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Pembimbing: Cucu Cahyana dan Annis Kandriasari 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan media flipbook materi kuliner 

Jepang pada mata kuliah Makanan Asia sebagai literasi digital. Proses 

pengembangan menerapkan metode Research and Development (R&D) dengan 

model pengembangan 4D, yang terdiri atas tahap pendefinisian (Define), 

perancangan (Design), pengembangan (Develop), penyebaran (Disseminate). Hasil 

pengembangan berupa media pembelajaran Flipbook yang dikembangkan 

menggunakan aplikasi Canva, yang memuat materi kuliner Jepang secara sistematis 

dilengkapi dengan berbagai media pendukung. Analisis data dalam penelitian ini 

menggunakan teknik deskriptif kualitatif. Media flipbook divalidasi oleh ahli 

materi, ahli media, dan ahli bahasa dengan hasil persentase kelayakan masing-

masing sebesar 91% pada aspek materi, 96% pada aspek media, dan 95% pada 

aspek bahasa, yang seluruhnya termasuk dalam kategori sangat layak. Media 

flipbook selanjutnya diuji cobakan kepada mahasiswa Pendidikan Tata Boga 

dengan hasil persentase penilaian sebesar 92% pada uji one to one, 93% pada uji 

small group, dan 95% pada uji field test. Hasil perhitungan skor respon mahasiswa 

terhadap penggunaan media flipbook menunjukkan persentase sebesar 93,5% 

dengan kategori sangat kuat dan diterima sangat positif. Berdasarkan hasil tersebut, 

media pembelajaran Flipbook materi kuliner Jepang dinyatakan layak digunakan 

sebagai media pembelajaran pada mata kuliah Makanan Asia. 

 

 

Kata Kunci: Flipbook Materi Kuliner Jepang, Pengembangan Media 

Pembelajaran, Model 4D 
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DEVELOPMENT OF THE JAPANESE CUISINE FLIPBOOK MEDIA FOR 

THE ASIAN FOOD COURSE AS DIGITAL LITERACY 

 

 

AMIRA THIFALLI 

 

Advisors: Cucu Cahyana dan Annis Kandriasari 

 

ABSTRACT 

This study aims to develop a flipbook media on Japanese culinary materials for the 

Asian Food course as digital literacy. The development process implemented the 

Research and Development (R&D) method with a 4D development model, 

consisting of four stages: Define, Design, Develop, and Disseminate. The 

development results are digital flipbook learning media developed using the Canva 

software, which contains Japanese culinary material systematically, complete with 

various supporting media. Data analysis in this study used qualitative descriptive 

techniques. The flipbook media was validated by experts in the field of material, 

media, and language, with a feasibility percentage of 91% for the material aspect, 

96% for the media aspect, and 95% for the language aspect, all of which were 

classified as highly feasible. The flipbook media was then tested on Culinary 

Education students, with assessment percentages of 92% in the one-to-one test, 

93% in the small group test, and 95% in the field test. The student response score 

for the use of flipbook media was 93.5%, which is categorized as very strong and 

very positively received. Based on these results, the digital flipbook learning media 

for Japanese culinary material is considered suitable for use as learning media in 

the Asian Food course. 

 

 

Keywords: Digital Flipbook, Japanese Cuisine Materials, Learning Media 

Development, 4D Model 

 

  



 

 

 

viii 

 

DAFTAR ISI 

 
LEMBAR PENGESAHAN UJIAN SKRIPSI ..................................................... i 
HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI .............................................................. ii 
LEMBAR PERNYATAAN ................................................................................. iii 
LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI ............................ iv 
KATA PENGANTAR ........................................................................................... v 

ABSTRAK ............................................................................................................ vi 
ABSTRACT .......................................................................................................... vii 
DAFTAR ISI ....................................................................................................... viii 

DAFTAR GAMBAR ............................................................................................. x 
DAFTAR TABEL ................................................................................................ xi 
DAFTAR LAMPIRAN ...................................................................................... xiii 

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

1.1 Latar Belakang Masalah ........................................................................... 1 

1.2 Identifikasi Masalah .................................................................................. 6 

1.3 Pembatasan Masalah ................................................................................. 6 

1.4 Perumusan Masalah .................................................................................. 6 

1.5 Tujuan Penelitian ...................................................................................... 6 

1.6 Manfaat Penelitian .................................................................................... 7 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA ........................................................................... 8 

2.1  Konsep Pengembangan Produk ................................................................ 8 

2.1.1  Model Pengembangan Produk ...................................................... 8 

2.2 Konsep Produk yang Dikembangkan...................................................... 17 

2.2.1 Media Pembelajaran .................................................................... 17 

2.3 Kerangka Teoritik ................................................................................... 21 

2.3.1 Pengertian Kuliner Jepang .......................................................... 21 

2.3.2 Sejarah Kuliner Jepang ............................................................... 22 

2.3.3 Karakteristik Kuliner Jepang....................................................... 23 

2.3.4 Pola Makan Masyarakat Jepang .................................................. 25 

2.3.5 Bahan-bahan pada Kuliner Jepang .............................................. 26 

2.3.6 Bumbu Khas Kuliner Jepang ...................................................... 38 

2.3.7 Alat Pengolahan dan Penyajian pada Kuliner Jepang ................. 44 

2.3.8 Teknik Pengolahan pada Kuliner Jepang .................................... 49 

2.3.9 Aneka Hidangan Kuliner Jepang ................................................ 52 

2.3.10 Resep Hidangan Kuliner Jepang .................................................. 63 

2.4 Rancangan Produk .................................................................................. 69 

2.5 Penelitian Relevan .................................................................................. 70 

BAB III METODOLOGI PENELITIAN ......................................................... 73 
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ................................................................. 73 

3.2 Metode Pengembangan Produk .............................................................. 73 



 

 

 

ix 

 

3.2.1 Tujuan Pengembangan ................................................................ 73 

3.2.2 Metode Pengembangan ............................................................... 73 

3.2.3 Sasaran Produk ............................................................................ 74 

3.3 Instrumen ................................................................................................ 75 

3.3.1 Kisi-kisi Instrumen ...................................................................... 75 

3.4 Prosedur Pengembangan ......................................................................... 79 

3.4.1 Tahap Define (Pendefinisian) ...................................................... 79 

3.4.2 Tahap Design (Perancangan) ...................................................... 80 

3.4.3 Tahap Develop (Pengembangan) ................................................ 81 

3.4.4 Tahap Disseminate (Penyebaran) ................................................ 83 

3.5  Teknik Pengumpulan Data ...................................................................... 83 

3.6 Teknik Analisis Data............................................................................... 84 

BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN ................................... 86 

4.1 Hasil Pengembangan Produk .................................................................. 86 

4.1.1 Lokasi Penelitian ......................................................................... 86 

4.1.2 Proses Pengembangan Produk .................................................... 86 

4.2 Kelayakan Produk ................................................................................. 100 

4.2.1 Kelayakan Produk Aspek Materi .............................................. 101 

4.2.2 Kelayakan Produk Aspek Media ............................................... 107 

4.2.3 Kelayakan Produk Aspek Bahasa ............................................. 114 

4.2.4  Uji Coba Pengembangan (Developmental Testing) .................. 119 

4.3 Pembahasan........................................................................................... 126 

4.3.1 Faktor Pendukung ..................................................................... 130 

4.3.2 Faktor Penghambat.................................................................... 131 

4.3.3 Kelebihan Produk ...................................................................... 131 

4.3.4 Kekurangan Produk ................................................................... 132 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ............................................................ 133 
5.1 Kesimpulan ........................................................................................... 133 

5.2 Implikasi ............................................................................................... 134 

5.3 Saran ..................................................................................................... 134 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................ 135 
LAMPIRAN ....................................................................................................... 140 

 

  



 

 

 

x 

 

DAFTAR GAMBAR 

 

2. 1  Model ADDIE 9 

2. 2  Model Hannafin&Peck 10 

2. 3  Model Dick dan Carrey 12 

2. 4  Model 4D 15 

2. 5  QR Code Video Teknik Nama 49 

2. 6  QR Code Video Teknik Niru 49 

2. 7  QR Code Video Teknik Yaki 50 

2. 8  QR Code Video Teknik Tataki 50 

2. 9  QR Code Video Teknik Mushi 50 

2. 10  QR Code Video Teknik Ageru 50 

2. 11  QR Code Video Teknik Su-ae 51 

2. 12  QR Code Video Teknik Tsukeru 51 

2. 13  QR Code Video Teknik Aeru 52 

2. 14  Diagram Alir Rancangan Produk 69 

4. 1  Diagram Latar Belakang Angkatan Mahasiwa 88 

4. 2  Diagram Latar Belakang Pendidikan 88 

4. 3  Diagram Latar Belakang Pengetahuan 89 

4. 4  Diagram Latar Belakang Pengalaman 89 

4. 5  Diagram Ketertarikan terhadap Materi Kuliner Jepang 89 

4. 6  Diagram Persepsi Mengenai Relevansi Materi Kuliner Jepang 90 

4. 7  Diagram Persepsi terhadap Kemudahan Akses Materi Kuliner Jepang 90 

4. 8  Diagram Kebutuhan terhadap Media Pembelajaran Digital 90 

4. 9  Proses Penyuntingan Video Teknik Pengolahan 95 

4. 10  Konversi Link Youtube Menjadi QR Code 96 

4. 11  Desain Layout Flipbook 96 

4. 12  Proses Input Video 97 

4. 13  Sistem Hyperlink pada Daftar Isi 97 

4. 14  QR Code Flipbook Materi Kuliner Jepang 100 

 

 

  



 

 

 

xi 

 

DAFTAR TABEL 

 

2. 1  Makanan Pokok (Shushokuryō) 26 

2. 2  Lauk-Pauk (Okazu) 28 

2. 3  Sayuran (Yasai) 31 

2. 4  Jamur (Kinoko) 33 

2. 5  Produk Olahan Laut (Kaisan Kakōhin) 34 

2. 6 Makanan Penutup (Kanmi) 36 

2. 7  Bumbu Dasar (Kihon Chōmiryō) 38 

2. 8  Bumbu Fermentasi (Hakkō Chōmiryō) 39 

2. 9  Rempah dan Bumbu Aromatik Jepang (Kōshinryō) 41 

2. 10  Bumbu Dasar Kaldu (Dashi) 43 

2. 11  Alat Pengolahan Kuliner Jepang 44 

2. 12  Alat Penyajian Kuliner Jepang 46 

2. 13  Hidangan Pembuka (Zensai) 52 

2. 14  Sup (Shirumono) 53 

2. 15  Hidangan Nasi (Gohan) 54 

2. 16  Hidangan Mie (Menrui) 55 

2. 17  Hidangan Seafood 57 

2. 18  Hidangan Daging 57 

2. 19  Hidangan Ayam 58 

2. 20  Hidangan Sayuran dan Jamur 59 

2. 21  Hidangan Penutup (Kanmi) 59 

2. 22  Buah-buahan (Kudamono) 61 

2. 23  Minuman (Nomimono) 62 

3. 1  Skala Penilaian 75 

3. 2  Kisi-kisi Instrumen Validasi Kelayakan Materi 76 

3. 3  Kisi-kisi Instrumen Validasi Kelayakan Media 77 

3. 4 Instrumen Validasi Kelayakan Bahasa 77 

3. 5  Kisi-kisi Instrumen Uji Coba Mahasiswa 78 

3. 6  Kisi-kisi Instrumen Respon Mahasiswa 79 

3. 7  Skala Penilaian 84 

3. 8  Skala Kelayakan Media Pembelajaran 85 

3. 9  Skala Persentae Respon Mahasiswa 85 

3. 10  Kriteria Respon Mahasiswa 85 

4. 1  Kisi-kisi Evaluasi Akhir Flipbook Materi Kuliner Jepang 92 

4. 2  Hasil Analisis Respon Mahasiswa 99 

4. 3  Skala Persentase Respon Mahasiswa 99 

4. 4  Hasil Validasi Ahli Materi 101 

4. 5  Skala Kelayakan Media Pembelajaran 102 

4. 6  Komentar dan Saran Ahli Materi 103 

4. 7  Perbaikan Media Pembelajaran Aspek Materi 103 

4. 8  Hasil Validasi oleh Ahli Media 107 

4. 9  Skala Kelayakan Media Pembelajaran 109 



 

 

 

xii 

 

4. 10  Komentar dan Saran Ahli Media 109 

4. 11  Perbaikan Media Pembelajaran Aspek Media 109 

4. 12  Hasil Validasi Ahli Bahasa 114 

4. 13  Tabel Skala Kelayakan Media Pembelajaran 115 

4. 14  Komentar dan Saran Ahli Bahasa 115 

4. 15  Perbaikan Media Pembelajaran Aspek Bahasa 115 

4. 16  Hasil Uji Coba One to One 120 

4. 17  Perbaikan Uji Coba One to One 121 

4. 18  Hasil Uji Coba Small Group 123 

4. 19  Perbaikan Uji Coba Small Group 124 

4. 20  Hasil Uji Coba Field Test 125 

 

  



 

 

 

xiii 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Lampiran 1.  Hasil Analisis Kebutuhan 140 

Lampiran 2.  Surat Pernyataan Validasi Instrumen Penelitian 142 

Lampiran 3.  Surat Pernyataan Validasi Perangkat Pengembangan Media 143 

Lampiran 4.  Instrumen Penilaian Kelayakan Materi 144 

Lampiran 5.  Instrumen Penilaian Kelayakan Media 148 

Lampiran 6.  Instrumen Penilaian Kelayakan Bahasa 152 

Lampiran 7.  Instrumen Uji Coba Mahasiswa 156 

Lampiran 8.  Instrumen Respon Mahasiswa 160 

Lampiran 9.  Surat Izin Pengambilan Data Skripsi 162 

Lampiran 10.  Surat Pernyataan Hasil Validasi 163 

Lampiran 11.  Hasil Validasi Ahli Materi 166 

Lampiran 12.  Hasil Validasi Ahli Media 176 

Lampiran 13.  Hasil Validasi Ahli Bahasa 183 

Lampiran 14.  Hasil Uji Coba Mahasiswa 187 

Lampiran 15.  Komentar dan Saran Perbaikan Uji Coba One To One 190 

Lampiran 16.  Komentar dan Saran Perbaikan Uji Coba Small Group 191 

Lampiran 17.  Komentar dan Saran Perbaikan Uji Coba Field Test 192 

Lampiran 18.  Hasil Respon Mahasiswa 194 

Lampiran 19.  Dokumentasi Uji Coba 196 

Lampiran 20.  Garis Besar Isi Media 197 

Lampiran 21.  Jabaran Materi 201 

Lampiran 22.  Storyboard 204 

Lampiran 23.  Rencana Pembelajaran Semester (RPS) 216 

Lampiran 24.  Daftar Riwayat Hidup 242 

 

 


