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[ Capaian CPL-PRODI (%) yang Dibebankan pada MK
Pembelajaran
CPL KU-1 Mampu menyelesaikan pekerjaan berlingkup luas di
(10%) bidang Teknik Supervisor Restoran, memilih metode

Eang sesuai dari beragam pilihan yang sudah maupun
elum baku dengan menganalisis data biaya dan
efisiensi, serta mampu menunjukkan kinerja dengan
mutu dan kuantitas tertentu.

KU-2 (10%)

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

KU-3 (10%)

Mampu mengkaji implikasi pengembangan atau
implementasi strategi Teknik Supervisor 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 Teknik
Supervisor Restoran dalam bentuk laporan proyek akhir,
dan mengunggahnya dalam laman perguruan tinggi.

KU-5 (10%)

Mampu mengambil keputusan secara tepat dalam
konteks penyelesaian masalah Teknik Supervisor
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 Teknik Supervisor
Restoran.

KU-7 (10%)

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




KU-8 (10%) Mampu bertanggung jawab dan melakukan groses
evaluasi diri terhadap kelompok kerja yang berada di
bawah tanggung jawabnya dalam konteks Teknik

Supervisor Restoran.

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK 1 Mampu menyelesaikan pekt_a!laan berlingkup luas di bidang Teknik
Supervisor Restoran, memilih metode yang sesuai dari beragam
pilihan yang sudah maupun belum baku dengan menganalisis data
biaya dan efisiensi, serta mampu menunjukkan kinerja dengan
mutu dan kuantitas tertentu

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

CPMK 3 Mampu mengkaiji implikasi pengembangan atau implementasi
strategi Teknik Supervisor 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.

CPMK 4 Menyusun deskripsi saintifik hasil kajian Teknik Supervisor
Restoran dalam bentuk laporan proyek akhir, dan
mengunggahnya dalam laman perguruan tinggi..

Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

Sub-CPMK 1 Mampu menyelesaikan pekerjaan berlingkup luas di bidang
Teknik Supervisor Restoran, memilih metode yang sesuai dari
beragam pilihan yang sudah maupun belum baku denggn
menganalisis data biaya dan efisiensi, serta mampu menunjukkan
kinerja dengan mutu dan kuantitas tertentu.

Sub-CPMK 2 Mampu menunjukkan kinerja mandiri, bermutu, dan terukur
dalam Teknik Supervisor Restoran, termasuk perencanaan,
pengawasan, dan evaluasi.

ISub-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
Teknik Supervisor Restoran operasional sehari-hari.

Korelasi CPMK terhadap Sub-CPMK

Sub-CPMK 1 Sub-CPMK 2 | Sub-CPMK3 | Sub-CPMK4 | Sub-CPMK5 | Sub-CPMKB6
CPMK1 v
CPMK2 Vv v
CPMK3 v v v v v
CPMK4 v v

Deskripsi Singkat
Mata Kuliah

Matakuliah Teknik Supervisor Restoran bertujuan untuk membekali para
mahasiswa pengetahun, pemahaman, serta pengaplikasian Teknik
Supervisor Restoran. Matakuliah ini bersifat wajib tempuh bagi semua
mahasiswa. Dalam perkuliahan ini dibahas tentang apa itu Teknik
Supervisor 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, praktek langsung dan berbagai hal mengenai
Teknik Supervisor 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. Konsep Dasar Supervisi
2. Prinsip Supervisi




3. Teknik Supervisi

4. Komunikasi dalam Supervisi

5. Evaluasi Kinerja dalam Supervisi
6. Supervisi Akademik

7. Supervisi Administratif

8. Ujian Tengah Semester (UTS)

9. Teknik Feedback dalam Supervisi
10. Supervisi Berbasis Data

12. Etika dan Tantangan dalam Supervisi
13. Implementasi Supervisi di Dunia Kerja
14. Ujian Akhir Semester (UAS)

5t

1'1. Supervisi dalam Pengembangan Sumber Daya Manusia
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Media Pembelajaran

Software: Hardware:
e Handout

1. Canva * Buku referensi
¢ PC/Laptop
e Proyektor
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Rubrik Penilaian

Pertemuan Sub-CPMK Penilaian Bentuk / Metode Type of Materi Tugas
Pembelajaran; Learning Pembelajaran
Penugasan; [Estimasi Objective [Pustaka]
Waktu] Materials
(LOM
1 | Pengertian Teknik Mengidentifikasi Kriteria: Identifikasi tepat Metode: Teks: Slide -
Supervisi dasar-dasar Teknik terhadap dasar-dasar Kuliah, Presentasi,
Supervisor Restoran Teknik Supervisor Restoran | Diskusi Video yang
[T™M 2x berkaitan
(2x45)], dengan materi
Belajar
mandiri,
Forum
diskusi
2 | Peran Supervisor Mengetahui dan Kriteria: Identifikasi yang Metode: Teks: Slide Diskusi
Restoran memahami teknik tepatterhadap teknik recipe Kuliah, Presentasi,
recipe costing food costing food Diskusi Video yang
[T™ 2x berkaitan
(2x45)], dengan materi
Belajar
mandiri,
Forum
diskusi
3 | Sistem Supervisi Memahami dan Kriteria: Analisis yang tepat Metode: Teks: Slide Latihan Dasar
dalam Operasional menjelaskan elemen- | dan akurat Kuliah, Presentasi, Menggunakan
Restoran elemen cost plate Diskusi Video yang Komputer: Mencari
[T™M 2x berkaitan informasi yang
(2x45)], dengan materi berkaitan dengan cost
Belajar plate dan
mandiri, menuangkannya
Forum dalam Microsoft Word
diskusi
4 | Pengelolaan SDM di Memahami dan Kriteria: Penerapan teknik Metode: Teks: Slide Latihan Dasar Praktik
Restoran menjelaskan Teknik recipe costing beverage Kuliah, Presentasi, menggunakan
Supervisor Restoran yang efektif Diskusi Video yang Microsoft Excel:
beverage serta [T™ 2x berkaitan Membuat simulasi
aplikasinya (2x45)], dengan materi recipe costing
Belajar beverage
mandiri,
Forum
diskusi
5 | Teknik Komunikasi Memahami dan Kriteria: Efisiensi dalam Metode: Teks: Slide Latihan Praktik
dalam Supervisi mengetahui pengelolaan pembelian Kuliah, Presentasi, menggunakan
Komunikasi dalam Diskusi Video yang Microsoft Excel:
Supervisi [T™M 2x berkaitan Membuat forecast
(2x45)], dengan materi purchasing
Belajar
mandiri,
Forum
diskusi
6 | Pengendalian Mengetahui dan Kriteria: Efisiensi dalam Metode: Teks: Slide Latihan Praktik
Kualitas Layanan memahami penerimaan barang Kuliah, Presentasi, menggunakan
Restoran Pengendalian Diskusi Video yang Microsoft Excel:
Kualitas Layanan [TM 2x berkaitan Menganalisis
Restorang (2x45)], dengan materi penerimaan barang
Belajar
mandiri,
Forum

diskusi




7 | Teknik Pelatihan Mengetahui dan Kriteria: Efisiensi dalam Metode: Teks: Slide Latihan Praktik
untuk Staf Restoran mampu pengelolaan penyimpanan Kuliah, Presentasi, menggunakan
menggunakan teknik Diskusi Video yang Microsoft Excel:
Pelatihan untuk Staf [TM 2x berkaitan Menggunakan teknik
Restoran (2x45)], dengan materi penyimpanan yang
Belajar efektif
mandiri,
Forum
diskusi
8 | Teknik Penilaian Memahami dan Kriteria: Efisiensi dalam Metode: Teks: Slide Latihan Praktik
Kinerja Staf mengetahui teknik persiapan bahan Kuliah, Presentasi, menggunakan
Penilaian Kinerja Staf Diskusi Video yang Microsoft Excel:
[T™M 2x berkaitan Membuat analisis
(2x45)], dengan materi persiapan bahan
Belajar
mandiri,
Forum
diskusi
9 | Teknik Penyelesaian Memahami dan Kriteria: Keakuratan dalam Metode: Teks: Slide Latihan Praktik
Konfiik di Restoran menjelaskan teori menghitung biaya makanan | Kuliah, Presentasi, menggunakan
Penyelesaian Konflik bulanan Diskusi Video yang Microsoft Excel:
di Restoran [TM 2x berkaitan Menganalisis teori
(2x45)), dengan materi biaya makanan
Belajar bulanan
mandiri,
Forum
diskusi
10 | Penyusunan Jadwal Memahami dan Kriteria: Pengelolaan biaya Metode: Teks: Slide Latihan Praktik
Kerja Staf Restoran menjelaskan yang efektif Kuliah, Presentasi, menggunakan
Penyusunan Jadwal Diskusi Video yang Microsoft Excel:
Kerja Staf Restoran [T™ 2x berkaitan Menganalisis
(2x45)], dengan materi hubungan Teknik
Belajar Supervisor Restoran
mandiri, dan nilai pelanggan
Forum
diskusi
11 | Teknik Pemantauan Memahami dan Kriteria: Keakuratan dalam Metode: Teks: Slide Latihan Advanced
Kebersihan dan menjelaskan cara mengidentifikasi Kuliah, Presentasi, Level menggunakan
Keamanan Pemantauan profitabilitas pelanggan Diskusi Video yang Microsoft Excel:
Kebersihan dan ™ 2x berkaitan Mengidentifikasi
Keamanan (2x45)], dengan materi profitabilitas
Belajar pelanggan
mandir,
Forum
diskusi
12 | Teknik Evaluasi Mahir membuat Kriteria; Keakuratan dan Metode: Teks: Slide Latihan Dasar
Layanan Pelanggan keputusan Evaluasi relevansi dalam membuat Kuliah, Presentasi, menggunakan
Layanan Pelanggan n Diskusi Video yang Microsoft PowerPoint:
[T™M 2x berkaitan Membuat Slide
(2x45)], dengan materi PowerPoint untuk
Belajar keputusan Teknik
mandiri, Supervisor Restoran
Forum

diskusi
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Pengelolaan
Inventaris dan
Persediaan Restoran

Memahami dan
mengetahui isu-isu
terkini Inventaris dan
Persediaan Restoran

Kriteria: Keakuratan dalam
mengidentifikasi isu-isu
terkini

Metode:
Kuliah,
Diskusi

(2x45)],
Belajar
mandiri,
Forum
diskusi

Teks: Slide
Presentasi,
Video yang
berkaitan
dengan maten

Latihan Dasar
menggunakan
Microsoft PowerPoint:
Membuat presentasi
tentang isu-isu terkini
dalam Teknik
Supervisor Restoran




Rubrik Penilaian Ujian Tengah Semester :

Rubrik Penilaian Ujian Tengah Semester

Capaian oot
Kriteria Pembelajaran Baik Sekali Cukup Kurang
(CPL) (%)
Pengertian CPL S9-3%,; 20% | Analisis dilakukan dengan |Analisis dilakukan dengan | Analisis dilakukan
Teknik Supervisi | CPL KK6 — sangat mendalam, data cukup baik, data relevan  |dengan kurang baik,
22%; CPLP17- relevan dan akurat, serta |{namun kurang mendalam, |data kurang relevan dan
5% segmen pasar diidentifikasi | segmen pasar segmen pasar
dengan tepat dan rinci. diidentifikasi namun tidak | diidentifikasi secara
terlalu rinci. umum saja.
Peran Supervisor |CPL S$9-3%; 20% | Perhitungan biaya bahan |Perhitungan biaya bahan Perhitungan biaya
Restoran CPL KK6 - makanan dilakukan makanan dilakukan bahan makanan
22%; CPLP17- dengan sangat detail dan |dengan cukup baik, dilakukan dengan
5% akurat, semua faktor yang |namun ada beberapa kurang baik, banyak
mempengaruhi biaya faktor yang tidak faktor yang tidak
dipertimbangkan dengan  |dipertimbangkan dengan dipertimbangkan dan
baik. baik. kurang akurat,
Sistem Supervisi | CPL S9-3%; 20% | Perhitungan cost plate Perhitungan cost plate Perhitungan cost plate
dalam CPL KK6 — dilakukan dengan metode |dilakukan dengan metode |dilakukan dengan
Operasional 22%; CPLP17- yang tepat, data yang yang cukup baik, namun | metode yang kurang
Restoran 5% digunakan akurat dan hasil |data yang digunakan tepat, data yang
perhitungan realistis. kurang akurat dan hasil  |digunakan kurang
perhitungan agak kurang | akurat dan hasil
realistis. perhitungan tidak
realistis.
Pengelolaan CPL S9-3%; 20%  |Perhitungan biaya Perhitungan biaya Perhitungan biaya
SDM di Restoran | CPL KK6 — minuman dilakukan minuman dilakukan minuman dilakukan
22%; CPLP17- dengan sangat baik, dengan cukup baik, dengan kurang baik,
5% mempertimbangkan semua {namun kurang banyak faktor yang tidak
faktor, dan menunjukkan |mempertimbangkan dipertimbangkan dan
akurasi tinggi. beberapa faktor penting. | kurang akurat.
Pengertian CPL 59-3%; 20% |Pengelolaan pembelian Pengelolaan pembelian Pengelolaan pembelian
Teknik Supervisi | CPL KKB — dilakukan dengan sangat |dilakukan dengan cukup |dilakukan dengan
22%; CPLP17- efektif dalam pengambilan |baik dalam pengambilan |kurang baik dalam
5% keputusan, menunjukkan |keputusan, namun kurang |pengambilan keputusan,
pemahaman yang mendalam dalam menunjukkan
mendalam tentang pemahamannya. pemahaman yang
manajemen pembelian. kurang mendalam
tentang manajemen
pembelian.
nstruksi Penilaian

¢  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.

¢  Kurang: Kriteria ini diberikan jika jawaban atau hasil kerja hanya memenuhi sebagian kecil aspek yang diminta dan

terdapat banyak kekurangan.

Capaian Pembelajaran (CPL)

®  CPL 89-3%: Memahami dan menerapkan konsep dasar dalam perencanaan dan pengelolaan Teknik Supervisor
Restoran untuk restoran.

CPL KK6 = 22%: Mampu menganalisis dan mengembangkan strategi Teknik Supervisor Restoran yang efekdif.

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



Capaian Baik
Kriteria Pembelajaran | Sekali Cukup (B) Kurang (C) Sangat Kurang (D)
(%) (A)
Pengendalian CPL $9-3%; 20%  |Analisis dilakukan dengan |Analisis dilakukan dengan | Analisis dilakukan
Kualitas Layanan |CPL KK6 — sangat mendalam, data cukup baik, data relevan |dengan kurang baik,
Restoran 22%; CPLP17- relevan dan akurat, serta {namun kurang mendalam, |data kurang relevan dan
5% metode analisis cost metode analisis cost metode analisis cost
diterapkan dengan tepat |diterapkan namun tidak  |diterapkan secara
dan rinci. terlalu rinci. umum saja.
Teknik Pelatihan | CPL S9-3%; 20% |Manajemen penyimpanan |Manajemen penyimpanan |Manajemen
untuk Staf CPL KK6 ~ dilakukan dengan sangat |dilakukan dengan baik, penyimpanan dilakukan
Restoran 22%; CPLP17- detail dan relevan, namun kurang dengan kurang baik,
5% mempertimbangkan mempertimbangkan banyak faktor yang
semua faktor yang beberapa faktor yang mempengaruhi efisiensi
mempengaruhi efisiensi | mempengaruhi efisiensi | penyimpanan tidak
penyimpanan. penyimpanan. dipertimbangkan.
Teknik Penilaian | CPL 59-3%; 20% |Forecasting dilakukan Forecasting dilakukan Forecasting dilakukan
Kinerja Staf CPL KK6& — dengan metode yang dengan metode yang dengan metode yang
22%; CPLP17- tepat, data yang cukup baik, namundata  |kurang tepat, data yang
5% digunakan akurat dan yang digunakan kurang digunakan kurang
hasil forecasting realistis. | akurat dan hasil akurat dan hasil
forecasting agak kurang | forecasting tidak
realistis. realistis.
Teknik CPL S9-3%; 20% |Evaluasi kinerja biaya Evaluasi kinerja biaya Evaluasi kinerja biaya
Penyelesaian CPL KK6 — dilakukan dengansangat |dilakukan dengan cukup |dilakukan dengan
Konflik di 22%; CPLP17- baik, mempertimbangkan |baik, namun kurang kurang baik, banyak
Restoran 5% semua faktor, dan mempertimbangkan faktor yang tidak
menunjukkan efisiensi beberapa faktor penting. | dipertimbangkan dan
tinggi. kurang efisien.
Penyusunan CPL 89-3%; 20% |Teknologi digunakan Teknologi digunakan Teknologi digunakan
Jadwal Kerja Staf | CPL KK86 — dengan sangat efektif dengan cukup baik dalam |dengan kurang baik
Restoran 22%; CPLP17- dalam Teknik Supervisor | Teknik Supervisor dalam Teknik
5% Restoran, menunjukkan Restoran, namun kurang | Supervisor Restoran,
pemahaman yang mendalam dalam menunjukkan
mendalam tentang pemahamannya. pemahaman yang
aplikasi teknologi. kurang mendalam
tentang aplikasi
teknologi.

Instruksi Penilaian:

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

¢  CPL $9-3%: Memahami dan menerapkan konsep dasar dalam perencanaan dan pengelolaan Teknik Supervisor
Restoran untuk restoran.

CPL KK8 - 22%: Mampu menganalisis dan mengembangkan strategi Teknik Supervisor Restoran yang efektif.

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




