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Capaian
Pembelajaran

CPL-PRODI (%) yang Dibebankan pada MK

CPL KU-1 Mampu menyelesaikan pekerjaan berlingkup luas, memilin

(10%) metode yang sesuai dari beragam pilihan yang sudah maupun
belum baku dengan menganalisis data, serta mampu
menunjukkan kinerja dengan mutu dan kuantitas tertentu.

KU- 2 (10%) Mampu menunjukan kinerja mandiri, bermutu, dan terukur;

KU-3 (10%)

Mampu mengkaji implikasi pengembangan atau implementasi
ilmu pengetahuan teknologi yang memperhatikan dan
menerapkan nilai humaniora sesuai dengan keahliannya
berdasarkan kaidah, tata cara dan etika ilmiah dalam rangka
menghasilkan solusi, gagasan, desain atau kritik seni

KU- 4 (10%)

Menyusun deskripsi saintifik hasil kajian tersebut di atasdalam
bentuk laporan proyek akhir, dan mengunggahnya dalam
laman perguruan tinggi,

KU- 5 (10%) Mampu mengambil keputusan secara tepat dalam konteks
penyelesaian masalah di bidang keahliannya, berdasarkan
hasil analisis informasi dan data;

KU-6 (10%) Mampu memelihara dan mengembangkan jaringan kerja

dengan pembimbing, kolega, sejawat baik di dalam maupun di
luar ruang lingkupnya;

KU-7 (10%)

Mampu merancang dan melaksanakan strategi pemasaran
baik produk maupun jasa.

Ku-8 (10%)

Mampu bertanggungjawab dan melakukan proses evaluasi diri
terhadap kelompok kerja yang berada dibawah tanggung
jawabnya;

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK 1 Mampu mengoperasionalkan restoran dengan baik.
CPMK 2 Mampu membuat menu yang menarik

CPMK 3 Mampu melakukan perencaan menu yang baik.

CPMK 4 Mampu melakukan evaluasi kinerja restoran.

Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)




Sub-CPMK 1 Mahasiswa mengerti tentang menu
Sub-CPMK 2 Mahasiswa mampu untuk membuat menu.
Sub-CPMK 3 Mampu menghitung harga jual.
Sub-CPMK 4 Mampu mengevaluasi menu
Sub-CPMK 5 Mampu mengoperasikan restoran dengan baik.

Korelasi CPMK terhadap Sub-CPMK

Sub-CPMK1 | Sub-CPMK2 | Sub-CPMK3 | Sub-CPMK4 | Sub-CPMK5 | Sub-CPMK 6
CPMK1 Vv
CPMK2 V' \'"J
CPMK3 v Vi \J \'A v
CPMK4 A \'4

Deskripsi Singkat
Mata Kuliah

Matakuliah Pengetahuan Menu bertujuan untuk membekali para
mahasiswa pengetahun, pemahaman serta pengaplikasian menu.
Matakuliah ini bersifat prerequisit dan wajib tempuh bagi semua
mahasiswa. Dalam perkuliahan ini di bahas hal tentang apa itu menu
bagaimana Pengetahuan menu dan membuat menu yang sesuai dengan
kondisi hotel dan tren masakan saat ini. Kegiatan pembelajaran meliputi
perkuliahan dengan berbagai pendekatan dengan metode yang banyak
melibatkan mahasiswa seperti diskusi, paparan hasil pengamatan, serta
memahami cara merancang menu. Matakuliah ini diberikan dengan
komposisi yang berimbang antara teori dan praktik. Evaluasi dilakukan
melalui tes tertulis, tugas-tugas terstruktur dan partisipasi mahasiswa di
kelas.

Bahan Kajian
Materi
Pembelajaran

Kontrak perkuliahan,menu knowledge, Defenisi menu, fungsi menu,
jenis-jenis menu, Ala carte

Table d hote

Buffet menu

breakfast

lunch

dinner

Kerangka menu klasik

. Menu modern sesuia dengan course.
10. Penyususnan menu

11. Menu khsusu perayaan

O 90BN L L b 4=
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Media Pembelajaran

Software: Hardware:
e Handout

1. CGanva e Buku referensi
e PC/Laptop
e Proyektor
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Aspek Penilaian

Kriteria

Skor Maksimal

Skala Penilaian

Bobot (%)

Pemahaman
Konsep

Menunjukkan
pemahaman
yang jelas
tentang definisi
dan fungsi
menu

20

0-20

15

Menunjukkan
pemahaman
yang jelas
tentang jenis-
jenis menu dan
konsep Ala
carte

20

0-20

15

Menunjukkan
pemahaman
yang jelas
tentang konsep
Table d'hote

20

0-20

15

Menunjukkan
pemahaman
yang jelas
tentang konsep
Buffet menu

20

0-20

15

Analisis dan
Sintesis

Mampu
mengidentifikasi
elemen-elemen
analisis
keuangan
dalam
keputusan
manajemen
pendapatan

20

0-20

10

Mampu
menerapkan
teknik-teknik
penetapan
harga dan
aplikasinya
dalam
manajemen tata
hidangan

20

0-20

10

Mampu
memahami
reaksi
pelanggan
terhadap teknik-
teknik revenue
management

20

0-20

10

Penggunaan
Alat dan Teknik

Mampu
menggunakan
alat tambahan
untuk analisis
keputusan

20

0-20




revenue
management

Presentasi dan 0-20 5

Komunikasi

Menyajikan 20
analisis
kapasitas
secara efektif

Total Skor: 100
Skala Penilaian:

85-100: A
75-84: B
60-74: C
50-59: D
<50: E

Penjelasan Rubrik:

1. Pemahaman Konsep (60%):
o Memahami definisi dan fungsi menu, jenis-jenis menu dan konsep Ala carte,
Table d'hote, dan Buffet menu.
o Setiap aspek dinilai dengan skor maksimal 20 dan bobot 15% masing-masing.
2. Analisis dan Sintesis (30%):
o Mengidentifikasi elemen-elemen analisis kenangan dan menerapkan teknik
penetapan harga dalam manajemen tata hidangan.
o Memahami reaksi pelanggan terhadap teknik revenue management.
o Setiap aspek dinilai dengan skor maksimal 20 dan bobot 10% masing-masing.
3. Penggunaan Alat dan Teknik (5%):
o Menggunakan alat tambahan untuk analisis keputusan revenue management.
o Dinilai dengan skor maksimal 20 dan bobot 5%.
4. Presentasi dan Komunikasi (5%):
o Menyajikan analisis kapasitas dalam revenue management secara efektif.
o Dinilai dengan skor maksimal 20 dan bobot 5%.

Rubrik Penilaian Ujian Akhir Semester

Aspek Penilaian

Kriteria

Skor Maksimal

Skala Penilaian

Bobot (%)

Pemahaman
Teori dan
Konsep

Menunjukkan
pemahaman
mendalam
tentang menu
knowledge,
definisi, dan
fungsi menu

15

0-15

10

Menunjukkan
pemahaman
mendalam

15

10




tentang jenis-
jenis menu dan
konsep ala
carte

Menunjukkan
pemahaman
mendalam
tentang konsep
table d'hote

15

0-15

10

Menunjukkan
pemahaman
mendalam
tentang konsep
buffet menu

15

0-15

10

Menunjukkan
pemahaman
mendalam
tentang menu
breakfast,
lunch, dan
dinner

15

0-15

10

Analisis dan
Sintesis

Mampu
menganalisis
dan
membedakan
antara
kerangka menu
klasik dan
modern sesuai
dengan course

15

0-15

10

Mampu
menyusun
menu sesuai
dengan prinsip-
prinsip yang
telah dipelajari

15

0-15

15

Mampu
menganalisis
dan merancang
menu khusus
perayaan

15

0-15

15

Aplikasi dan
Praktikum

Menunjukkan
kemampuan
dalam
menggunakan
teknik-teknik
revenue
management
dalam
penyusunan
menu

15

0-15

10

Menunjukkan
kemampuan
dalam

15

0-15

10




menggunakan
aplikasi
pendukung
untuk
penyusunan
menu

Total Skor: 150

Skala Penilaian:

135-150: A
120-134: B
105-119: C
90-104: D
<90: E

Penjelasan Rubrik:

1. Pemahaman Teori dan Konsep (50%):

o Pemahaman tentang menu knowledge, definisi, dan fungsi menu.

o Jenis-jenis menu dan konsep ala carte, table d'hote, buffet menu, serta menu
breakfast, lunch, dan dinner.

o Setiap aspek dinilai dengan skor maksimal 15 dan bobot 10% masing-masing.

2. Analisis dan Sintesis (35%):

o Menganalisis perbedaan antara kerangka menu klasik dan modern, menyusun
menu sesuai prinsip yang telah dipelajari, dan merancang menu khusus
perayaan.

o Setiap aspek dinilai dengan skor maksimal 15 dan bobot 10-15% masing-
masing.

3. Aplikasi dan Praktikum (15%):

o Penggunaan teknik-teknik revenue management dalam penyusunan menu dan
aplikasi pendukung.

o Setiap aspek dinilai dengan skor maksimal 15 dan bobot 10% masing-masing.



