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Capaian CPL-PRODI (%) yang Dibebankan pada MK
Pembelajaran ]
CPL KU1 Mampu menyelesaikan pekerjaan berlingkup luas di
(10%) bidang Operasional Restoran, memilih metode yang
sesual dari beragam pilihan angbsudah maupun belum

baku dengan menganalisis data biaya dan & isiensi,
serta mampu menunjukkan kinerja dengan mutu dan
kuantitas tertentu.

KU-2 (10%)

Mampu menunjukkan kinerja mandiri, bermutu, dan
terukur dalam Operasional Restoran, termasuk
perencanaan, pengawasan, dan evaluasi.

KU-3 (10%)

Mampu mengkaji implikasi pengembangan atau
implementasi strategi Operasional Restoran yang
memperhatikan dan menerapkan nilai humaniora sesuai
dengan keahliannya berdasarkan kaidah, tata cara, dan
etika ilmiah dalam rangka menghasilkan solusi,
gagasan, desain, atau inovasi.

KU-4 (10%)

Menyusun deskripsi saintifik hasil kajian Operasional
Restoran dalam bentuk laporan proyek akhir, dan
mengunggahnya dalam laman perguruan tinggi.

KU-5 (10%)

Mampu mengambil keputusan secara tepat dalam
konteks penyelesaian masalah Operasional Restoran di
restoran, berdasarkan hasil analisis informasi dan data.

KU-6 (10%)

Mampu memelihara dan mengembangkan jaringan kerja
dengan pembimbing, kolega, dan sejawat baik di dalam
maupun di luar ruang lingkup Operasional Restoran.

KU-7 (10%)

Mampu merancang dan melaksanakan strateg|
pengurangan biaya baik produk maupun jasa di
restoran untuk meningkatkan efisiensi dan profitabilitas.

KU-8 (10%)

Mampu bertanggung jawab dan melakukan proses




ok kerja yang berada di

evaluasi din terhadap kelom ]
alam konteks Operasional

bawah tanggung jawabnya
Restoran.

Capaian Pembelaja

ran Mata Kuliah (CPMK)

iaya

CPMK 1 Mampu menyelesaikan
Operasional Restoran, memilih meto
Bi ihan yang sudah mau

an efisiensi, se

mutu dan kuantitas tertentu

pun belum baku denga \gan:
rta mampu menunjukkan kinerja dengan

pekerjaan berlingkup luas di bidang
de yang sesuai dari beragam
n menganalisis data

CPMK 2 Mampu menunjukkan kinerja mandiri, bermutu, dan terukur dalam
Operasional Restoran, termasuk perencanaan, pengawasan, dan
evaluasi.

CPMK 3 Mampu mengkaji implikasi pengembangan atau implementasi
strategi Operasional Restoran yang memperhatikan dan
menerapkan nilai humaniora sesuai dengan keahliannya
berdasarkan kaidah, tata cara, dan etika iimiah dalam rangka

menghasilkan solusi, gagasan, desain, atau inovasi.

laman perguruan tinggi..

CPMK 4 Menyusun deskripsi saintifik hasil kajian Operasional Restoran
dalam bentuk laporan proyek akhir, dan mengunggahnya dalam

Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

iaya

Sub-CPMK 1 Mampu menyelesaikan
Operasional Restoran, memilih metode yang

ilihan yang sudah maupun belum baku dengan menganalisis data
an efisiensi, serta mampu menunjukkan kinerja dengan

mutu dan kuantitas tertentu.

pekerjaan berlingkup luas di bidang
sesuai dari beragam

Sub-CPMK 2 Mampu menunjukkan kinerja mandiri, bermutu, dan terukur

dalam Operasional Restoran, termasuk

F perencanaan,
pengawasan, dan evaluasi.

Sub-CPMK 3 Mampu menghitung harga jual dengan mempertimbangkan
semua komponen biaya.

Sub-CPMK 4 Mampu mengevaluasi menu berdasarkan analisis biaya dan
keuntungan.

Sub-CPMK 5 Mampu mengoperasikan restoran dengan baik, termasuk
Operasional Restoran operasional sehari-hari.

Korelasi CPMK terhadap Sub-CPMK

SubCPMK1 | Sub-CPMK2 | Sub-CPMK3 | Sub-CPMK4 | Sub-CPMKS§ | Sub-CPMKE
CPMK1 Vv
CPMK2 Vv v
CPMK3 v Vv Vv v Vv
CPMK4 v v

Deskripsi Singkat
Mata Kuliah

Matakuliah Operasional Restoran bertujuan untuk membekali para
mahasiswa pengetahun, pemahaman, serta pengapl ikasian Operasional
Restoran. Matakuliah ini bersifat wajib tempuh bagi semua mahasiswa.
Dalam perkuliahan ini dibahas tentang apa itu Operasional Restoran
bagaimana menghitung biaya berapa yang telah dikeluarkan hotel untuk
makanan. Kegiatan pembelajaran meliputi perkuliahan dengan berbagai
metode pendekatan dengan banyak melibatkan mahasiwa seperti diskusi,
braktek langsung dan berbagai hal mengenai Operasional Restoran.
Matakuliah ini di berikan dengan komposisi yang berimbang antara teori
dan praktik. Evaluasi dilakukan melalui tes tertulis, tugas-tugas terstruktur
dan partisipasi mahasiwa di kelas.

Bahan Kajian
Materi
Pembelajaran

1. Pengenalan organisasi restoran, Hygiene, Sanitation and Cleaning
Procedure




2. Job decriptions of restaurant personel, grooming and personal
hygiene

Tools and Utensils of the trade in the Service

Mise and Place of a restaurant

Different Kind of Napkin Foldings

Restaurant Procedures

Mid Semester

Service Sequences

_ Introduction to types of Restaurant, Bars and type of service
10. Basic Service Skills and Competencies to work in FB industries
11.Understanding Guest’s Service and Hospitality

12. Proactive Service and The Art of Upselling

13. Personal Skill

0 001 DO e (0

14.Final Test
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13 Menyiapkan Memahami dan Kriteria: Keakuratan dalam Metode: Teks: Slide Latihan Dasar 39
? yiap mengetahui isu-isu mengidentifikasi isu-isu Kuliah, Presentasi, menggunakan 5~
mise en p!ace terkini Inventaris dan | terkini Diskusi Video yang Microsoft PowerPoint:
sesuai dengan Persediaan Restoran [TM 2x berkaitan Membuat presentasi
d (2x45)], dengan materi tentang isu-isu terkini
proseaur Belajar dalam Operasional
pelayanan mandiri, Restoran
makanan dan i
iskusi

minuman




Rubrik Penilaian Ujian Tengah Semester :

Rubrik Penilaian Ujian Tengah Semester

Kriteria Pezabi{a;?:mn Bobot Baik Sekali Cukup Kurang
(CPL) (%)
Mise en b ey 20% |IPenataan Cukup lengkap, || Cukup lengkap,
place P17-5% lengkap, rapi, sedikit kurang sedikit kurang
sesuai SOP, rapi atau rapi atau
selesai tepat terlambat terlambat
waktu
Table setup [[CPL S&-3%; CPLI20% || Semua alat ditata || Semua alat ditata || Semua alat ditata
& peralatan |pi7.59 sesuai jenis sesuai jenis sesuai jenis
makan layanan, posisi layanan, posisi layanan, posisi
presisi dan bersih || presisi dan bersih presisi dan bersih
Teknik CPL S9-3%; CPLI20% || Membuat 23 jenis | Membuat 23 jenis | Membuat >3 jenis
folding P17-5% lipatan rapi dan | lipatan rapi dan | lipatan rapi dan
serbet sesuai bentuk sesuai bentuk sesuai bentuk
(napkin standar standar standar
folding)
Simulasi  [[CPL 8¢-3%: CPLI20% || jalankan SOP || Jalankan SOP | Jalankan SOP o
prosedur fpf7.5% greeting, greeting, greeting,
operasional persiapan meja, || persiapan meja, | persiapan meja,
kerja tim solid, kerja tim solid, kerja tim solid,
tanpa kesalahan | tanpa kesalahan | tanpa kesalahan |
Grooming  [[CPL S&-3%; CFLI20% || penampilan Penampilan Penampilan
dansikap  |ip17.5% sesuai standar, | sesuai standar, | sesuai standar,
kerja saat disiplin, disiplin, disiplin,
praktik komunikasi komunikasi komunikasi
sopan dan sopan dan sopan dan
antusias antusias antusias
nstruksi Penilaian

e Baik Sekali: Kriteria ini diberikan jika jawaban atau hasil kerja memenuhi semua aspek yang diminta dengan sangat
baik dan tanpa kekurangan yang berarti.

e  Cukup: Kriteria ini diberikan jika jawaban atau hasil kerja memenuhi sebagian besar aspek yang diminta namun
masih terdapat beberapa kekurangan.
e  Kurang: Kriteria ini diberikan jika jawaban atau hasil kerja hanya memenuhi sebagian kecil aspek yang diminta dan
terdapat banyak kekurangan.

Capaian Pembelajaran (CPL)

e CPL S9-3%: Memahami dan menerapkan konsep dasar dalam perencanaan dan pengelolaan Operasional Restoran
untuk restoran.

CPL KK6 — 22%: Mampu menganalisis dan mengembangkan strategi Operasional Restoran yang efekfif.

CPL P17-5%: Mampu menggunakan data analitik dan teknik forecasting untuk meningkatkan efisiensi dan
profitabilitas restoran.
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Capaian Baik
Kriteria \’ Pemb;l;}aran S?:?Il Cukup (B) Kurang (C) Sangat Kurang (D)
(
Struktur CPLSO-3%;  [120% || Menjelaskan Menjelaskan Menjelaskan
. |ICPL KK6 - 22%; ; . A
organisasl  |icpL p17-5% seluruh bagian seluruh bagian seluruh bagian
restoran organisasi organisasi organisasi
dengan fungsi dengan fungsi dengan fungsi
yang tepat yang tepat yang tepat
Hygiene dan @ SOk ol | Menyebutkan Menyebutkan Menyebutkan
sanitasi CPLP17-5% SOP kebersihan || SOP kebersihan | SOP kebersihan
dengan urutan dengan urutan dengan urutan
dan istilah yang || dan istilah yang | dan istilah yang
tepat tepat tepat
Job  |CPLSOS% P | Menjelaskan Menjelaskan Menjelaskan
description |icp( p17.5% tugas tiap posisi || tugas tiap posisi | tugas tiap posisi
dan dan standar dan standar dan standar
grooming grooming dengan || grooming dengan || grooming dengan
detail detail detail
Alat servis  [[CPLS93%;  1120% | Menyebutkan 25 | Menyebutkan 25 | Menyebutkan 25
dan CPLP17-5% alat dengan alat dengan alat dengan
fungsinya fungsi tepat fungsi tepat fungsi tepat
1 S | | | |

Instruksi Penilaian

e  Baik Sekali: Kriteria ini diberikan jika jawaban atau hasil kerja memenuhi semua aspek yang diminta dengan sangat
baik dan tanpa kekurangan yang berarti.

e  Cukup: Kriteria ini diberikan jika jawaban atau hasil kerja memenuhi sebagian besar aspek yang diminta namun
masih terdapat beberapa kekurangan.

e Kurang; Kriteria ini diberikan jika jawaban atau hasil kerja hanya memenuhi sebagian kecil aspek yang diminta dan
terdapat banyak kekurangan.

Capaian Pembelajaran (CPL).

e CPL S9-3%: Memahami dan menerapkan konsep dasar dalam perencanaan dan pengelolaan Operasional Restoran
untuk restoran.

CPL KK6 — 22%: Mampu menganalisis dan mengembangkan strategi Operasional Restoran yang efekdif.

CPL P17-5%: Mampu menggunakan data analitik dan teknik forecasting untuk meningkatkan efisiensi dan
profitabilitas restoran.
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Rubrik Penilaian

Pertemuan Sub-CPMK Penilaian Bentuk / Metode Type of Materi Tugas 1
Pembelajaran; Learning Pembelajaran Pt
Penugasan; [Estimasi Objective [Pustaka]
Waktu] Materials
(LOM)
1 enielas Kelenakapan Kriteria: Identifikasi tepat Metode: Teks: Slide - 0%
M nle1a kan R ii g !ap terhadap dasar-dasar Kuliah, Presentasi,
Slmkt*.lf ) isl, kejelasan Operasional Restoran Diskusi Video yang
organisasi prosedur, [T™ 2x berkaitan
restoran serta penggunaan @il dengan mater
L ajar
prosedur istilah F&B, dan mandiri,
kebersihan, format ggum_
sanitasi, dan penulisan “w
kebersihan alat
2 . Ketepatan Kriteria: Identifikasi yang Metode: Teks: Slide Diskusi 3"
Peran SuPersor d kp.a % tepat terhadap teknik recipe | Kuliah, Presentasi, 5-
Restoran EsKrps! peran, | costing food Diskusi Video yang
penampilan [TM 2x berkaitan
sesuai standar, iy dengan materi
dan checklist manﬁ;&(
lengka Forum
e diskusi
3 | Sistem Supervisi Identifikasi alat, | Kriteria: Analisis yang tepat | Metode: Teks: Slide Latihan Dasar 3
funasi. dan dan akurat Kuliah, Presentasi, Menggunakan 5
dalam ungsi, : Diskusi Video yang Komputer: Mencari
Operasional dokumentasi gu; g;; zerkaitan 258 g:;c:knn;si gé:ng :
i x45)], engan mate aitan dengan cos
Restoran f”ls“a' yang Belajar plate dan
jelas mandiri, menuangkannya
Forum dalam Microsoft Word
diskusi
4 pengelolaan Kerapian, Kriteria: Penerapan teknik Metode: Teks: Slide Latihan Dasar Praktik | 2
. recipe costing beverage Kuliah, Presentasi, menggunakan 5
SDM di kelengkapan yang efektif Diskusi Video yang Microsoft Excel:
Restoran setup, [T™ 2x berkaitan Membuat simulasi
n na (2x45)], dengan materi recipe costing
p? tggu el Belajar beverage
aia Ya_ng mandiri,
sesuai, dan Forum
keterampilan geoue)
kerja tim
5 | Mendeskripsikan Kreativitas, Ktiu:;T: IEﬁsiensi g::flm r(neltoﬁe 'Fr,eks: Slide Latihan Pr:ktik k
. pengelolaan pembelian uliah, resentasi, menggunakan !
tugas dan kesesuaian Diskusi | Video yang Microsoft Excel:
tanggung jawab | bentuk, [TM 2x berkaitan Membuat forecast
staf restoran kerapian, dan N0 | [ oosi | BT
- ; ajar
serta konsistensi mandiri,
menerapkan dokumentasi Forum
grooming dan Pros
hygiene pribad
6 Pengendalian Alur kegiatan Kriteria: Efisiensi dalam Metode: Teks: Slide Latihan Praktik
i 3 penerimaan barang Kuliah, Presentasi, menggunakan
Kualitas sesuai SOP, Diskusi Video yang Microsoft Excel:
Layanan kerja tim, [TM 2x berkaitan Menganalisis
Bacinten ketepatan 532:;4_5)]‘ dengan materi penerimaan barang
ajar
waktu, dan mandir,
sikap Forum
diskusi

profesional




7 H 3 Kriteria: Efisiensi dalam Metode: Teks: Slide Latihan Praktik 3%
Teknik Pelatihan | Alur 1a.yanan pengelolaan penyimpanan Kuliah, Presentasi, menggunakan 5-
untuk Staf (greeting, order, Diskusi | Video yang Microsoft Excel:
serving, [TM 2x berkaitan Menggunakan teknik
Restoran clean'ngg) (2x45)], dengan materi penyimpanan yang
¥ Belajar efektif
bahasa tubuh, mandiri,
interaksi, kerja Ff:;um_
sama tim A
8 i ilai isis ieni Kriteria: Efisiensi dalam Metode: Teks: Slide Latihan Praktik 39
Teknlk Penilaian | Analisis jenis persiapan bahan Kuliah, Presentasi, menggunakan 5-
Kinerja Staf restoran, Diskusi Video yang Microsoft Excel:
penggunaan [TM 2x berkaitan Membuat analisis
contoh aktual (2x45)], dengan materi persiapan bahan
. Belajar
dan presentasi mandiri,
visual Forum
diskusi
9 i Kriteria: Keakuratan dalam Metode: Teks: Slide Latihan Praktik 3
Teknik
< s . menghitung biaya makanan | Kuliah, Presentasi, menggunakan 5-
Mengidentifikasi | membawa, bulanan Diskusi | Video yang Microsoft Excel:
dan ketepatan [TM 2x berkaitan Menganalisis teori
menggunakan gerakan (2x45)], dengan materi biaya makanan
! Belajar bulanan
peralatan _ kgpercayaan mandiri,
makan, minum, | diri, dan Forum
dan penyajian | penilaian teman il
sebaya
10 Penyusunan Analisis situasi Kriteria: Pengelolaan biaya | Metode: Teks: Slide Latihan Praktik 3
3 layanan yang efektif Kuliah, Presentasi, menggunakan 5
Jadwal Kerja yanan, Diskusi Video yang Microsoft Excel:
Staf Restoran pemahaman [TM 2x berkaitan Menganalisis
konsep (2x45)], dengan materi hubungan Operasional
h S Belajar Restoran dan nilai
ospitality, dan mandiri, pelanggan
kemampuan Forum
refleksi i
11 | Teknik Teknik Kriteria: Keakuratan dalam Metode: Teks: Slide Latihan Advanced 3
komunikasi mengidentifikasi Kuliah, Presentasi, Level menggunakan g
Pemantauan 1 profitabilitas pelanggan Diskusi Video yang Microsoft Excel:
Kebersihan dan | ketepatan (TM 2x berkaitan Mengidentifikasi
informasi (2x45)], dengan materi profitabilitas
Keamanan NN Belajar pelanggan
produ'k, inisiatif, mandiri,
dan sikap Forum
meyakinkan Sl
12 | Teknik Evaluasi | Kejujuran, Kriteria: Keakuratan dan Metode: Teks: Slide Latihan Dasar
kedalaman relevansi dalam membuat Kuliah, Presentasi, menggunakan
Layanan ! keputusan Diskusi Video yang Microsoft PowerPoint:
Pelanggan refleksi, dan [TM 2x berkaitan Membuat Slide
hubungan (2x45)], dengan materi PowerPoint untuk
d duni Belajar keputusan
engan aunia mandiri, Operasional Restoran
kerja Forum

diskusi




