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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

11. 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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