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ICPL S-9 (10%) Mampu menunjukkan sikap bertanggungjawab atas pekerjaan
dibidang keahliannya secara mandiri

ICPL KU-1 (10%) Mampu menyelesaikan pekerjaan berlingkup luas dan menganalisis
data dengan beragam metode yang sesuai, baik yang belum
maupun yang sudah baku

CPL KU-4 (10%) Mampu menyusun laporan hasil dan proses kerja secara akurat dan
sahih serta mengomunikasikannya secara efektif kepada pihak lain
yang membutuhkan

CPL KK-6 (50%) Mampu menggunakan dan memanfaatkan teknologi informasi dan
komunikasi yang relevan untuk bidang pekerjaannya

CPL P-17 (20%) Menguasai pengetahuan faktual tentang wawasan terkini tentang
bisnis perhotelan dan pariwisata pada umumnya.

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK 1 Mampu menggunakan istilah dasar dalam dunia kopi untuk menyampaikan
informasi secara lisan dan tulisan, baik dalam konteks produksi, penyajian,
maupun pelayanan kopi.

CPMK 2 Mampu menunjukkan kinerja yang mandiri dan bermutu dalam memilih,
mengolah, menyajikan, serta menjelaskan produk kopi sesuai standar
industri kopi.

CPMK 3 Mampu memahami dan menerapkan nilai-nilai budaya kopi, kebersihan,
serta etika profesional dalam praktik manajemen dan pelayanan kopi.

CPMK 4 Mampu menyusun laporan kegiatan praktik manajemen kopi atau proyek
akhir yang berkaitan dengan pengelolaan kopi secara sistematis dan
relevan.

Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

1. Pengenalan Diri dan Dunia Kopi
Mampu memperkenalkan diri, menjelaskan motivasi belajar, serta
mengenal peran dasar profesi di bidang kopi secara lisan dan tulisan.
2. lIstilah Dasar dalam Dunia Kopi
Mampu memahami dan menggunakan istilah atau kosakata umum
dalam industri kopi yang berkaitan dengan jenis kopi, proses
pascapanen, teknik seduh, dan alat kopi.
3. Pengenalan Peralatan Kopi dan Fungsinya
Mampu mengidentifikasi, menggunakan, dan merawat berbagai
peralatan kopi sesuai dengan fungsinya secara aman dan efisien.




4. Pengenalan Biji Kopi
Mampu mengenal berbagai jenis biji kopi berdasarkan varietas, asal,
proses pascapanen, serta karakteristik rasa dasarnya.

5. Teknik Dasar Penyeduhan Kopi
Mampu menjelaskan dan mempraktikkan teknik dasar penyeduhan kopi
seperti pour over, immersion, espresso, dan cold brew.

6. Sanitasi, Higiene, dan Keamanan Produk Kopi
Mampu menerapkan prinsip sanitasi, higiene, dan keamanan pangan
dalam proses penanganan, penyimpanan, dan penyajian kopi.

7. Pengantar Sensorik Kopi
Mampu memahami dasar-dasar penilaian sensorik terhadap aroma,
rasa, dan aftertaste kopi serta melakukan cupping sederhana.

8. Pengenalan Budaya Kopi Lokal dan Internasional
Mampu mengenali budaya konsumsi kopi di Indonesia dan beberapa
negara lain serta memahami perbedaan gaya penyajian dan preferensi
rasa.

9. Perencanaan Menu Minuman Berbasis Kopi
Mampu merancang menu minuman berbasis kopi (hot dan cold) dengan
mempertimbangkan keseimbangan rasa, bahan pelengkap, dan tren
pasar.

10. Penyajian dan Presentasi Minuman Kopi
Mampu menyajikan kopi dan minuman berbasis kopi dengan tampilan
menarik, memperhatikan estetika, suhu, dan porsi.

11. Pembuatan Minuman Non-Kopi Pendamping
Mampu membuat minuman non-kopi sederhana seperti teh, cokelat, atau
mocktail sebagai pelengkap dalam usaha kedai kopi.

12. Simulasi Kerja Tim di Bar Kopi
Mampu bekerja secara kolaboratif dalam simulasi operasional bar kopi,
mulai dari persiapan, pembuatan, hingga pelayanan.

13. Penulisan Laporan Praktik Manajemen Kopi
Mampu menyusun laporan kegiatan praktik manajemen dan penyeduhan
kopi secara runtut, logis, dan sesuai format yang ditentukan.

14, Presentasi Proyek Akhir
Mampu mempresentasikan hasil proyek akhir (rancangan produk kopi,
menu, atau model bisnis kecil) secara sistematis dan menarik.
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Deskripsi Singkat
Mata Kuliah

Mata kuliah ini bertujuan untuk membekali mahasiswa dengan pengetahuan dasar
dan keterampilan awal dalam bidang manajemen kopi yang aplikatif di lingkungan
kerja bar kopi profesional. Fokus utama mencakup pengenalan dunia kopi, jenis dan
karakteristik biji kopi, penggunaan serta perawatan peralatan seduh, teknik dasar
penyeduhan kopi, serta prinsip sanitasi, higiene, dan keamanan produk kopi.
Mahasiswa juga akan mempelajari dasar-dasar penilaian sensorik, perencanaan
menu minuman berbasis kopi, serta mengenal budaya konsumsi kopi lokal dan
internasional. Melalui praktik dasar dan simulasi kerja di bar kopi, mahasiswa
diharapkan mampu memahami alur operasional layanan kopi serta membangun
dasar kompetensi untuk studi lanjutan di bidang kopi, barista, atau manajemen kafe.

Bahan Kajian
Materi
Pembelajaran

1. RPS, Kontrak Perkuliahan & Pendahuluan Manajemen Kopi

2. Sejarah & Perjalanan Kopi Dunia dan Indonesia

3. Jenis Biji Kopi & Proses Pascapanen

4. Pengantar Peralatan Seduh Kopi (Manual & Mesin)

5. Teknik Penyeduhan Manual (Manual Brewing I)

6. Teknik Penyeduhan Manual (Manual Brewing |l — Finishing & Variasi)
7. Espresso: Teori dan Praktik Dasar

8. Minuman Berbasis Espresso (Latte, Cappuccino, Macchiato, dll.)

9. Latte Art Dasar

10. Pengenalan Penilaian Sensorik dan Cupping Kopi




11. Sanitasi dan Higiene dalam Penyeduhan & Pelayanan Kopi
12. Perencanaan Menu Minuman Kopi & Non-Kopi di Kedai Kopi
13. Simulasi Operasional Bar Kopi & Kerja Tim

14. Proyek Praktik: Merancang dan Menyajikan Menu Kopi Kreatif
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Rubrik Penilaian

Capaian Bobot
Bentuk Evaluasi Pembelajaran (%) r:'glua?;in Tagihan (Bukti) Penilaian (%)
Latihan pengenalan jenis- Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
jenis kopi (Arabica, Robusta, | CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
Liberica, Excelsa) dan dalam diskusi praktikum diunggah
karakteristiknya sinkronus ke dalam LMS
Latihan pengenalan profesi Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
dalam industri kopi (barista, CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
roaster, Q-grader, dsb.) dalam diskusi praktikum diunggah
sinkronus ke dalam LMS
Latihan mengenal alat seduh | Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
kopi dan fungsinya (manual CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
brew & mesin espresso) dalam diskusi praktikum diunggah
sinkronus ke dalam LMS
Latihan pengenalan teknik Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
penyeduhan kopi dasar (V60, | CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
French press, moka pot, dalam diskusi praktikum diunggah
dsb.) sinkronus ke dalam LMS
Latihan menyusun menu Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
minuman kopi sederhana CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
berdasarkan karakter rasa dalam diskusi praktikum diunggah
sinkronus ke dalam LMS
Latihan mengenal bahan Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
baku kopi lokal dan musiman | CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
(single origin Indonesia) dalam diskusi praktikum diunggah
sinkronus ke dalam LMS
Latihan pengenalan standar | Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
kebersihan dan sanitasi di CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
coffee shop dalam diskusi praktikum diunggah
sinkronus ke dalam LMS
Latihan mengenal klasifikasi | Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
bahan tambahan minuman CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
(susu, sirup, rempah, dsb.) dalam diskusi praktikum diunggah
sinkronus ke dalam LMS
Ujian Tengah Semester Sub CPMK4- Terlampir UTS Secara Offline | 30%
2%; CPL KK6- dan Absensi Kelas
2% CPL P-17-
2%
Latihan merancang menu Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
kopi: pembuka (light coffee), | CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
utama (signature drink), dalam diskusi praktikum diunggah
penutup (dessert pairing) sinkronus ke dalam LMS
Latihan mengenal perbedaan | Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
gaya coffee shop tradisional | CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
vs modern (manual brew bar, dalam diskusi praktikum diunggah
3rd wave café, dsb.) sinkronus ke dalam LMS
Latihan pengenalan minuman| Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
non-kopi populer (teh, CPL KK8-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
cokelat, mocktail kopi) dalam diskusi praktikum diunggah
sinkronus ke dalam LMS
Latihan penanganan keluhan | Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
pelanggan di coffee shop CPL KKB-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
(kopi terlalu pahit, pelayanan dalam diskusi praktikum diunggah
lambat, dsb.) sinkronus ke dalam LMS
Latihan dasar-dasar dialog Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
tentang penyelenggaraan CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
coffee event dalam Bahasa dalam diskusi praktikum diunggah
Inggris sinkronus ke dalam LMS




Latihan mengenal peran tim | Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil 2
barista dalam CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
penyelenggaraan coffee dalam diskusi praktikum diunggah
tasting atau cupping session sinkronus ke dalam LMS
Latihan pengenalan proses Sub CPMK4-3%;| Umpan balik File hasil
kerja di industri kopi (dari CPL KK6-3% hasil tugas pelaksanaan tugas
hulu ke hilir) dalam diskusi praktikum diunggah
sinkronus ke dalam LMS
Ujian Akhir Semester Sub CPMK4- 2%; Terlampir UAS Secara Offline dan 40
CPL KK6-2% CPL P- Absensi Kelas
17-2%

Total
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