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Capaian CPL-PRODI (%) yan ebankan pada MK
Pembelajaran CPL 1. Kemampuan Mengelola Operasional Restoran dan Layanan Makanan

Lulusan mampu merencanakan, mengorganisir, dan mengelola operasional restoran sertal
dapur secara efektif dan efisien, termasuk pengelolaan sumber daya manusia, inventaris,
dan kebijakan operasional, dengan memastikan mutu dan keamanan pangan.

CPL 2. Kemampuan Mengembangkan Menu dan Inovasi 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.

CPL 3. Kemampuan Memimpin dan Berkolaborasi dalam Tim

Lulusan mampu menunjukkan kepemimpinan yang efektif, memotivasi, dan mengelola tim
dalam konteks manajemen dapur atau restoran, dengan mempraktikkan prinsip kerja sama
untuk mencapai tujuan bersama.

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

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK 1: mampu menerapkan teknik dasar dan lanjutan dalam pembuatan roti dan kue
dengan mempertimbangkan kualitas bahan dan inovasi produk.

CPMK 2: mampu merancang dan memproduksi roti dan kue secara efisien dalam skala
komersial dengan memperhatikan standar kebersihan dan keamanan pangan.

Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan serta mampu memahami konsep pengolahan
roti dan kue tingkat lanjut

SUB CPMK 2 Mampu memahami karakteristik bahan utama, menerapkan teknik
pencampuran, mempraktekan teknik pembuatan serta menganalisa pengaruh formula
resep dalam proses pembuatan dan kualitas sensoris (rasa, aroma, tekstur dan warna) pada
pembuatan produk ....

SUB CPMK 3 Mampu mengidentifikasi produk roti dan kue yang sudah dikomersialisasi
di pasar dengan memperhatikan standar sensorik (rasa, aroma, warna dan tekstur)

SUB CPMK 4 Mampu memahami karakteristik bahan utama, menerapkan teknik
pencampuran, mempraktekan teknik pembuatan serta menganalisa pengaruh formula




resep dalam proses pembuatan dan kualitas sensoris (rasa, aroma, tekstur dan warna) pada
pembuatan produk ...

5. SUB CPMK 5 Mampu menganalisis produk unggulan industri berdasarkan (tampilan,
kemasan, harga jual)

6. SUB CPMK 6 Mampu memahami karakteristik bahan utama, menerapkan teknik
pencampuran, mempraktekan teknik pembuatan serta menganalisa pengaruh formula
resep dalam proses pembuatan dan kualitas sensoris (rasa, aroma, tekstur dan warna) pada
pembuatan produk ....

7. SUB CPMK 7 Mampu mengidentifikasi teknik pembuatan roti dan kue dengan tingkat
lebih lanjut berdasarkan kesulitan pembuatan

8. SUB CPMK 8 Mampu memahami karakteristik bahan utama, menerapkan teknik
pencampuran, mempraktekan teknik pembuatan serta menganalisa pengaruh formula
resep dalam proses pembuatan dan kualitas sensoris (rasa, aroma, tekstur dan warna) pada
pembuatan produk ....

9. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester

10. SUB CPMK 10 Mampu menganalisa karakteristik bahan premium, menengah dan standar
dalam pembuatan produk roti dan kue tingkat lanjut

I1. SUB CPMK 11 Mampu memahami karakteristik bahan utama, menerapkan teknik
pencampuran, mempraktekan teknik pembuatan serta menganalisa pengaruh formula
resep dalam proses pembuatan dan kualitas sensoris (rasa, aroma, tekstur dan warna) pada
pembuatan produk ....

12. SUB CPMK 12 Mengidentifikasi penggunaan dan mengoperasionalkan utensils and
equipnment skala industri sesuai tren terkini

13. SUB CPMK 13 Mampu memahami karakteristik bahan utama, menerapkan teknik
pencampuran, mempraktekan teknik pembuatan serta menganalisa pengaruh formula
resep dalam proses pembuatan dan kualitas sensoris (rasa, aroma, tekstur dan warna) pada
pembuatan produk ....

14. SUB CPMK 14 Mampu menciptakan inovasi produk roti dan kue dengan tingkat lanjut
sesuai dengan penerimaan khalayak umum

15. SUB CPMK 15 Mampu memahami karakteristik bahan utama, menerapkan teknik
pencampuran, mempraktekan teknik pembuatan serta menganalisa pengaruh formula
resep dalam proses pembuatan dan kualitas sensoris (rasa. aroma, tekstur dan warna) pada
pembuatan produk ...

16. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester
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Korelasi CPMK terhadap Sub-CPMK
Sub- Sub-

Diskripsi Singkat Mata
Kuliah

Mata kuliah Pengolahan Roti dan Kue dirancang untuk memberikan keterampilan tingkat tinggi
dalam teknik pembuatan roti dan kue, dengan fokus pada inovasi, estetika, dan efisiensi produksi.
Mahasiswa program studi Manajemen Kuliner akan mempelajari teknik-teknik lanjutan seperti
laminasi pastry, fermentasi khusus, dekorasi artistik, serta penggunaan bahan dengan kesulitan
tinggi untuk menciptakan produk berkualitas tinggi. Selain itu, mahasiswa akan dibekali dengan
kemampuan untuk merancang produk bakery yang sesuai dengan tren pasar dan kebutuhan
pelanggan, serta mengelola aspek operasional seperti pengendalian biaya dan efisiensi produksi.
Sinergi antara keahlian teknis pengolahan roti dan kue dengan tingkat kesulitan rumit
memungkinkan mahasiswa untuk mengembangkan bisnis bakery yang kompetitif dan
berkelanjutan.

Bahan Kajian Mata
Pelajaran

1. Menyiapkan dan membuat pastry (I.55HDR00.082.2)

Menyiapkandan membuat kue (I.55HDR00.083.2)

Menyiapkan dan membuat makanan yang mengandung ragi (I.55HDR00.084.2)
Menyiapkan produk roti untuk patisserie (I.55HDR00.085.2)

Menyiapkan dan menyajikan gateaux, torte dan kue (I.55HDR00.086.2)
Menyajikan dessert (I.SSHDR00.087.2)

Menyiapkan dan menampilkan petit four (I.55HDR00.088.2)

Merencanakan dan mengoperasikan coffee shop (I.55HDR00.093.2)
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Media Pembelajaran Software: Hardware:
1. MS. Word e Laptop
2. MS. Powerpoint e Proyektor
3. Youtube e Bluetooth Speaker

4. Pinterest
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utama, menerapkan |, Menjelaskan dan memahami metode TM 1x (1x170) | « Diskusi melalui forum| » Video “Cake Produk Pastry &
teknik pencampuran, memahami metode dasar menghias kue Decoration” Bakery mahasiswa
13 ¢ Ketepatan dalam selama melakukan

imemprakiekan teknik
ipembuatan serta
menganalisa
pengaruh formula

menghias cake
e Menjelaskan konsep
menghias cake

pemahaman bahan
pelapis kue

Non-test task:

e Bentuk kelompok, dan

prektek di
laboratorium Kitchen
2




Penilaian wﬁ.__.izwn.&n Fembelajaran; Type of Learning Materi = Bobot
Pertemuan Sub-CPMK E wu-:nmnﬂw:_mn: Objective Materials | Pembelajaran ugas Penilaian
[Estimasi Waku] (LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 -2 -3 -4 -5 -6 -7 -8 -9 -10
rese Qm—ma roses diskusi tentang metode
P | dasar menghias kue
pembuatan dan e Diskusi tentang praktek
kualitas sensoris m%m:s_m w.%: J&%ﬁ
rasa, aroma, tekstur 5 et 2
dan warna) pada
pembuatan produk ...
Mampu memahami Menjelaskan bahan  [Criteria: Metode Metode: Praktek:
2 o baku produk dan Ketepatan dalam Product Belajar mandiri Demonstrasi produk
karakteristik bahan metode pembuatan Mengaplikasikan standard  [Demonstration E-Learning pastry bakery Basic
utama, menerapkan Opera Catke, Red Velveq Tecipe WW_EM bentuk cake  praktikum Diskusi melalui forum Cake Decoration
teknik pencampuran, | . Tiramisu, Japanese Eoprauon SN eall ITM 4x (4x170)
PENCAMPUTAN, | cece Cake,, Mille | mempertimbangkan 1,2,a,b,¢c.d
mempraktekan teknik Fuille, Warm Chocolate P€berapa kriteria tertentu
ipembuatan serta Melting Cake, Chilled
Ewsmmbmmmm Cheese Cake serta
15 h fi 1 mempraktekan dalam
pengaruh formula bentuk produk pastry
resep dalam proses bakery vang sesuai
pembuatan dan dengan standard recipe

kualitas sensoris
(rasa. aroma, tekstur
dan warna) pada
pembuatan produk ....

Ujian Praktikum (20 %)




Rubrik Penilaian

Bentuk Evaluasi Cap-aian Instrumen Penilaian Tagihan (Bukti) : B f’bot
Pembelajaran (%) Penilaian (%)
; : 3%
b % mengen Pastry Bakery | KPS & Kontra
Production AL
Pertemuan 2 & Y Absensi, Form 5%
5% Akt'ﬂ.t Gl L Observasi Praktikum,
Erzktikum Dokumentasi Produk
z ; 5%
oo | Ketan Dombeblarn Kl e, Poweroi
Picludton IPresentasi (PPT)
Pertemuan 4 ) ’ Absensi, Form 5%
5% Aktlfi_ta L LU Observasi Praktikum,
£ ki Dokumentasi Produk
s 5%
Pertemuan S 5% Rubrik Penilaian E:::ir; tl;(:iw(tlz)lg’;;nt
s 5%
Rertemuan o 5% Aktifitas Pembelajaran ggzzl::::%?:k i
% el
Fradthom Dokumentasi Produk
Pertemuan 7 Kegiatan Pembelajaran Kelas S0
507 mengenai Pastry Bakery Excel , PowerPoint
Production dan Rubrik Presentasi (PPT)
Penilaian
10%
Pertemuan § 10% Essay Mid Test Paper
9 5%
g 5% THGIE SthelpjaT glt))i::l'i:s?[’:::ktikum,
Erakhkv Dokumentasi Produk
Pertemuan 10 Kegiatan Pembelajaran Kelas 3
5%, mengenai Pastry Bakery Excel , PowerPoint
Production dan Rubrik Presentasi (PPT)
Penilaian
Pertemuan 11 ; ; Absensi, Form 3%
5% Aktlﬁ.t e Observasi Praktikum,
e Dokumentasi Produk
Pertemuan 12 Kegiatan Pembelajaran Kelas 5%
59, mengenai Pastry Bakery Excel , PowerPoint
Production dan Rubrik Presentasi (PPT)
Penilaian
Pertemuan 13 3 Absensi, Form 5%
59, Aktifitas Pembelajaran Ohserw;si Praliikan
LI Dokumentasi Produk
: 5%
Pertemuan 14 50, : o Excel , PowerPoint
Rubrik Penilaian Presentasi (PPT)
10%
Pertemuan 15 10% Working Plan Final test paper
Pertemuan 16 . Absensi, Form Penilaiaq 17%
17% Practicum Test Hasil Praktikum,
Dokumentasi Produk
Total 100




Rubrik Penilaian Ujian Tengah Semester:

Kriteria / No Soal Lepty I"("e:/l:;belajaran Baik Sekali Cukup Kurang
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang
259 besar (75 %) dari setengah (50%) dari 25 % dari
Soal 1 % pengertian pastry dan | dari pengertian pengertian pastry dan
bread pastry dan bread | bread
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang
250 besar (75 %) dari setengah (50%) dari 25 % dari
Soal 2 3 klasifikasi pastry dan | dari klasifikasi klasifikasi pastry dan
bread pastry dan bread | bread
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang dari
besar (75 %) dari setengah (50%) 25 % dari metode
Soal 3 25% metode pembuatan dari metode pembuatan pastry dan
pastry dan bread pembuatan pastry | bread
dan bread
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang
besar (75 %) dari setengah (50%) dari 25 % dari metode
Soal 4 25% metode dari metode pemanggangan pastry
pemanggangan pemanggangan dan bread
pastry dan bread pastry dan bread
Rubrik Penilaian Ujian Akhir Semester:
Kriteria / No Soal Pemb(i ;‘lfi:ll:::l (%) Baik Sekali Cukup Kurang
: 10% Topik berdasarkan Topik berdasarkan Topik berdasarkan
Topik relevansi terbaru yang relevansi terbaru yang  [fenomena yang tidak
diungkapkan untuk diungkapkan untuk relevan
mendukung pembaharuan mendukung
produk kue dan roti pembaharuan produk
kue dan roti tetapi tidak
didukung fenomena di
lapangan
20% [de & Gagasan lde & Gagasan Ide & Gagasan
Ide & Gagasan berdasarkan konsep terkini [berdasarkan konsep berdasarkan konsep
vang diungkapkan untuk  terkini yang terkini berdasarkan
mendukung pembaharuan {diungkapkan untuk fenomena yang tidak
produk kue dan roti mendukung relevan
pembaharuan produk
kue dan roti tetapi tidak
didukung fenomena di
lapangan
: 50% [Keakuratan standar resep  [Keakuratan standar Keakuratan standar
Akurasi Resep memuat kecukupan dan  [resep memuat resep memuat
formulasi yang sangat jelas [kecukupan dan kecukupan dan
formulasi yang jelas  |formulasi yang tidak
jelas
; 20% Sangat Lengkap memuat  [Lengkap memuat Tidak Lengkap
Format Working informasi pedoman informasi pedoman memuat informasi
Plan working plan working plan edoman working plan




Rubrik Penilaian Ujian Praktikum:

Capaian

Knt;‘::l, e Peml;ﬁrj' e Baik Sekali Cukup Kurang
Planned arrangement of Sufficiently planned Unplanned arrangement of
materials for trouble-free material arrangement for materials for trouble-free
working and service. Correct trouble-free work and work and service.

Mise en place 15% utilization of working timeto  [service. Adequate Utilization of odd work
ensure utilization of working time |hours. completion not on
punctual completion. Clean, to ensure timely time. The way of working is
proper working methods completion. The way of  |quite dirty during lectures
during will also be lecture as working is quite clean and fand the conditions after
well as conditions after leaving  |good during lectures as eaving the kitchen
the ell as conditions after
kitchen leaving the kitchen
Correct basic preparation of he basics of food The basics of food
food, corresponding to today's preparation are quite preparation are incorrect,
modern culinary art. Preparation [precise, quite in line with ot in accordance with

Corrects should be practical, oday's modern culinary  today's modern culinary

Professional 20% acceptable methods that excludefarts. Preparation is quite (arts. Preparation Is quite

Preparation and unnecessary ingredients. practical,Quite an difficult,less acceptable

Hyglene Appropriate cooking techniques jacceptable method that  methods that exclude
must be applied for all excludes unnecessary unnecessary ingredients.
ingredients, including starches  fingredients. Sufficiently  |Less precise cooking
and vegetables. Working skill precise cooking techniques should be
and kitchen organization techniques must be applied to all ingredients,

applied to all ingredients, ncluding starches and
including starches and vegetables. Kitchen work
vegetables. Kitchen work jand organization skills
‘and organization skills
Keep Clean Maintain Cleanliness Lack of maintaining
Separate Raw and Cooked Separate Raw and cleanliness. Do not
Cook Corectly Cooked Food. Store separate raw and

Hygiene and 10% Keep Food at a safe Food appropriately at a cooked food. Store

Food Waste temperature safe temperature. food inappropriately
Selection of safe raw materials Selection of fairly safe at a safe temperature.
Personal Appearance raw materials. Personal Selection of unsafe
Personal Hygiene appearance is quite raw materials. Poor

good. Personal hygiene personal appearance.
is quite neat Personal hygiene is
quite messy
The punctual delivery of each Fairly timely delivery of Non-timely delivery of
entry at the appointed timeisa | each entry at the each entry at the
matter of urgent necessity. The | specified time. the specified time. service
kitchen jury will determine if service is quite smooth is not smooth and the

Service 5% the fault of the service if any is and the dishes come dishes do not come
the kitchen or service team and | out quite on time from out of the kitchen on
recommend any point the kitchen time
reductions. The full points will
be
awarded ifservice flow
smoothly and dishes come out
on time from the kitchen




Taste & Texture

50%

The typical taste of the food
should be preserved. The dish
must have appropriate
taste,seasoning, quality, and
flavour,

the dish should confirm to
today's standard of nutritional
values

The distinctive taste of
this food can be
maintained. Dishes
must have sufficient
taste, seasoning, quality
and taste, the dish is in
accordance with current
nutritional value
standards

The distinctive taste
of this food cannot be
maintained. The dish
lacks taste, seasoning,
quality, and the taste
is not adequate, the
dish does not meet
current nutritional
value standards




