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VISI  
“Menjadi program studi diploma IV manajemen tata hidangan unggulan di Asia Tenggara dengan fokus menghasilkan inovasi serta mengembangkan sumber daya manusia berstandar internasional dalam industri pariwisata berkelanjutan.​” 
 
MISI 
1. Menyelenggarakan program studi diploma IV manajemen tata hidangan yang berorientasi pada kurikulum dan kompetensi  teori dan praktik pariwisata berkelanjutan yang berdaya saing global. 
2. Meningkatkan kualitas sumber daya manusia tenaga pengajar, instruktur, dan tenaga kependidikan yang unggul, berbudaya, serta mampu berinovasi secara global dalam industri pariwisata berkelanjutan. 
3. Melaksanakan penelitian inovatif dan pengembangan ilmu yang relevan dengan tantangan industri hospitality dan pariwisata, dengan fokus pada pengembangan produk yang berbasis ecotourism, smart tourism, dan kearifan lokal. 
4. Membangun jejaring kerja sama dan kemitraan Tri Dharma Perguruan Tinggi yang kuat dengan institusi pendidikan, industri pariwisata, pemerintah, dan komunitas, baik di tingkat nasional, regional, maupun internasional, untuk mendorong inovasi kolaboratif dalam upaya meningkatkan kualitas penyelenggaraan pendidikan,  lulusan dan dampak inovasi di bidang pariwisata. 

Catatan : Visi dan misi Program Studi disusun dengan mengacu pada arah pembangunan institusi sebagaimana tercantum dalam Rencana Induk Pengembangan (RIP) tahap III tahun 2025–2030. Pada periode ini, pengembangan pendidikan tinggi vokasi diarahkan pada penguatan kualitas, daya saing, dan kontribusi nyata terhadap pembangunan pariwisata berkelanjutan, baik di tingkat nasional maupun global.

CAPAIAN PEMBELAJARAN

Capaian Pembelajaran Lulusan (CPL) Program Studi Manajemen Tata Hidangan dirumuskan sebagai pedoman dalam penyelenggaraan pendidikan untuk memastikan bahwa setiap lulusan memiliki kompetensi yang sesuai dengan profil yang ditetapkan, baik dari sisi sikap, pengetahuan, keterampilan umum, maupun keterampilan khusus. Perumusan CPL ini mengacu pada Kerangka Kualifikasi Nasional Indonesia (KKNI), Standar Nasional Pendidikan Tinggi (SN-Dikti), serta kebutuhan dunia usaha dan dunia industri (DUDI) khususnya di bidang layanan makanan dan minuman (Food and Beverage Service). CPL Program Studi Manajemen Tata Hidangan menekankan penguasaan pengetahuan teoretis dan praktis, keterampilan teknis layanan makanan dan minuman, kemampuan manajerial, komunikasi lintas budaya, serta sikap profesional yang berorientasi pada mutu layanan dan kepuasan tamu. Dengan rumusan CPL yang terukur dan terintegrasi dalam kurikulum, lulusan diharapkan mampu bersaing di tingkat nasional maupun internasional, serta memiliki fleksibilitas untuk beradaptasi dengan perkembangan industri pariwisata dan hospitaliti yang dinamis. Berikut capaian pembelajaran Program Studi Manajemen Tata Hidangan yang dapat dijabarkan :

Tabel 1. CPL Program Studi Manajemen Tata Hidangan

	CPL 1
	Mampu mengaplikasikan teknik layanan profesional untuk penyajian makanan dan minuman sesuai dengan standar industri, seperti flambé, table-side service, upselling, serta menangani keluhan pelanggan secara solutif dan personal, guna menjamin pengalaman tamu yang optimal.

	CPL 2
	Menunjukkan sikap religius, nasionalis, beretika, bertanggung jawab, serta menjunjung tinggi norma akademik dan profesionalisme dalam memberikan layanan kepada pelanggan dan bekerja dalam tim lintas budaya.

	CPL 3
	Menguasai pengetahuan dan keterampilan terkait operasional bar, manajemen minuman beralkohol dan non-alkohol, teknik meracik, standar pelayanan minuman, serta memahami hukum alkohol, etika bar service, dan tren konsumen modern.

	CPL 4
	Mampu merancang, menyusun, dan melaksanakan acara hospitality, termasuk logistik, menu, dekorasi, teknologi, dan vendor, untuk menciptakan pengalaman acara yang tematik, inovatif, dan sesuai dengan ekspektasi klien.

	CPL 5
	Mampu menyusun strategi bisnis layanan makanan dan minuman secara inovatif, meliputi perencanaan usaha, analisis pasar, pengembangan produk, manajemen keuangan, serta pemanfaatan teknologi untuk keberlanjutan dan keunggulan bersaing.

	CPL 6
	Mampu memimpin, merekrut, melatih, serta mengembangkan tim kerja secara mandiri dan profesional, serta menjalin jejaring kemitraan dan kolaborasi dalam serta luar institusi.

	CPL 7
	Mampu memanfaatkan teknologi informasi (POS, sistem reservasi, aplikasi acara, digital marketing) untuk mendukung efisiensi operasional, personalisasi layanan, serta mendesain solusi berbasis data dalam pengambilan keputusan bisnis F&B.



PROFIL LULUSAN
Profil lulusan Program Studi Manajemen Tata Hidangan disusun untuk memberikan gambaran mengenai peran, kompetensi, dan keahlian yang diharapkan dimiliki oleh mahasiswa setelah menyelesaikan pendidikan. Penyusunan profil ini berlandaskan pada visi, misi, dan tujuan program studi, serta mengacu pada Kerangka Kualifikasi Nasional Indonesia (KKNI), Standar Nasional Pendidikan Tinggi (SN-Dikti), dan kebutuhan dunia usaha serta dunia industri (DUDI) pada sektor layanan makanan dan minuman. Profil lulusan tidak hanya berfokus pada keterampilan teknis dalam penyajian dan pengelolaan layanan makanan dan minuman, tetapi juga menekankan kemampuan manajerial, kepemimpinan, komunikasi, serta pemanfaatan teknologi dalam mendukung profesionalisme kerja. Selain itu, lulusan diharapkan memiliki sikap hospitality yang kuat, etika profesi, serta daya adaptasi terhadap perkembangan industri global. Dengan demikian, profil lulusan Program Studi Manajemen Tata Hidangan mencerminkan kompetensi komprehensif yang siap menjawab kebutuhan industri perhotelan, pariwisata, dan bidang terkait lainnya. Berikut Profil lulusan Program Studi Manajemen Tata Hidangan yang dapat dijabarkan :
Tabel 2. Profil Lulusan
	NO
	PROFIL LULUSAN 

	1
	F&B Service Professional
Lulusan ini memiliki kompetensi profesional dalam memberikan layanan makanan dan minuman berkualitas tinggi di berbagai lingkungan hospitality, termasuk restoran, hotel, kapal pesiar, dan layanan katering. Mereka menguasai teknik penyajian makanan dan minuman sesuai standar internasional, keterampilan komunikasi pelanggan, serta pemanfaatan teknologi layanan (seperti POS, mobile ordering, dan service automation). F&B Service Professional juga mampu menciptakan pengalaman bersantap yang personal, efektif dalam menangani keluhan tamu, serta memiliki kemampuan upselling dan cross-selling untuk mendukung tujuan bisnis layanan.

	2
	F&B Entrepreneur
Lulusan ini memiliki kemampuan manajerial dan analitis untuk merancang, mengelola, serta mengevaluasi strategi bisnis dalam operasional makanan dan minuman. Mereka mampu merancang sistem layanan yang efisien, menganalisis tren pasar dan perilaku konsumen, menyusun strategi pemasaran, serta melakukan pengendalian anggaran dan biaya. Dengan wawasan tentang standar hygiene, SDM, dan manajemen mutu layanan, lulusan ini dapat mengambil peran kunci dalam pengembangan unit F&B secara holistik dan berkelanjutan.

	3
	Beverage Specialist
Lulusan ini adalah tenaga ahli dalam pengembangan, penyajian, dan inovasi produk minuman, baik berbasis alkohol maupun non-alkohol. Mereka menguasai teknik meracik minuman (mixology), manual brewing, latte art, dan pengembangan signature beverages. Selain itu, mereka memahami karakteristik bahan baku minuman, estetika sajian, standar hygiene, serta mampu mengelola bar atau kafe secara efisien. Lulusan ini juga peka terhadap tren minuman global dan mampu menciptakan pengalaman minum yang unik dan berkesan bagi pelanggan.




KURIKUKULUM PROGRAM STUDI MANAJEMEN DIVISI KAMAR 2025-2030

Sebaran mata kuliah Program Studi Manajemen Tata Hidangan dirancang secara sistematis dan berkesinambungan untuk mendukung pencapaian profil lulusan serta capaian pembelajaran yang telah ditetapkan. Kurikulum disusun dengan mengintegrasikan pengetahuan teoretis, keterampilan praktis, dan kemampuan manajerial yang relevan dengan kebutuhan dunia usaha dan dunia industri (DUDI) pada sektor layanan makanan dan minuman. Setiap mata kuliah ditempatkan secara proporsional sesuai tingkat semester, mulai dari mata kuliah dasar untuk membangun landasan keilmuan dan sikap profesional, mata kuliah inti untuk memperkuat keterampilan teknis dan kompetensi layanan makanan dan minuman, hingga mata kuliah pengembangan manajerial dan inovasi untuk menyiapkan mahasiswa menghadapi tantangan industri hospitaliti di tingkat nasional maupun internasional. Dengan demikian, sebaran mata kuliah ini memberikan pengalaman belajar yang komprehensif, aplikatif, dan berorientasi pada pencapaian kompetensi lulusan yang unggul. Berikut Sebaran Mata Kuliah Program Studi Manajemen Tata Hidangan yang dapat dijabarkan :
Tabel 3. Sebaran Mata Kuliah
	NO
	SEM
	MATA KULIAH
	SUBJECT
	SKS
	KODE
	PL

	1
	1
	Bahasa Inggris Pariwisata dan Hospitaliti
	English for Tourism
	4
	MKP
	1,2,3

	2
	1
	Pengenalan Hospitaliti dan Pariwisata Keberlanjutan
	Introduction to Hospitality and Sustainabality Tourism
	2
	MKP
	1,2,3

	3
	1
	Higiene, Sanitasi dan Keselamatan Kerja
	Hygiene, Sanitation and Work Safety
	2
	MKI
	1,2,3

	4
	1
	Operasional Dasar Bar 
	Basic Bar Operations 
	4
	MKI
	1,2,3

	5
	1
	Operasional Dasar Restoran
	Basic Restaurant Operations 
	4
	MKI
	1,2,3

	6
	1
	Operasional Teknik Dasar Kopi 
	Basic Coffee Preparation Techniques 
	4
	MKI
	1,2,3

	7
	4
	Agama
	Religion
	2
	MKP
	1,2,3

	
	
	
	
	20
	
	

	1
	2
	Perencanaan Desain Restoran & Bistro
	Restaurant & Bistro Design Planning
	2
	MKI
	1,2,3

	2
	2
	Operasional Perhelatan
	Banquet Operations 
	4
	MKI
	1,2,3

	3
	2
	Operasional Lanjutan Bar 
	Advanced Bar Operations 
	4
	MKI
	1,2,3

	4
	2
	Operasional Lanjutan Restoran
	Advanced Restaurant Operations 
	4
	MKI
	1,2,3

	5
	2
	Operasional Lanjutan Kopi 
	Advanced Coffee Preparation Techniques 
	4
	MKI
	1,2,3

	6
	2
	Pengetahuan dan Perancangan Menu Minuman dan Makanan
	Beverage Menu Knowledge and Design
	2
	MKI
	1,2,3

	7
	2
	Kewarganegaraan
	Citizenship
	2
	MKP
	1,2,3

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	20
	
	

	1
	3
	Kewirausahaan Produk dan Jasa Makanan dan Minuman
	Beverage Product and Service Entrepreneurship
	3
	MKI
	1,2,3

	2
	3
	Supervisi Tata Hidangan
	Food and Beverage Service Supervision
	4
	MKI
	1,2

	4
	3
	Operasional Transaksi F&B 
	F&B Transaction Operations
	3
	MKI
	1,2,3

	5
	3
	Akuntansi Dasar pelayanan Makanan dan Minuman
	Basic Accounting for Food and Beverage Services
	2
	MKI
	1,2,3

	6
	3
	Bahasa Asing Hospitaliti
	Internasional Hospitality Language
	2
	MKP
	1,2,3

	8
	3
	Pengantar Perangkat Bisnis
	Introduction to Business Tools
	2
	MKP
	1,2,3

	
	
	
	
	20
	
	

	2
	4
	Manajemen Talenta dan Kepemimpinan
	Leadership and Talent Management
	2
	MKP
	1,2,3

	3
	4
	Hukum Pariwisata Bisnis Layanan Makanan dan Minuman
	Tourism Law Food and Beverage Service Business
	2
	MKP
	1,2,3

	4
	4
	Fundamental Ilmu Gizi
	Fundamentals of Nutritions
	2
	MKP
	1,2,3

	5
	4
	Manajemen Operasional Tata Hidangan
	Operational Management of Food Arrangement
	4
	MKI
	1,2,3

	6
	4
	Seni Makanan dan Minuman
	Food and Beverage Art 
	4
	MKI
	1,2,3

	7
	4
	Desain Pengalaman Tamu dalam Konteks Lintas Budaya
	Intercultural Management
	3
	MKP
	1,2,3

	8
	4
	Pengendalian Biaya Makanan dan Minuman
	Food and Beverage Cost Control
	3
	MKI
	1,2,3

	
	
	
	
	22
	
	

	1
	5
	PRAKTEK KERJA NYATA 1
	Internship I
	18
	MKI
	1,2,3

	
	
	
	
	18
	
	

	1
	6
	Pancasila
	Pancasila
	2
	MKDU
	1,2,3

	2
	6
	Metode Penelitian dan Statistik Pariwisata
	Tourism Statistics
	2
	MKP
	1,2,3

	3
	6
	Pengetahuan Kuliner
	Introduction to Culinary
	2
	MKP
	1

	4
	6
	Pemasaran dan Penjualan Industri FnB 
	Digital Marketing for F&B Business
	3
	MKI
	1,2,3

	5
	6
	Bisnis Waralaba dan Komunikasi Produk Makanan dan Minuman
	Food and Beverage Product Franchise and Communication Business
	2
	MKI
	1,2

	6
	6
	Manajemen Even
	Event Management
	4
	MKI
	2

	7
	6
	Manajemen Pendapatan Restoran
	Restaurant Revenue Management
	3
	MKI
	1,2,3

	8
	6
	Pengetahuan Divisi Kamar
	Introduction to Housekeeping Division
	2
	MKI
	1

	
	
	
	
	20
	
	

	1
	7
	Proyek Akhir
	Final Project
	6
	MKI
	1,2,3

	
	
	
	
	6
	
	

	1
	8
	PRAKTEK KERJA NYATA 2
	Intership II
	18
	MKI
	1,2,3

	
	
	
	
	18
	
	

	
	
	
	Total
	144
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	WAKTU
	KEGIATAN
	PIC

	Sabtu, 23 Agustus 2025

	09.30 - 09.35
	Pembukaan Focus Group Discussion
	Eva Amalia, S.H., M.SI 

	09.35 - 09.40
	Menyanyikan Lagu Indonesia Raya
	Suci Andri Yeni

	09.40 - 09.45
	Pembacaan Doa
	Dailami, M.Pd

	09.45 - 09.50
	Sambutan Direktur Politeknik Pariwisata Batam
	Siska Amelia Maldin, M.Pd

	09.50 - 11.00
	Pemaparan Konsep Dasar Kurikulum Pendidikan Vokasi 
	Prof. Dr. Diena Mutiara Lemy, A.Par., M.M., CHE

	11.00 - 11.10
	Pemaparan Draft Kurikulum Program Studi Manajemen Tata Hidangan
	Dr. Rezki Alhamdi, MM.Par (Pembicara)

Tito Pratama, M.Par (Moderator)

Natal Olotua Sipayung, M.Tr.Par (Notulen)

	11.10 - 13.00
	Diskusi Panel I - Kebutuhan Industri, Kompetensi Inti dan Tren Terkini

Narasumber I  : Drs. Ardiwinata (Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kota Batam)
Narasumber 2 : Benni Sufka (Head Bartender Harper Premier Nagoya)
Narasumber 3 : Bpk. Jerry (Tatido Coffee Roasters)
Narasumber 4 : Bpk. Bakar Efendi (Kesiangan Loka dan Mentari)
Narasumber 5 : Bpk. Doddy (General Manager Harris Waterfront)
Narasumber 6 : Bpk. Rijal (General Manager Panbil Hospitality, Wyndham Panbil Batam, Panbil Residence Serviced Aparrment, Clubhouse Villa Panbil)
Narasumber 7 : Bpk. Harrison (Apurva Kempinski)
Narasumber Alumni : Ardi (W Hongkong)

Perwakilan Dosen Prodi Manajemen Tata Hidangan
Dosen 1 : Bidang Pariwisata
Dosen 2 : Bidang Restoran
Dosen 3 : Bidang Kopi dan Bar
	Mitra Dunia Usaha dan Dunia Industri

	13.00 - 13.15 
	Coffee Break
	

	13.15 - 13.25 
	Pemaparan Draft Kurikulum Program Studi Manajemen Divisi Kamar
	Andri Wibowo,SE., M.Par (Pembicara)

Yudha Wardani, S.Par., MM.Par (Moderator)

Dr. Ir. Arina L. Lubis, ST., MBA., IPM. (Notulen)

	13.25 - 15.25
	"Diskusi Panel II - Kebutuhan Industri, Kompetensi Inti dan Tren Terkini
Narasumber 1 : Drs. Ardiwinata (Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kota Batam)
Narasumber 2 : Bpk. Andrianysah (Front Office Manager Aston)
Narasumber 3 : Bpk Untung Dame (Executive Houskeeper Grand Mercure)
Narasumber 4 : Ibu Ery Nasution (HR. Manager Wyndham)
Narasumber 5 : Bpk. Jaya Atmaja (HR Sheraton Bandung Hotel and Tower)
Narasumber 5 : Ibu Zamilah David (Digital Marketing & Communication Manager Holiday Inn)
Narasumber 6: Bpk. Sukardi (General Manager Santika Hotel)
Narasumber Alumni : Bintang Wiseka (Marriot Hotel)

Perwakilan Dosen Prodi Manajemen Divisi Kamar
Dosen 1 : Bidang Pariwisata
Dosen 2 : Bidang Front Office 
Dosen 3 : Bidang Housekeeping
	Mitra Dunia Usaha dan Dunia Industri

	15.25 - 15.40
	Coffee Break
	 

	15.40 - 15.50
	Pemaparan Draft Kurikulum Program Studi Manajemen Kuliner
	Christina Koh, S.Tr.Par., M.Tr.Par (Pembicara)

Tri Muntia, S.Tr.Par (Moderator)

Karium J. Nainggolan, S.Tr.Par., M.Tr.Par (Notulen)

	15.50 - 17.50
	"Diskusi Panel II - Kebutuhan Industri, Kompetensi Inti dan Tren Terkini
Narasumber 1  :Drs. Ardiwinata (Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kota Batam)
Narasumber 2 :  Chef Rizky (Chef De Cuisine Wyndham)
Narasumber 3 : Chef Arko Iskandar (Pastry Chef Marriot)
Narasumber 4 : Chef Norman (Indonesian Celebrity Chef & Chef Brand Ambassador) 
Narasumber 5  : Rahma Nabila Ramkar (Pemilik Bisnis Tjap Nyonya Dimsum & Vold)
Narasumber 6 : Chef Stanley (Association of Culinary Professionals)
Narasumber 7 : Chef Wira (Indonesian Celebrity Chef)
Narasumber 8 : Chef Dimas (Demi Chef Marriot)
Narasumber Alumni : Chef Yube (Half's Tea Spoon) & Chef Adi (Commis Pastry Swissbel Hotel)

Perwakilan Dosen Prodi Manajemen Kuliner
Dosen 1 : Bidang Pariwisata
Dosen 2 : Bidang Kuliner
Dosen 3 : Bidang Patisserie
	Mitra Dunia Usaha dan Dunia Industri

	17.50 - 18.00 
	Penutupan
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