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Capaian CPL-PRODI (%) yangd}ihebjm a MK
Pembelajaran 1. CPL 2. Kemampuan Mengembangkan Memnu dan-Fnevasi Produk Kuliner

Lulusan mampu menciptakan konsep menu yang inovatif, beragam, dan sesuai dengan|
kebutuhan pasar, dengan memanfaatkan keanekaragaman budaya dan kearifan lokal
sebagai dasar kreativitas kuliner.

2. CPL 3. Kemampuan Memimpin dan Berkolaborasi dalam Tim
Lulusan mampu menunjukkan kepemimpinan yang efektif, memotivasi, dan mengelolal
tim dalam konteks manajemen dapur atau restoran, dengan mempraktikkan prinsip kerja
sama untuk mencapai tujuan bersama.

3. CPL 4. Kemampuan Menerapkan Prinsip Keberlanjutan dalam Industri Kuliner
Lulusan mampu mempraktikkan inovasi dan keberlanjutan dalam pengelolaan
makanan, layanan Kkuliner, dan bisnis restoran dengan memperhatikan kepedulian
terhadap lingkungan dan tanggung jawab sosial.

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

1. CPMK I: Peserta didik mampu memahami prinsip desain dan tata letak dapur yang
mendukung efisiensi operasional dan keselamatan kerja.

2. CPMK 2: Peserta didik mampu merancang tata letak dapur yang sesuai dengan
kebutuhan operasional restoran, termasuk pengelolaan alur kerja dan sumber daya.

Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

1. SUB CPMK I RPS dan Kontrak Perkuliahan mahasiswa memahami pengertian
dari tata letak dapur
SUB CPMK 2 memahami tentang general consideration
SUB CPMK 3 memahami tentang kitchen desain factor
SUB CPMK 4 memahami tentang pembagian area kitchen
SUB CPMK 5 memahami bagaimana penempatan peralatan
SUB CPMK 6 memahami bagaimana jenis-jenis celling
SUB CPMK 7 memahami jenis-jenis lantai yang sesuai standar kitchen
SUB CPMK 8 UTS
SUB CPMK 9 memahami bagaimana penempatan drainase sesuai dengan jenis
yang dibutuhkan
. SUB CPMK 10 memahami standar cahaya yang dibutuhkan untuk kenyaman
kerja di kitchen
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11. SUB CPMK11 mmemahami standar cahaya yang dibutuhkan untuk kenyaman kerja di
kitchen

12. SUB CPMK 12 memahami bagaimana standar ruang penyimpanan bahan

13. SUB CPMK 13 memahami bagaimana cara mengelola limbah dan membadakan jenis
limbah

14. SUB CPMK 14 memahami jenis dan cara penanganan exhause

15. SUB CPMK 15 dapat merancang dapur yang standar baik yang skala kecil maupun
skala besar

16. SUB CPMK 16 UAS
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Korelasi CPMK terhadap Sub-CPMK
Sub- Sub- Sub- Sub- Sab- Sub-

Diskripsi Singkat
MataKuliah

Mata kuliah Pengetahuan Tata Letak Dapur memberikan pemahaman mendalam tentang
perencanaan, desain, dan pengaturan tata letak dapur yang fungsional dan efisien, yang sangat
relevan bagi mahasiswa program studi Manajemen Kuliner. Dalam mata kuliah ini, mahasiswa
akan mempelajari prinsip-prinsip ergonomi, alur kerja, pemilihan peralatan dapur, serta
pengelolaan ruang untuk mendukung produktivitas dan kelancaran operasional. Selain itu,
mahasiswa juga akan diajarkan tentang standar keselamatan dan kebersihan dapur sesuai
dengan regulasi industri kuliner. Sinergi antara pengetahuan tata letak dapur dan manajemen
kuliner memungkinkan mahasiswa untuk merancang dapur yang tidak hanya optimal untuk
produksi makanan, tetapi juga mendukung efisiensi biaya, kenyamanan kerja, dan kepuasan
pelanggan.

Bahan Kajian
MataPelajaran

I. Melaksanakan Rencana Operasional (I.55HDR00.186.2)
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Media Pembelajaran

Software: Power Point Hardware: Leptop




. Bentuk /Metode Pembelajaran; Penugasan; . .
Penilaian P ;. 2 Type of Learning Materi Bobot
Pertemuan Sub-CPMK [Estimasi Waktu] Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) [Pustaka) (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 -2 -3 -4 -5 -6 -7 -8 -9 -
10
N T Criteria: Metode: Metode: oSlide Presentasi
RPS dan Kontrak  ‘vlampu memahami iskusi ; ab
Perkuliahan pengertian, ¢ Ketepatan dalam e Kuliah Belajar mandiri SHISknsl (nys fayah
mahasiswa pengertian dari tata memahami * Diskusi
memahami letak dapur pengertian, T™ 1x170
pengertian dari tata PeriaSit b dan
1 letak dapur tata letak dapur
Non-test task:
® Diskusi tentang
pengertian, pengertian
dari tata letak dapur
2%
{ Criteria: Metode: Metode: oSlide Presentasi
Mahasiswa Mampu memahami - - = #Diskusi tanya jawab ab
memahami tentang konsep dasar, . Ketepatan dalam ¢ Kuliah Belajar mandiri
general perencanaan dapur. memahami dasar, o Diskusi
consideration perencanaan dapur. T™ 1x170
2
Non-test task: 2%
eDiskusi tentang dasar,
perencanaan dapur.
memahami tentang mahasiswa Criteria: Metode: Metode: oSlide Presentasi
kitchen desain factor memahami tentan, < - - - iskusi i
kitchen desain wmnwoa e Ketepatan mahasiiswa * Kuliah Belajar mandiri FDEMBHEE jyvaD
memahami tentang * Diskusi
kitchen desain factor ™ 1x170
3 Non-test task:
He 2%
e Diskusi tentang memahami
tentang kitchen desain
factor
memahami tentang mahasiswa memahami| Criteria: etode: Metode: +Slide Presentasi menggambar
mbagian area kitchen| tentang pembagian - . - = Diskusi tanya jawab [pembagian area
P area En%dno:. 2 e Ketepatan mahasiswa ¢ Kuliah Belajar mandiri g il apur
memahami tentang e Diskusi
4 pembagian area kitchen. T™ 1x170
Non-test task: 1,2,b.c 2%
Diskusi mahasiswa
memahami tentang
pembagian area kitchen.




Bentuk /Metode Pembelajaran; Penugasan; i .
Penilaian e s > Type of Learning Materi Bobot
Pertemuan Sub-CPMK [Estimasi Waktu] Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 -2 -3 -4 -5 -6 -1 -8 -9 -
10
memahami bagaimana | mahasiswa memahami| Criteria: Metode: IMetode: #Slide Presentasi mengambar posisi
nempatan peralatan bagaimana oDi i i eralatan dapur
G e e vnmwz.ﬁmﬁs peralatan | ® Ketepatan mahasiswa | o Kuliah Belajar mandiri ARy i : 5
memahami bagaimana | e Diskusi
penempatan peralatan TM 1 x 170
5
b 2%
Non-test task: i g
Diskusi tentang memahami
bagaimana penempatan
peralatan
memahami bagaimana | mahasiswa memahami | Criteria: etode: Metode: Slide Presentasi
jenis-jenis cellin bagaimana jenis-jenis 3 i i i
{E = nnm_.nm = Ketepatan mahasiswa e Kuliah Belajar mandiri *Diskusi tanya jawab
memahami bagaimana e Diskusi
jenis-jenis celling TM 1 x 170
2 Non-test task: b, ¢ 2%
Diskusi tentang memahami
bagaimana jenis-jenis
celling
memahami jenis-jenis | mahasiswa memahami | Criteria: Metode: IMetode: oSlide Presentasi
: : T i ; : f i Diskusi :
| A |+ B DR st
memahami jenis-jenis * Diskusi
lantai yang sesuai standar M 1x170
kitchen b, ¢ 3%
Z Non-test task:
Diskusi tentang memahami
- Jjenis-jenis lantai yang
sesuai standar kitchen
8 Ujian Tengah 30%
Semester




e Bentuk /Metode Pembelajaran; Penugasan; : :
Penilaian < 2 2 Type of Learning Materi Bobot
Pertemuan Sub-CPMK [Estimasi Wakitu] Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 -2 -3 4 -5 -6 -7 -8 -9 -
10
memahami bagaimana | mahasiswa memahami | Criteria: IMetode: Metode: eSlide Presentasi mengambar posisi
penempatan drainase bagaimana penempatan - . - — eDiskusi tanya jawab L2 a bic letak drainase 2%
sesuai dengan jenis drainase sesuai dengan | ® Ketepatan mahasiswa | o Kuliah Belajar mandiri
yang dibutuhkan jenis yang dibutuhkan mEmanam bagaimana | & Diskusi
penempatan drainase T™M 1x 170
sesuai dengan jenis
yang dibutuhkan
D
Non-test task:
diskusi tentang bagaimana
penempatan drainase sesuai
dengan jenis yang
dibutuhkan
memahami standar imahasiswa memahami Criteria: Metode: Metode: #Slide Presentasi
cahaya yan jstandar cahaya yan oy ; :
dib :w::ﬂw:m:ﬁ:r dibutuhkan sz.w & Ketepatan dalam * Kuliah Belajar mandiri D Gy jav/ah
pEEa lkenvaman keria di kitchen| Memahami standar cahaya | e Diskusi
Maﬂﬁma SELA | g yang dibutuhkan untuk T™ 1 x 170
ehen kenyaman kerja di kitchen b.c,d 29,
10
Non-test task:
eDiskusi tentang standar
cahaya yang dibutuhkan
untuk kenyaman kerja di
kitchen
memahami standar + mahasiswa memahami| Criteria: Metode: IMetode: oSlide Presentasi menghitung jumlah
cahaya yan standar cahaya ya i i i b,c.d I 2.9
&ccw.c%_mmsmge* iR cﬂhrnm « Ketepatan mahasiswa e Kuliah Belajar mandiri SOkt b2 b £ i i
kenyaman kerja di kenyaman kerja di memahami standar e Diskusi .
11 kitchen kitchen calutys yaug M1 =170
dibutuhkan untuk
kenyaman kerja di
kitchen




Pertemuan

Sub-CPMK

Penilaian

Bentuk /Metode Pembelajaran; Penugasan;
[Estimasi Waktu]

Type of Learning
Objective Materials
(LOM)

Materi
Pembelajaran
[Pustaka]

Tugas

Bobot
Penilaian
(%)

Indicators

Criteria

Syncronous

Asyncronous

-1

-2

-3

4

-5

-6

-7

-8

-9

10

Non-test task:

e Diskusi tentang standar
cahaya yang dibutuhkan
untuk kenyaman kerja di
kitchen

12

memahami bagaimana
standar ruang
penyimpanan bahan

mahasiswa memahami

bagaimana standar
ruang penyimpanan
bahan

Criteria:

Metode:

Metode:

¢ Ketepatan mahasiswa
memahami standar
cahaya yang
dibutuhkan untuk
kenyaman kerja di
kitchen

e Kuliah
e Diskusi
™ 1x170

Non-test task:

» Diskusi tentang standar
cahaya yang dibutuhkan
untuk kenyaman kerja di
kitchen

Belajar mandiri

Slide Presentasi
eDiskusi tanya jawab

mengambar posisi
letak lampu

2%

13

memahami bagaimana
cara mengelola limbah
dan membadakan jenis
limbah

mahaiswa memahami
bagaimana cara

mengelola limbah dan

membadakan jenis
limbah

Criteria:

Metode:

etode:

s Ketepatan mahaiswa
memahami bagaimana
cara mengelola limbah
dan membadakan jenis
limbah

e Kuliah
e Diskusi
T™ 1x170

Non-test task:

e Diskusi tentang mengelola
limbah dan membadakan
jenis limbah

Belajar mandiri

#Slide Presentasi
sDiskusi tanya jawab

1,2,a,b,¢c,d

2%

14

memahami jenis dan
cara penanganan
exhause

mahasiswa memahami
jenis dan cara
penanganan exhause

Criteria:

IMetode:

IMetode:

Ketepatan dalam
memahami jenis dan cara
penanganan exhause

¢ Kuliah
¢ Diskusi
T™ 1 x170

Belajar mandiri

sSlide Presentasi
sDiskusi tanya jawab




e Bentuk /Metode Pembelajaran; Penugasan; ; :
Penilaian P ’ 2 Type of Learning Materi Bobot
Pertemuan Sub-CPMK [Estimasi Waktu] Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 -2 -3 -4 -5 -6 -7 -8 -9 -
10
Non-test task: 1,2,a,b,c,d 3%
Diskusi tentang jenis dan
cara penanganan exhause
dapat merancang dapur jmahasiswa dapat e Kuliah e Belajar mandiri Slide Presentasi 3%
15 yang standar baik yang [merancang dapur yang ¢ Diskusi e Bimbingan terstruktur | eDiskusi tanya jawab
> skala kecil maupun tandar baik yang skala T™M 1 x 170 80 menit 1,2,a,b,¢.d
skala besar cecil maupun skala besar
Ujian Akhir Semester
16

40%




Rubrik Penilaian

IPertemuan 16

Rubrik Penilaian UAS

Slide Presentasi LMS

Bentuk Evaluasi Ca;taum Instrumen Penilaian Tagihan (Bukti) Bobot
Pembelajaran (%) Penilaian (%)
Pertemuan 1 2% Umpan Balik hasil diskusi | RPS, Kontrak 2%
Perkuliahan, Slide
Presentasi LMS
Pertemuan 2 &t Umpan Balik hasil diskusi | Slide Presentasi LMS 2%
Pertemuan 3 2% Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS 2%
Pertemuan 4 2% Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS 2%
Pertemuan 5 2% Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS 2%
Pertemuan 6 2% Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS 2%
Pertemuan 7 3% Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS 3%
IPertemuan 8 30% Rubrik Penilaian UTS Mid test paper 30%
Pertemuan 9 Lk Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS 2%
2% ; S i ; : ; 2%
Pertemuan 10 Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS
IPertemuan 11 2% Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS 2%
Pertemuan 12 2% Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS 2%
2% : e : . : 2%
Pertemuan 13 Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS
2% ’ i ; : ; 2%
Pertemuan 14 Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi L.MS
Pertemuan 15 3% Umpan Balik hasil diskusi Slide Presentasi LMS 3%
40% 40%

Total

100%




Rubrik Penilaian Ujian Tengah Semester:

Capaian

Soal 5

Sebutkan dan jelaskan 2
jenis alir (Flow) pada dapur

penjelasan lengkap
mengenai kedua

penjelasan cukup
lengkap mengenai

; : ; K
Kriteria / No Soal Pembelajaran (%) Baik Sekali Cukup urang
30%
Soal 1 ;
Rancanglah alur dapur yang gambar lengkap gambar lengkap gambar lengkap
efektif mulai dari tempat dengan alur, section  |[dengan alur dan dengan alur
penerimaan barang hingga dapur dan restoran section dapur
hasil produksi makanan
disajikan kepada tamu?
(hanya ruang setiap section,
tidak beserta peralatannya).
15%
Soal 2
Mengapa dapur disebut penjelasan lengkap  penjelasan kurang  [penjelasan tidak
sebagai jantung dari industri dengan contoh -contoh [lengkap lengkap dan singkat
makanan?
20%
Soal 3 :
Mengapa suhu yang penjelasan lengkap penjelasan cukup  penjelasan kurang
nyaman dan pencahayaan mengenai kedua lengkap mengenai  [lengkap mengenai
memadai menjadi faktor bagian petanyaan kedua bagian kedua bagian
penting dalam kenyamanan petanyaan petanyaan
karyawan dapur, berikan
penjelasannya?
15%
Soal 4 ;
Sebuah dapur memiliki penjelasan lengkap penjelasan kurang  penjelasan tidak
lebar koridor 1 meter, dengan contoh - lengkap lengkap dan singkat
menurut pendapat kamu contoh
sudah idealkah lebar koridor|
tersebut?
20%

penjelasan kurang
lengkap mengenai

Berapa persen luas
area persiapan, area
penyimpanan, area
pencucian, dan area

mengenai keempat
bagian petanyaan

bagian.

bagian petanyaan kedua bagian kedua bagian
ctanyaan etanyaan
Rubrik Penilaian Ujian Akhir Semester:
¢ Capaian : /
Kriteria / No Soal Pembelajaran (%) Baik Sekali Cukup Kurang
soal 1 10% penjelasan lengkap penjelasan hanya tiga  jpenjelasan hanya 2

bagian

pencahayaan dapur?

diperhitungkan

kerja karyawan dari

keseluruhan luas

dapur?

Apa yang harus penjelasan lengkap penjelasan hanya tiga  penjelasan hanya 2
diperhitungkan dalam mengenai keempat bagian yang harus bagian yang harus
perencanaan bagian yang harus diperhitungkan diperhitungkan




Hitunglah jumlah
lampu pada dapur?

40%

harus benar semua

Berapa tinggi meja
erja pria dan wanita
ntuk pekerjaan yang
erat, berikan
enjelasannya?

20%

harus benar semua

Jelaskan pembagian
rea pencucian dan
arang bersih pada
ashing area? Dan
ambarkan 3 jenis

layout pada washing
rea?

20%

penjelasan lengkap dan
mengambar 3 jenis layout
pencucian

penjelasan lengkap dan
mengambar 2 jenis
layout pencucian

penjelasan lengkap dan
mengambar 1 jenis
layout pencucian




