalam proses pembelajaran Dasar 

Pengolahan Makanan khususnya materi Teknik Dasar Penglahan Makanan? 

JAWAB : Media pembelajaran yang digunakan yaitu melelui laman E-

Learning dari pihak kampus, PPT, buku ajar, modul ajar, serta link video 

dari youtube untuk menambah referensi dan wawasan mahasiswa. 

6. Apa yang menjadi faktor permasalahan atau kendala yang sekiranya 

menghambat proses pembelajaran pada mata kuliah Dasar Pengolahan 

Makanan khususnya materi Teknik Dasar Penglahan Makanan? 

JAWAB : mahasiswa tidaka ada usaha untuk mencari materi tamahan 

7. Apakah pengajar sebelumnya sudah pernah menerapkan media 

pembelajaran flipbook pada mata kuliah Dasar Pengolahan Makanan 

khususnya materi Teknik Dasar Penglahan Makanan?  

JAWAB : Sebelumnya sudah pernah namun dengan materi yang berbeda 

8. Menurut pendapat pengajar apakah flipbook dapat membantu berjalannya 

proses pembelajaran?  

JAWAB : seharusnya membantu karena flipbook itu sangat membantu 

karena mahasiswa bisa membawa buku dalam hp dan juga dapat diakses 

dengan mudah. 
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9. Menurut pendapat pengajar apakah perlu dikembangkan media 

pembelajaran flipbook sebagai sarana untuk menunjang proses 

pembelajaran agar lebih mudah dan efisien?  

JAWAB : media pembelajaran flipbook perlu dikembangkan untuk proses 

pembaharuan dari perkembangan teknologi dalam belajar dan juga 

mempermudah mahasiswa, pempermudah dosen, dan mampu menambah 

bahan ajar yang sudah ada. 

10. Bagaimana pandangan ibu sebagai dosen pengampu mata kuliah Dasar 

Pengolahan Makanan, terhadap pengembangan flipbook sebagai salah satu 

referensi mahasiswa dalam mendukung proses pembelajaran materi Teknik 

Dasar Pengplahan Makanan pada mata kuliah Dasar Pengolahan Makanan? 

JAWAB : Sangat tepat walaupun masih banyak pilihan media yang lebih 

baik lainnya, namun pada era digitalisasi saat ini saya kira media flipbook 

ini cukup membantu namun harus dibuktikan nantinya  
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Lampiran 2. Analisis Kebutuhan Peserta Didik 
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Lampiran 3 RPS Dasar Pengolahan Makanan 
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Lampiran 4 Uji Kelayakan Instrumen 

 

 

 



122 

 

 



123 

 

 



124 

 

 



125 

 

 



126 

 

 



127 

 

 



128 

 

 



129 

 

 



130 

 

 



131 

 

 



132 

 

 



133 

 

 



134 

 

 



135 

 

 



136 

 

 



137 

 

 



138 

 

 



139 

 

 



140 

 

 



141 

 

 



142 

 

 



143 

 

 

 

 

 

 



144 

 

 

 

Lampiran 5 Uji Kelayakan Media Flipbook Ahli Isi/Materi 
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Lampiran 6 Uji Kelayakan Media Flipbook Ahli Desain 
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Lampiran 7 Uji Kelayakan Media Flipbook Ahli Media 
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Lampiran 8 Surat Permohonan Pengambilan Data 
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Lampiran 9 Surat Keterangan Pengambilan Data 
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