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PENGEMBANGAN MEDIA PEMBELAJARAN FLIPBOOK DIGITAL
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan dan menguji kelayakan media
pembelajaran berupa flipbook digital materi masakan Korea yang digunakan dalam
pembelajaran mata kuliah Makanan Asia untuk mahasiswa Program Studi
Pendidikan Tata Boga. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah Research
and Development (R&D) dengan model pengembangan 4D Thiagarajan, Semmel,
dan Semmel. Tahapan penelitian ini terdiri dari define, design, develop, dan
disseminate. Teknik analisis data pada penelitian dan pengembangan ini berupa
deskriptif kuantitatif. Uji coba dilaksanakan di Program Studi Pendidikan Tata
Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Uji coba yang dilakukan adalah
uji one to one dengan mengambil data one to one dari 3 orang responden, uji small
group dari 9 orang responden, dan uji field group dari 30 orang responden. Media
pembelajaran ini telah divalidasi oleh ahli dengan nilai 91% untuk aspek materi,
95% untuk aspek media, dan 92% untuk aspek bahasa yang ketiga aspeknya
dikategorikan sangat layak. Hasil penilaian uji one fo one adalah 89%, uji small
group adalah 91%, uji field group adalah 93%. Berdasarkan hasil pengujian dapat
disimpulkan bahwa pengembangan flipbook digital materi masakan Korea
dikategorikan sangat layak digunakan sebagai media pembelajaran mata kuliah
Makanan Asia tanpa terbatas ruang dan waktu.

Kata Kunci: Flipbook Digital, Materi Masakan Korea, Media Pembelajaran,
Model 4D.
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DEVELOPMENT OF DIGITAL FLIPBOOK LEARNING MEDIA ON
KOREAN CUISINE FOR THE ASIAN CUISINE COURSE

RUMAYA SAHIRA FADILLAH
Advisors: Dra. Sachriani, M.Kes and Yeni Yulianti, M.Pd.

ABSTRACT

This study aims to develop and test the feasibility of a digital flipbook on Korean
cuisine as a learning medium for the Asian Cuisine course within the Culinary
Education Study Program. The study employs the Research and Development
(R&D) method using the 4D model developed by Thiagarajan, Semmel, and
Semmel. The research stages comprise Define, Design, Develop, and Disseminate.
Quantitative descriptive analysis techniques were used to analyze the data. Trials
were conducted within the Culinary Education Study Program, Faculty of
Engineering, State University of Jakarta. The testing process included an individual
trial with three respondents, a small-group trial with nine respondents, and a field
trial with thirty respondents. Expert validation of the learning medium yielded
scores of 91% for the content aspect, 95% for the media aspect, and 92% for the
language aspect; all three aspects were rated as highly feasible. Assessment results
showed scores of 89% for the individual trial, 91% for the small-group trial, and
93% for the field trial. Based on these results, it is concluded that the developed
digital flipbook on Korean cuisine is highly suitable for use as a learning medium
for the Asian Cuisine course, while also offering flexibility regarding time and
location.

Keywords: Digital Flipbook, Korean Cuisine Material, Learning Media, 4D Model.
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