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Batam Tourism
Polytechnic

KONTRAK PERKULIAHAN
Nama Matakuliah : Pengantar Kuliner
Kode Matakuliah : 2AKR1
Bobot SKS =2
Semester - IV (empat )
Hari Pertemuan : Monday, 13:00 - 14:30
Tempat Pertemuan : Ruang A301
Dosen Pengampu MK : Dr.Rezki Alhamdi, M.MPar

Tata Tertib Mahasiswa dan Dosen

1. Perkuliahan dilaksanakan sesuai RPS dan kontrak perkuliahan yang telah disepakati.

2. Dosen dan mahasiswa wajib hadir tepat waktu dan siap mengikuti kegiatan teori serta praktik
dasar kuliner.

3. Kehadiran mahasiswa minimal 75% dari total pertemuan.

Dosen dan mahasiswa wajib menjaga sikap profesional, disiplin, dan saling menghormati.

Mahasiswa wajib berpartisipasi aktif dalam diskusi, demonstrasi, dan kegiatan pembelajaran

kuliner.

Mahasiswa wajib mematuhi standar kebersihan, sanitasi, dan keselamatan kerja dasar.

Mahasiswa wajib menggunakan peralatan dan bahan sesuai instruksi dosen.

Mahasiswa wajib menjaga kebersihan area praktik sebelum, selama, dan setelah kegiatan.,

Mahasiswa wajib mengerjakan tugas, laporan, dan evaluasi secara Jjujur dan bertanggung

jawab.

10. Dosen wajib menyampaikan tujuan pembelajaran, materi, dan sistem penilaian secara jelas.

11. Setiap bentuk kecurangan akademik dan pelanggaran prosedur kerja tidak diperkenankan.

12. Penggunaan perangkat elektronik hanya diperkenankan untuk kepentingan pembelajaran.
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Kriteria dan Standar Penilaian

a. Tugas & Keaktiban :30%
b. UTS :30%
c. UAS :40%

Mengikuti Pertemuan 70%
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1. Pendahuluan Pengantar Kuliner

2. Kitchen Section

3. Standard Grooming

4. Culinary Cutting Method

5. Culinary Cooking Method

6. Stocks & Roux

7. Mother Sauces I

8. Mother Sauces I1

9. Making Pasta I

10. Making Pasta II

11. Making Traditional Jajanan Pasar Klepon
12. Making Fish & Chips

13. Practical Making Pumpkin Kue Lumpur
14. Practical Making Mayonnaise & Tartar Sauce

Dosen Pengampu, a.n. Mahasiswa

Dr.RezKi Alhamdi, M.MPar ( Menayss \ub' )

NIDN. 1030089101 NIM. 2023020050
Mengetahui,

Ketua Program Studi

Dr. Rezk#Alhamdi, M.MPar
NIDN. 1030089101



