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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Etika Profesi

	Kode Matakuliah
	: 5CEPI1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dr. Asman Abnur, SE., M.Si

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
1. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
2. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
3. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
4. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
5. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
6. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
7. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
8. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
1. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
2. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
3. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
4. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
5. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
a. Daily Activity	 : 30%
b. UTS		 : 30%
c. UAS		 : 40%

	1. Pertemuan 1: Pendahuluan (Mengingat - C1) Mahasiswa mampu mengingat dan menjelaskan kembali tujuan, lingkup, dan kontrak perkuliahan mata kuliah Tata Letak Dapur.
2. Pertemuan 2: General Consideration (Memahami - C2) Mahasiswa mampu menjelaskan dan menguraikan prinsip-prinsip ergonomi dan alur kerja (workflow) yang efisien dalam dapur komersial.
3. Pertemuan 3: Kitchen Design Factor I (Menerapkan - C3) Mahasiswa mampu menggunakan dan menerapkan faktor-faktor desain (jenis menu dan volume produksi) untuk menentukan tata letak dapur awal.
4. Pertemuan 4: Kitchen Design Factor II (Menerapkan - C3) Mahasiswa mampu mengaplikasikan standar regulasi kesehatan dan keselamatan dalam pemilihan material dan penempatan area dapur.
5. Pertemuan 5: Kitchen Space Allocation I (Menganalisis - C4) Mahasiswa mampu memilah dan mengklasifikasikan alokasi ruang yang tepat untuk area penerimaan, penyimpanan, dan persiapan bahan baku.
6. Pertemuan 6: Kitchen Space Allocation II (Menganalisis - C4) Mahasiswa mampu menganalisis dan membandingkan efisiensi ruang antara stasiun memasak (cooking line) dan area pencucian (warewashing).
7. Pertemuan 7: Peralatan I (Mengevaluasi - C5) Mahasiswa mampu mengevaluasi dan memilih jenis peralatan masak utama yang paling sesuai berdasarkan spesifikasi menu dan kapasitas produksi.
8. Pertemuan 8: Ujian Tengah Semester (UTS) (Mengevaluasi - C5) Mahasiswa mampu menilai dan mempertahankan solusi desain tata letak awal berdasarkan faktor, alokasi ruang, dan pemilihan peralatan.
9. Pertemuan 9: Peralatan II (Menerapkan - C3) Mahasiswa mampu mendemonstrasikan penempatan dan integrasi peralatan pendukung yang ergonomis dalam denah dapur.
10. Pertemuan 10: Desain Atas & Lantai (Menganalisis - C4) Mahasiswa mampu membedakan dan menganalisis material plafon, dinding, dan lantai yang memenuhi standar sanitasi dan keamanan dapur.
11. Pertemuan 11: Drainase (Menerapkan - C3) Mahasiswa mampu merencanakan dan menggambarkan sistem drainase, termasuk instalasi grease trap dan kemiringan lantai yang benar.
12. Pertemuan 12: Pencahayaan (Mengevaluasi - C5) Mahasiswa mampu menilai kebutuhan intensitas dan jenis pencahayaan yang optimal untuk keselamatan dan kualitas kerja di setiap zona dapur.
13. Pertemuan 13: Penyimpanan Barang (Mencipta - C6) Mahasiswa mampu merancang sistem penyimpanan barang yang menerapkan prinsip FIFO dan menjaga food safety (keamanan pangan).
14. Pertemuan 14: Exhaust (Menganalisis - C4) Mahasiswa mampu menguraikan dan menganalisis komponen sistem exhaust (kipas, hood, ducting) dan kebutuhan sirkulasi udara yang memadai.
15. Pertemuan 15: Dampak Lingkungan (Mencipta - C6) Mahasiswa mampu merumuskan strategi desain dapur yang berkelanjutan dan meminimalkan dampak lingkungan dari operasional dapur.
16. Pertemuan 16: Ujian Akhir Semester (UAS) (Mencipta - C6) Mahasiswa mampu menghasilkan (mencipta/mendesain) solusi tata letak dapur profesional secara komprehensif, terintegrasi, dan detail.


		Dosen Pengampu,





Dr. Asman Abnur, SE., M.Si
NIDN. 1002026101
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Komoditi Pangan

	Kode Matakuliah
	: 2CKPN1

	Bobot SKS
	: 3

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dr. I Nyoman Budhiartha, S.E., S.Sos., M.Par

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
9. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
10. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
11. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
12. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
13. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
14. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
15. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
16. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
6. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
7. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
8. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
9. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
10. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
d. Daily Activity	 : 30%
e. UTS		 : 30%
f. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

1. Sub-CPMK 1 Menjelaskan prinsip dasar penyusunan menu 4 tahapan (appetizer, soup, main course, dessert) sesuai klasifikasi masakan Western, Asian, dan Indonesia. 
2. Sub-CPMK 2 Mengidentifikasi jenis dan karakteristik hidangan pembuka (appetizer) dari berbagai budaya kuliner, serta teknik penyajiannya. 
3. Sub-CPMK 3 Menjelaskan klasifikasi dan teknik pembuatan sup (clear soup dan thick soup) berdasarkan tradisi masakan Western, Asian, dan Indonesia. 
4. Sub-CPMK 4 Menganalisis komposisi menu makanan utama (main course) berdasarkan unsur gizi, keseimbangan rasa, dan estetika penyajian. 
5. Sub-CPMK 5 Mengidentifikasi bahan baku utama dan bumbu khas dari masing-masing hidangan Western, Asian, dan Indonesia. 
6. Sub-CPMK 6 Menyiapkan mise en place untuk pembuatan appetizer, soup, main course, dan dessert sesuai standar operasional. 
7. Sub-CPMK 7 Mengaplikasikan teknik dasar pengolahan appetizer panas dan dingin (contoh: bruschetta, gado-gado, spring roll) secara tepat. 
8. Sub-CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
9. Sub-CPMK 9 Mengolah berbagai jenis sup (contoh: soto ayam, tom yum, creamy mushroom soup) dengan teknik yang sesuai. 
10. Sub-CPMK 10 Mengolah main course berbahan dasar daging, ayam, dan ikan sesuai teknik masing-masing. 
11. Sub-CPMK 11 Mengaplikasikan teknik dasar membuat dessert sesuai karakteristik bahan dan metode penyajian. 
12. Sub-CPMK 12 Mengatur plating dan garnish secara estetis dan sesuai standar presentasi makanan Western, Asian, dan Indonesia. 
13. Sub-CPMK 13 Menilai hasil masakan (appetizer hingga dessert) melalui aspek rasa, tekstur, aroma, suhu, dan tampilan. 
14. Sub-CPMK 14 Menerapkan prinsip hygiene, sanitasi, dan keselamatan kerja selama proses pengolahan dan penyajian menu lengkap. 
15. Sub-CPMK 15 Menyusun laporan produksi makanan berdasarkan standar dapur operasional, termasuk perhitungan bahan, porsi, dan waktu kerja. 
16. Sub-CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Dr. I Nyoman Budhiartha, S.E., S.Sos., M.Par
NIDN. 1018027001
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Etika Profesi

	Kode Matakuliah
	: 5CEPI1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dr. Widi Hardini, B.Sc. MA

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
17. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
18. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
19. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
20. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
21. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
22. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
23. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
24. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
11. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
12. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
13. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
14. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
15. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
g. Daily Activity	 : 30%
h. UTS		 : 30%
i. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

17. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan serta Mengidentifikasi pengertian, tujuan, dan peran etika profesi dalam dunia kerja. 
18. SUB CPMK 2 Menjelaskan perbedaan antara konsep dasar etika, moral, dan hukum dalam dunia kerja. 
19. SUB CPMK 3 Menganalisis hubungan etika profesi dalam perspektif filosofis  dan implementasinya dalam profesi kuliner dan perhotelan. 
20. SUB CPMK 4 Menguraikan prinsip-prinsip dasar dalam kode etik profesi kuliner dan perhotelan. 
21. SUB CPMK 5 Mengidentifikasi berbagai profesi dalam industri perhotelan dan standar etika yang berlaku. 
22. SUB CPMK 6 Mengevaluasi dampak keputusan yang tidak beretika terhadap citra perusahaan dan kepuasan pelanggan. 
23. SUB CPMK 7 Menganalisis tantangan dalam menerapkan etika di industri hospitality dan bagaimana mengatasinya. 
24. SUB CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
25. SUB CPMK 9 Menjelaskan standar dan kode etik komunikasi profesional dan etika serta berpakaian di industri hospitality. 
26. SUB CPMK 10 Menguraikan prinsip-prinsip etika dalam kerja tim dan kolaborasi di lingkungan kerja. 
27. SUB CPMK 11 Menganalisis Kode Etik Berkomunikasi dengan Pelanggan dan Kolega dari Latar Belakang yang Beragam. 
28. SUB CPMK 12 Mengidentifikasi faktor penyebab kesalahpahaman antar budaya di tempat kerja. 
29. SUB CPMK 13 Merancang strategi pengembangan diri berdasarkan tren dan kebutuhan industri perhotelan. 
30. SUB CPMK 14 Merancang solusi yang dapat diterapkan untuk mencegah pelanggaran etika dan penerapan konsekuensi di tempat kerja. 
31. SUB CPMK 15 Menganalisis berbagai studi kasus terkait pelanggaran dan penerapan etika dalam dunia kerja. 
32. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Dr. Widi Hardini, B.Sc. MA
NIDN. 1023058403
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Hygiene, Sanitasi Dan Keselamatan Kerja

	Kode Matakuliah
	: 2CHSK1

	Bobot SKS
	: 3

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Miratia Afriani, S.ST., MH.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
25. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
26. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
27. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
28. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
29. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
30. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
31. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
32. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
16. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
17. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
18. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
19. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
20. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
j. Daily Activity	 : 30%
k. UTS		 : 30%
l. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

33. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan Memahami konsep dasar higiene dan sanitasi dalam industri makanan 
34. SUB CPMK 2 Menjelaskan pentingnya kebersihan pribadi bagi tenaga kerja di dapur. 
35. SUB CPMK 3 Mengidentifikasi sumber utama kontaminasi pangan dan cara pencegahannya 
36. SUB CPMK 4 Menerapkan prosedur pembersihan dan sanitasi peralatan serta lingkungan dapur. 
37. SUB CPMK 5 Menggunakan bahan pembersih dan desinfektan yang sesuai untuk keamanan pangan 
38. SUB CPMK 6 Memahami prinsip penyimpanan bahan makanan yang higienis untuk mencegah kontaminasi silang. 
39. SUB CPMK 7 Mengaplikasikan prosedur penanganan dan pengolahan makanan yang aman sesuai standar HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). 
40. SUB CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
41. SUB CPMK 9 Mengidentifikasi potensi bahaya fisik, kimia, dan biologis di dapur. 
42. SUB CPMK 10 Menerapkan prosedur K3 dalam operasional dapur untuk mencegah kecelakaan kerja. 
43. SUB CPMK 11 Menggunakan alat pelindung diri (APD) yang sesuai dalam kegiatan dapur. 
44. SUB CPMK 12 Menyusun prosedur tanggap darurat untuk kecelakaan kerja, seperti luka bakar, luka potong, dan kebakaran. 
45. SUB CPMK 13 Menerapkan teknik ergonomi dalam pekerjaan dapur untuk mencegah kelelahan dan cedera akibat kerja 
46. SUB CPMK 14 Menjelaskan peraturan dan regulasi keselamatan pangan serta keselamatan kerja dalam industri kuliner. 
47. SUB CPMK 15 Mampu melakukan evaluasi dan audit sederhana terhadap penerapan higiene, sanitasi, dan K3 di lingkungan dapur. 
48. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Miratia Afriani, S.ST., MH.
NIDN. 1018129201
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Pengantar Pariwisata Dan Perhotelan

	Kode Matakuliah
	: 2CPPP1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
33. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
34. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
35. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
36. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
37. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
38. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
39. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
40. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
21. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
22. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
23. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
24. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
25. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
m. Daily Activity	 : 30%
n. UTS		 : 30%
o. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

49. SUBCPMK 1 Mampu memahami RPS, Kontrak Perkuliahan dan mendefinisikan pengertian dasar dan lingkup pariwisata Indonesia 
50. SUBCPMK 2 Mampu mendefinisikan pengertian dasar dan lingkup Pariwisata Dunia 
51. SUBCPMK 3 Mampu menjelaskan tinjauan sejarah dan faktor-faktor yang mempengaruhi perkembangan Perhotelan Indonesia 
52. SUBCPMK 4 Mampu menjelaskan tinjauan sejarah dan faktor-faktor yang mempengaruhi perkembangan Perhotelan Dunia 
53. SUBCPMK 5 Mampu mengklasifikasikan berdasarkan karakteristik Industri Pariwisata 
54. SUBCPMK 6 Mampu mengidentifikasi Jenis Wisata 
55. SUBCPMK 7 Mampu mengklasifikasikan berdasarkan karakteristik Industri Perhotelan 
56. SUBPMK 8 Ujian Tengah Semester 
57. SUBCPMK 9 Mampu mengidentifkasi klasifikasi dan karakteristik Struktur Organisasi Perhotelan 
58. SUBCPMK 10 Mampu menjelaskan konsep dan faktor-faktor yang  mempengaruhi Daya Tarik Wisata 
59. SUBCPMK 11 Mampu menjelaskan konsep dan faktor-faktor yang  mempengaruhi Destinasi Pariwisata 
60. SUBCPMK 12 Mampu menjelaskan konsep dan faktor-faktor yang  mempengaruhi Komponen Produk Pariwisata 
61. SUBCPMK 13 Mampu menjelaskan konsep dasar Sapta Pesona 
62. SUBCPMK-14 Mampu menjelaskan Peran dan Strategi terkait Desa Wisata 
63. SUBCPMK 15 Mampu menjelaskan peran, faktor dan strategi serta inovasi terhadap tantangan even pariwisata 
64. SUBCPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Pengolahan Roti Dan Kue

	Kode Matakuliah
	: 3CPRK1

	Bobot SKS
	: 4

	Semester
	: 3

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Agung Arif Gunawan, MM.Par.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
41. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
42. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
43. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
44. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
45. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
46. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
47. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
48. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
26. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
27. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
28. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
29. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
30. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
p. Daily Activity	 : 30%
q. UTS		 : 30%
r. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

65. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan serta mampu memahami konsep pengolahan roti dan kue tingkat lanjut 
66. 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 ....
67. SUB CPMK 3 Mampu mengidentifikasi produk roti dan kue yang sudah dikomersialisasi di pasar dengan memperhatikan standar sensorik (rasa, aroma, warna dan tekstur) 
68. 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 ....
69. SUB CPMK 5 Mampu menganalisis produk unggulan industri berdasarkan (tampilan, kemasan, harga jual) 
70. 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 ....
71. SUB CPMK 7 Mampu mengidentifikasi teknik pembuatan roti dan kue dengan tingkat lebih lanjut berdasarkan kesulitan pembuatan 
72. 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 .... 
73. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester 
74. SUB CPMK 10 Mampu menganalisa karakteristik bahan premium, menengah dan standar dalam pembuatan produk roti dan kue tingkat lanjut 
75. 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 .... 
76. SUB CPMK 12 Mengidentifikasi penggunaan dan mengoperasionalkan utensils and equipnment skala industri sesuai tren terkini 
77. 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 .... 
78. SUB CPMK 14 Mampu menciptakan inovasi produk roti dan kue dengan tingkat lanjut sesuai dengan penerimaan khalayak umum 
79. 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 .... 
80. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Agung Arif Gunawan, MM.Par.
NIDN. 1006117903
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Pengetahuan Tata Letak Dapur

	Kode Matakuliah
	: 3CPTL1

	Bobot SKS
	: 3

	Semester
	: 3

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dr. Eryd Saputra, S.Par., M.M., M.Sc.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
49. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
50. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
51. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
52. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
53. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
54. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
55. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
56. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
31. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
32. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
33. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
34. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
35. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
s. Daily Activity	 : 30%
t. UTS		 : 30%
u. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

81. Sub-CPMK1  RPS dan Kontrak Perkuliahan, memahami pengertian Supervisi dan Struktur Organisasi Dapur 
82. SUBCPMK 2 Praktikum Merencanakan, Mengorganisasi, Melaksanakan dan Mengawasi Pelatihan Supervisi I (I.55HDR00.179.2) 
83. SUBCPMK 3 Merencanakan dan Mengelola Operasional Dapur dalam pelatihan simulasi praktikum (I.55HDR00.180.2) 
84. SUBCPMK 4 Praktikum Merencanakan, Mengorganisasi, Melaksanakan dan Mengawasi Pelatihan Supervisi II (I.55HDR00.179.2) 
85. SUBCPMK 5 Mengimplementasi teknik komunikasi dan pengelolaan staff dalam pelatihan simulasi praktikum (I.55HDR00.181.2) 
86. SUBCPMK 6 Praktikum Merencanakan, Mengorganisasi, Melaksanakan dan Mengawasi Pelatihan Supervisi III (I.55HDR00.179.2) 
87. SUBCPMK 7 Mengimplementasi Instruksi dan Pengarahan Dalam Beberapa Situasi (I.55HDR00.205.2) 
88. SUBCPMK 8 Praktikum Merencanakan, Mengorganisasi, Melaksanakan dan Mengawasi Pelatihan Supervisi IV (I.55HDR00.179.2) 
89. SUBCPMK 9 Ujian Tengah Semester 
90. SUBCPMK 10 Mengelola Sistem Penilaian Mutu dan Standar Layanan dalam pelatihan simulasi praktikum (I.55HDR00.234.2) 
91. SUBCPMK 11 Praktikum Merencanakan, Mengorganisasi, Melaksanakan dan Mengawasi Pelatihan Supervisi V (I.55HDR00.179.2) 
92. SUBCPMK 12 Menangani pengelolaan Konflik dan Keluhan berdasarkan situasi di dapur (I.55HDR00.209.2) 
93. SUBCPMK 13 Praktikum Merencanakan, Mengorganisasi, Melaksanakan dan Mengawasi Pelatihan Supervisi VI (I.55HDR00.179.2) 
94. SUBCPMK 14 Mengembangkan Prosedur Penilaian serta Pelaporan menggunakan teknologi dalam supervisi dapur (I.55HDR00.183.2) 
95. SUBCPMK 15 Praktikum Merencanakan, Mengorganisasi, Melaksanakan dan Mengawasi Pelatihan Supervisi VII (I.55HDR00.179.2) 
96. SUBCPMK 16 Ujian Akhir Semester 
97. 



		Dosen Pengampu,





Dr. Eryd Saputra, S.Par., M.M., M.Sc.
NIDN. 0514028801
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Kewirausahaan

	Kode Matakuliah
	: 4CKEN1

	Bobot SKS
	: 3

	Semester
	: 3

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dr. Ir. Arina Luthfini Lubis, S.T., MBA

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
57. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
58. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
59. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
60. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
61. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
62. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
63. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
64. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
36. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
37. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
38. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
39. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
40. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
v. Daily Activity	 : 30%
w. UTS		 : 30%
x. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

98. SUB CPMK 1 Memahami konsep dasar kewirausahaan dalam industri kuliner 
99. SUB CPMK 2 Mengidentifikasi peluang usaha kuliner berbasis riset pasar 
100. SUB CPMK 3 Perencanaan model bisnis kuliner inovatif dengan pendekatan Project-Based Learning 
101. SUB CPMK 4 Penyusunan Business Model Canvas (BMC) kelompok 
102. SUB CPMK 5 Strategi pemasaran kuliner berbasis digital dan offline 
103. SUB CPMK 6 Pembuatan strategi pemasaran digital dan offline untuk bisnis kuliner 
104. SUB CPMK 7 Perencanaan keuangan usaha kuliner 
105. SUB CPMK 8 Ujian Tengah Semester (Penyusunan proposal bisnis kuliner) 
106. SUB CPMK 9 Manajemen operasional usaha kuliner 
107. SUB CPMK 10 Manajemen tim dan operasional bisnis kuliner 
108. SUB CPMK 11 Inovasi produk dan pengembangan menu kuliner 
109. SUB CPMK 12 Keberlanjutan dan etika dalam bisnis kuliner 
110. SUB CPMK 13 Produksi dan uji coba produk kuliner inovatif 
111. SUB CPMK 14 Uji coba penjualan dan pemasaran produk di pasar nyata 
112. SUB CPMK 15 Evaluasi Kinerja Bisnis dan Laporan Keuangan 
113. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester (Presentasi Proposal Bisnis & Hasil Implementasi)



		Dosen Pengampu,





Dr. Ir. Arina Luthfini Lubis, S.T., MBA
NIDN. 1027098401
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Pengetahuan Makanan Dan Minuman

	Kode Matakuliah
	: 3CPMM1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 3

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dr. Syafruddin Rais, M.Par.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
65. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
66. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
67. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
68. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
69. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
70. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
71. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
72. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
41. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
42. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
43. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
44. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
45. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
y. Daily Activity	 : 30%
z. UTS		 : 30%
aa. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

114. SUB CPMK 1 Menjelaskan ruang  lingkup mata kuliah, kontrak perkuliahan, dan peran  Departemen F&B dalam industri perhotelan. 
115. SUB CPMK 2 Menganalisis fungsi dan peran Departemen F&B dalam berbagai jenis Hotel 
116. SUB CPMK 3 Mengidentifikasi berbagai peralatan yang digunakan dalam restoran. 
117. SUB CPMK 4 Mengidentifikasi berbagai peralatan yang digunakan dalam bar 
118. SUB CPMK 5 Mendemonstrasikan etika makan (table manner) dalam layanan restoran. 
119. SUB CPMK 6 Menganalisis berbagai jenis pelayanan dalam industri makanan dan minuman 
120. SUB CPMK 7 Mempresentasikan topik terkait F&B sesuai dengan kajian akademik dan praktik industri. 
121. SUB CPMK 8 Mengevaluasi pemahaman mahasiswa melalui ujian tengah semester. 
122. SUB CPMK 9 Menjelaskan struktur organisasi dalam F&B service dan peran masing-masing bagian. 
123. SUB CPMK 10 Menjelaskan dasar-dasar pengetahuan tentang bar dan operasionalnya. 
124. SUB CPMK 11 Mengklasifikasikan berbagai jenis minuman non-alkohol berdasarkan bahan dan metode penyajian. 
125. SUB CPMK 12 Mengklasifikasikan berbagai jenis minuman beralkohol berdasarkan bahan, proses produksi, dan karakteristiknya. 
126. SUB CPMK 13 Menganalisis karakteristik wine, termasuk jenis, daerah asal, dan teknik penyajian. 
127. SUB CPMK 14 Mendemonstrasikan teknik pembuatan mocktail dengan metode yang sesuai.  
128. SUB CPMK 15 Mendemonstrasikan teknik pembuatan cocktail dengan metode yang sesuai. 
129. SUB CPMK 16 Mengevaluasi pemahaman mahasiswa melalui ujian akhir semester.



		Dosen Pengampu,





Dr. Syafruddin Rais, M.Par.
NIDN. 1027107501
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Pengetahuan Makanan Dan Minuman

	Kode Matakuliah
	: 3CPMM1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 3

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dr. Violetta Cherryline, SE., M.H.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
73. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
74. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
75. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
76. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
77. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
78. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
79. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
80. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
46. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
47. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
48. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
49. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
50. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
ab. Daily Activity	 : 30%
ac. UTS		 : 30%
ad. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

130. SUB CPMK 1 Menjelaskan ruang  lingkup mata kuliah, kontrak perkuliahan, dan peran  Departemen F&B dalam industri perhotelan. 
131. SUB CPMK 2 Menganalisis fungsi dan peran Departemen F&B dalam berbagai jenis Hotel 
132. SUB CPMK 3 Mengidentifikasi berbagai peralatan yang digunakan dalam restoran. 
133. SUB CPMK 4 Mengidentifikasi berbagai peralatan yang digunakan dalam bar 
134. SUB CPMK 5 Mendemonstrasikan etika makan (table manner) dalam layanan restoran. 
135. SUB CPMK 6 Menganalisis berbagai jenis pelayanan dalam industri makanan dan minuman 
136. SUB CPMK 7 Mempresentasikan topik terkait F&B sesuai dengan kajian akademik dan praktik industri. 
137. SUB CPMK 8 Mengevaluasi pemahaman mahasiswa melalui ujian tengah semester. 
138. SUB CPMK 9 Menjelaskan struktur organisasi dalam F&B service dan peran masing-masing bagian. 
139. SUB CPMK 10 Menjelaskan dasar-dasar pengetahuan tentang bar dan operasionalnya. 
140. SUB CPMK 11 Mengklasifikasikan berbagai jenis minuman non-alkohol berdasarkan bahan dan metode penyajian. 
141. SUB CPMK 12 Mengklasifikasikan berbagai jenis minuman beralkohol berdasarkan bahan, proses produksi, dan karakteristiknya. 
142. SUB CPMK 13 Menganalisis karakteristik wine, termasuk jenis, daerah asal, dan teknik penyajian. 
143. SUB CPMK 14 Mendemonstrasikan teknik pembuatan mocktail dengan metode yang sesuai.  
144. SUB CPMK 15 Mendemonstrasikan teknik pembuatan cocktail dengan metode yang sesuai. 
145. SUB CPMK 16 Mengevaluasi pemahaman mahasiswa melalui ujian akhir semester.



		Dosen Pengampu,





Dr. Violetta Cherryline, SE., M.H.
NIDN. 8938710021
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Perencanaan Dan Desain Menu

	Kode Matakuliah
	: 3CPDM1

	Bobot SKS
	: 4

	Semester
	: 5

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dr. Rezki Alhamdi, S.Par, M.M.Par.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
81. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
82. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
83. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
84. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
85. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
86. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
87. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
88. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
51. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
52. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
53. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
54. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
55. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
ae. Daily Activity	 : 30%
af. UTS		 : 30%
ag. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

146. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan, Mampu memahami dan menjelaskan mengenai dasar teori perencanaan dan desain menu 
147. SUB CPMK 2 Mampu memahami, menciptakan dan merencanakan creativity amuse bouche sesuai dengan food costing (PBL) 
148. SUB CPMK 3 Mampu memahami dan menjelaskan mengenai dasar teori perencanaan dan desain menu Asian Curry 
149. SUB CPMK 4 Mampu memahami, menciptakan dan merencanakan set menu Asian Curry sesuai dengan food costing (PBL) 
150. SUB CPMK 5 Mampu memahami dan menjelaskan mengenai dasar teori perencanaan dan desain menu Modern Indonesian Cuisine 
151. SUB CPMK 6 Mampu memahami, menciptakan dan merencanakan set menu Modern Indonesian Cuisine sesuai dengan food costing 
152. SUB CPMK 7 Mampu memahami dan menjelaskan mengenai dasar teori perencanaan dan desain menu Western Plant Based Cuisine 
153. SUB CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
154. SUB CPMK 9 Mampu memahami, menciptakan dan merencanakan set menu Western Plant Based Cuisine sesuai dengan food costing 
155. SUB CPMK 10 Mampu memahami dan menjelaskan mengenai dasar teori perencanaan dan desain menu Classic Western Cuisine 
156. SUB CPMK 11 Mampu memahami, menciptakan dan merencanakan set menu Classic Western Cuisine sesuai dengan food costing 
157. SUB CPMK 12 Mampu memahami dan menjelaskan mengenai dasar teori perencanaan dan desain menu Japanese Cuisine 
158. SUB CPMK 13 Mampu memahami, menciptakan dan merencanakan set menu Japanese Cuisine sesuai dengan food costing 
159. SUB CPMK 14 Mampu memahami dan menjelaskan mengenai dasar teori perencanaan dan desain menu Mediterranean Cuisine 
160. SUB CPMK 15 Mampu memahami, menciptakan dan merencanakan set menu Mediterranean Cuisine sesuai dengan food costing 
161. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Dr. Rezki Alhamdi, S.Par, M.M.Par.
NIDN. 1030089101
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Hukum Pariwisata

	Kode Matakuliah
	: 2CHPA1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 5

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Eva Amalia, SH., M.Si.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
89. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
90. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
91. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
92. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
93. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
94. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
95. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
96. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
56. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
57. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
58. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
59. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
60. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
ah. Daily Activity	 : 30%
ai. UTS		 : 30%
aj. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

162. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan, Mahasiswa mampu menjelaskan konsep dasar hukum dan ruang lingkup hukum dalam industri pariwisata serta memahami aturan akademik terkait perkuliahan 
163. SUB CPMK 2 Mahasiswa mampu mengidentifikasi sumber hukum pariwisata serta hierarki peraturan perundang-undangan yang berlaku dalam sektor pariwisata dan kuliner. 
164. SUB CPMK 3 Mahasiswa mampu menguraikan regulasi terkait izin usaha restoran, perhotelan, dan layanan kuliner dalam industri pariwisata 
165. SUB CPMK 4 Mahasiswa mampu mengevaluasi hak serta kewajiban yang harus dipenuhi oleh pelaku usaha restoran dan hotel dalam memberikan layanan kepada pelanggan. 
166. SUB CPMK 5 Mahasiswa mampu menyusun dan memahami perjanjian bisnis, kontrak kerja sama, dan aspek hukum dalam penyediaan jasa kuliner 
167. SUB CPMK 6 Mahasiswa mampu memahami regulasi terkait perlindungan konsumen, standar produk makanan, dan sertifikasi keamanan pangan dalam bisnis kuliner 
168. SUB CPMK 7 Mahasiswa mampu mengidentifikasi hak-hak tenaga kerja, sistem pengupahan, serta peraturan tenaga kerja dalam industri restoran dan hotel 
169. SUB CPMK 8 Mahasiswa mampu mengevaluasi standar sertifikasi halal, keamanan pangan, dan peraturan BPOM dalam penyajian makanan di restoran dan hotel. 
170. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester 
171. SUB CPMK 10 Mahasiswa mampu menjelaskan ketentuan pajak restoran, pajak hiburan, dan pajak usaha lainnya yang berlaku dalam industri kuliner. 
172. SUB CPMK 11 Mahasiswa mampu menjelaskan aspek keberlanjutan dalam bisnis kuliner, seperti pengelolaan limbah makanan dan penerapan bisnis ramah lingkungan 
173. SUB CPMK 12 Mahasiswa mampu menjelaskan perlindungan hukum terhadap hak cipta, merek dagang, dan inovasi produk kuliner dalam bisnis restoran dan kafe. 
174. SUB CPMK 13 Mahasiswa mampu memahami kebijakan hukum dalam promosi wisata kuliner serta peraturan terkait warisan budaya tak benda dalam gastronomi Indonesia. 
175. SUB CPMK 14 Mahasiswa mampu mengevaluasi kasus hukum yang berkaitan dengan sengketa bisnis kuliner, restoran, dan hotel serta alternatif penyelesaiannya. 
176. SUB CPMK 15 Mahasiswa mampu menyusun laporan analisis hukum serta memberikan rekomendasi kebijakan terkait regulasi dalam bisnis restoran dan layanan kuliner. 
177. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Eva Amalia, SH., M.Si.
NIDN. 1002036801
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Bahasa Inggris Bisnis Komersial

	Kode Matakuliah
	: 2CBIB1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 5

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Frangky Silitonga, S.Pd.,M.SI.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
97. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
98. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
99. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
100. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
101. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
102. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
103. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
104. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
61. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
62. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
63. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
64. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
65. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
ak. Daily Activity	 : 30%
al. UTS		 : 30%
am. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

178. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan, Mahasiswa mampu menjelaskan konsep dasar hukum dan ruang lingkup hukum dalam industri pariwisata serta memahami aturan akademik terkait perkuliahan 
179. SUB CPMK 2 Mahasiswa mampu mengidentifikasi sumber hukum pariwisata serta hierarki peraturan perundang-undangan yang berlaku dalam sektor pariwisata dan kuliner. 
180. SUB CPMK 3 Mahasiswa mampu menguraikan regulasi terkait izin usaha restoran, perhotelan, dan layanan kuliner dalam industri pariwisata 
181. SUB CPMK 4 Mahasiswa mampu mengevaluasi hak serta kewajiban yang harus dipenuhi oleh pelaku usaha restoran dan hotel dalam memberikan layanan kepada pelanggan. 
182. SUB CPMK 5 Mahasiswa mampu menyusun dan memahami perjanjian bisnis, kontrak kerja sama, dan aspek hukum dalam penyediaan jasa kuliner 
183. SUB CPMK 6 Mahasiswa mampu memahami regulasi terkait perlindungan konsumen, standar produk makanan, dan sertifikasi keamanan pangan dalam bisnis kuliner 
184. SUB CPMK 7 Mahasiswa mampu mengidentifikasi hak-hak tenaga kerja, sistem pengupahan, serta peraturan tenaga kerja dalam industri restoran dan hotel 
185. SUB CPMK 8 Mahasiswa mampu mengevaluasi standar sertifikasi halal, keamanan pangan, dan peraturan BPOM dalam penyajian makanan di restoran dan hotel. 
186. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester 
187. SUB CPMK 10 Mahasiswa mampu menjelaskan ketentuan pajak restoran, pajak hiburan, dan pajak usaha lainnya yang berlaku dalam industri kuliner. 
188. SUB CPMK 11 Mahasiswa mampu menjelaskan aspek keberlanjutan dalam bisnis kuliner, seperti pengelolaan limbah makanan dan penerapan bisnis ramah lingkungan 
189. SUB CPMK 12 Mahasiswa mampu menjelaskan perlindungan hukum terhadap hak cipta, merek dagang, dan inovasi produk kuliner dalam bisnis restoran dan kafe. 
190. SUB CPMK 13 Mahasiswa mampu memahami kebijakan hukum dalam promosi wisata kuliner serta peraturan terkait warisan budaya tak benda dalam gastronomi Indonesia. 
191. SUB CPMK 14 Mahasiswa mampu mengevaluasi kasus hukum yang berkaitan dengan sengketa bisnis kuliner, restoran, dan hotel serta alternatif penyelesaiannya. 
192. SUB CPMK 15 Mahasiswa mampu menyusun laporan analisis hukum serta memberikan rekomendasi kebijakan terkait regulasi dalam bisnis restoran dan layanan kuliner. 
193. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Frangky Silitonga, S.Pd.,M.SI.
NIDN. 1018107904
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Sistem Informasi Hotel

	Kode Matakuliah
	: 2CSIH1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 5

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Heri Nuryanto, S.Kom, M.S.I.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
105. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
106. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
107. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
108. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
109. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
110. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
111. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
112. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
66. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
67. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
68. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
69. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
70. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
an. Daily Activity	 : 30%
ao. UTS		 : 30%
ap. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

194. SUB CPMK 1 Mahasiswa memahami RPS dan Kontrak Perkuliahan serta mengidentifikasi konsep dasar sistem informasi dalam industri perhotelan, termasuk peranannya dalam operasional hotel dan departemen kuliner. 
195. SUB CPMK 2 Mahasiswa menjelaskan berbagai komponen sistem informasi hotel seperti sistem reservasi, manajemen inventaris, dan sistem pelaporan data, serta integrasinya dengan dapur dan restoran hotel. 
196. SUB CPMK 3 Mahasiswa menganalisis jenis-jenis sistem reservasi hotel dan dampaknya terhadap efisiensi operasional, termasuk reservasi restoran dan layanan in-room dining. 
197. SUB CPMK 4 Mahasiswa menerapkan cara pengelolaan data tamu, reservasi, dan transaksi dalam sistem informasi hotel, termasuk data pemesanan makanan dan minuman. 
198. SUB CPMK 5 Mahasiswa menganalisis prinsip keamanan data dan etika digital dalam operasional hotel, termasuk perlindungan informasi pelanggan pada sistem reservasi restoran dan transaksi pembayaran. 
199. SUB CPMK 6 Mahasiswa menggunakan sistem informasi untuk mengelola inventaris hotel secara efisien, termasuk stok bahan baku dapur, peralatan masak, housekeeping, dan fasilitas restoran. 
200. SUB CPMK 7 Mahasiswa menganalisis sistem pelaporan hotel untuk menghasilkan data yang akurat, termasuk laporan food cost, waste management, dan kontrol stok dapur. 
201. SUB CPMK 8 Mahasiswa mengevaluasi kelebihan dan kekurangan sistem informasi hotel serta memberikan rekomendasi peningkatan efisiensi dalam manajemen operasional restoran dan dapur hotel. 
202. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester 
203. SUB CPMK 10 Mahasiswa menganalisis bagaimana penggunaan sistem informasi dapat meningkatkan pengalaman pelanggan, termasuk sistem pemesanan digital dan self-ordering di restoran hotel. 
204. SUB CPMK 11 Mahasiswa mengevaluasi integrasi sistem informasi dengan strategi pemasaran digital, seperti reservasi online, loyalty program, dan promosi restoran berbasis data. 
205. SUB CPMK 12 Mahasiswa mengevaluasi tren teknologi terbaru dalam sistem informasi perhotelan, termasuk digital menu, payment automation, dan AI dalam layanan restoran hotel. 
206. SUB CPMK 13 Mahasiswa merancang model sistem informasi hotel yang lebih efisien dan sesuai dengan kebutuhan industri perhotelan modern, termasuk integrasi dengan kitchen management system. 
207. SUB CPMK 14 Mahasiswa menganalisis bagaimana sistem informasi digunakan dalam manajemen restoran hotel, termasuk reservasi meja, pencatatan transaksi, dan kontrol stok bahan baku. 
208. SUB CPMK 15 Mahasiswa mengevaluasi penerapan sistem informasi dalam operasional dapur hotel, seperti perencanaan menu, food cost analysis, dan pengelolaan bahan makanan untuk efisiensi produksi. 
209. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Heri Nuryanto, S.Kom, M.S.I.
NIDN. 1025038301
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Manajemen Sumber Daya Manusia

	Kode Matakuliah
	: 2CMSD1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 5

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Tirta Mulyadi, S.E., M.M.Par.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
113. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
114. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
115. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
116. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
117. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
118. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
119. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
120. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
71. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
72. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
73. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
74. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
75. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
aq. Daily Activity	 : 30%
ar. UTS		 : 30%
as. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

210. SUB CPMK 1 Memahami RPS dan Kontrak Perkuliahan serta Memahami konsep dasar Manajemen Sumber Daya Manusia (MSDM) dalam industri kuliner dan perhotelan 
211. SUB CPMK 2 Menjelaskan prinsip etika kerja dan standar profesionalisme dalam industri perhotelan dan kuliner. 
212. SUB CPMK 3 Menjelaskan teori-teori kepemimpinan dan aplikasinya dalam manajemen restoran dan hotel. 
213. SUB CPMK 4 Menerapkan prosedur rekrutmen dan seleksi karyawan berbasis kompetensi di sektor kuliner dan perhotelan. 
214. SUB CPMK 5 Menerapkan teknik komunikasi dan motivasi untuk meningkatkan kerja sama tim di lingkungan dapur profesional. 
215. SUB CPMK 6 Menerapkan prinsip keberagaman dan inklusivitas dalam manajemen SDM restoran atau hotel. 
216. SUB CPMK 7 Menganalisis strategi perencanaan tenaga kerja yang sesuai dengan kebutuhan restoran atau hotel. 
217. SUB CPMK 8 Menganalisis strategi membangun budaya kerja yang produktif dalam tim lintas budaya di industri kuliner. 
218. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester 
219. SUB CPMK 10 Mengidentifikasi peran dan tanggung jawab seorang pemimpin dalam menyelesaikan konflik kerja. 
220. SUB CPMK 11 Mengevaluasi sistem penilaian kinerja karyawan dan mengusulkan perbaikan untuk meningkatkan produktivitas. 
221. SUB CPMK 12 Mengevaluasi dampak kepatuhan terhadap peraturan ketenagakerjaan dalam operasional bisnis kuliner. 
222. SUB CPMK 13 Mendesain program pelatihan dan pengembangan keterampilan SDM untuk meningkatkan kualitas layanan. 
223. SUB CPMK 14 Mengembangkan kebijakan keberlanjutan dalam pengelolaan tenaga kerja, termasuk pengurangan limbah makanan dan efisiensi energi. 
224. SUB CPMK 15 Menyusun strategi pengelolaan tenaga kerja yang berorientasi pada kesejahteraan dan pengembangan karier karyawan. 
225. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Tirta Mulyadi, S.E., M.M.Par.
NIDN. 1021078002
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Proyek Akhir

	Kode Matakuliah
	: 5CPAR1

	Bobot SKS
	: 6

	Semester
	: 7

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
121. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
122. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
123. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
124. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
125. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
126. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
127. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
128. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
76. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
77. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
78. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
79. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
80. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
at. Daily Activity	 : 30%
au. UTS		 : 30%
av. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

226. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan, Mahasiswa mampu menjelaskan prinsip dasar penelitian, metode penelitian kualitatif dan kuantitatif, serta teknik pengumpulan data dalam konteks manajemen kuliner. 
227. SUB CPMK 2 Mahasiswa mampu Menganalisis tren industri kuliner untuk menemukan masalah atau peluang yang dapat dijadikan dasar penelitian atau inovasi produk. 
228. SUB CPMK 3 Mahasiswa mampu Menyusun proposal penelitian atau proyek inovasi kuliner dengan sistematis, mencakup latar belakang, tujuan, metodologi, dan rencana implementasi. 
229. SUB CPMK 4 Mahasiswa mampu Mengintegrasikan aspek keberlanjutan dalam menyusun proposal penelitian atau proyek inovasi kuliner 
230. SUB CPMK 5 Mahasiswa mampu  Melakukan uji coba dan pra penelitian terhadap penelitian kuliner, inovasi kuliner atau strategi bisnis yang diimplementasikan, serta mengukur keberhasilannya berdasarkan data yang diperoleh. 
231. SUB CPMK 6 Mahasiswa mampu Memperesentasikan proposal penelitian atau proyek inovasi kuliner dengan keterampilan komunikasi dan pemahaman mendalam 
232. SUB CPMK 7 Ujian Tengah Semester 
233. SUB CPMK 8 Mahasiswa mampu Mengevaluasi hasil proposal penelitian proyek akhir dengan metode analisis yang tepat serta memberikan rekomendasi untuk perbaikan dan pengembangan lebih lanjut ke tahapan selanjutnya 
234. SUB CPMK 9 Mahasiswa mampu Menulis laporan proyek akhir dengan struktur yang sesuai standar akademik, mencakup pendahuluan, metodologi, hasil, pembahasan, dan kesimpulan. 
235. SUB CPMK 10 Mahasiswa mampu Mengolah data hasil penelitian atau proyek menggunakan metode analisis yang sesuai. 
236. SUB CPMK 11 Mahasiswa mampu Menganalisis data hasil penelitian atau proyek menggunakan metode analisis yang sesuai. 
237. SUB CPMK 12 Mahasiswa mampu Menginterpretasikan data hasil penelitian atau proyek menggunakan metode analisis yang sesuai. 
238. SUB CPMK 13 Mahasiswa mampu Menulis artikel ilmiah berdasarkan hasil proyek akhir yang layak dipublikasikan dalam jurnal akademik atau dipresentasikan dalam seminar ilmiah. 
239. SUB CPMK 14 Mahasiswa mampu Menyusun dan menyampaikan presentasi hasil proyek akhir secara sistematis dan profesional dalam forum akademik atau industri. 
240. SUB CPMK 15 Mahasiswa mampu Memahami dan menerapkan etika penelitian, memanfaatkan hasil proyek akhir untuk membangun relasi dengan akademisi, praktisi industri kuliner, dan komunitas profesional. 
241. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester.



		Dosen Pengampu,





Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Praktek Kerja Nyata 1

	Kode Matakuliah
	: 4CPKN1

	Bobot SKS
	: 15

	Semester
	: 3

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
129. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
130. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
131. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
132. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
133. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
134. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
135. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
136. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
81. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
82. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
83. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
84. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
85. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
aw. Daily Activity	 : 30%
ax. UTS		 : 30%
ay. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

1. SUB CPMK 1 Mengidentifikasi dan berpartisipasi dalam struktur organisasi dan alur kerja di departemen kitchen. 
2. SUB CPMK 2 Mengamati dan berpartisipasi dalam proses operasional dapur di berbagai shift kerja. 
3. SUB CPMK 3 Menerapkan dan berpartisipasi dalam standar kebersihan dan keamanan pangan sesuai regulasi yang berlaku. 
4. SUB CPMK 4 Mengelola dan berpartisipasi dalam inventaris bahan baku, termasuk pencatatan, penyimpanan, dan kontrol stok. 
5. SUB CPMK 5 Menganalisis dan berpartisipasi dalam efisiensi kerja di dapur dalam aspek penggunaan bahan baku, waktu, dan tenaga kerja. 
6. SUB CPMK 6 Mengamati, menjelaskan dan berpartisipasi dalam  proses perencanaan dan pengembangan menu dalam dapur industri. 
7. SUB CPMK 7 Mempelajari dan berpartisipasi dalam  teknik dasar dan lanjutan dalam pengolahan makanan sesuai dengan standar industri. 
8. SUB CPMK 8 Berpartisipasi dalam Mengembangkan menu atau variasi produk kuliner dengan mengadaptasi budaya lokal dan tren pasar. 
9. SUB CPMK 9 Berpartisipasi dalam Mendemonstrasikan teknik plating dan penyajian makanan sesuai dengan standar profesional. 
10. SUB CPMK 10 Berpartisipasi dalam tim kerja dapur dengan menunjukkan kedisiplinan dan profesionalisme. 
11. SUB CPMK 11 Berpartisipasi dalam Menerapkan komunikasi yang efektif dalam tim, baik dengan sesama chef maupun staf lintas departemen. 
12. SUB CPMK 12 Berpartisipasi dalam Menghormati keberagaman budaya dalam praktik kuliner dan kerja tim di dapur industri. 
13. SUB CPMK 13 Berpartisipasi dalam Mengelola tekanan kerja dan menyelesaikan tugas dalam situasi kerja yang dinamis 
14. SUB CPMK 14 Berpartisipasi dalam Mengevaluasi pengalaman magang dengan refleksi terhadap keterampilan, tantangan, dan pencapaian yang telah diperoleh. 
15. SUB CPMK 15 Menyusun laporan magang secara sistematis dan komprehensif berdasarkan pengalaman kerja di dapur industri, dengan mencakup analisis operasional, evaluasi kinerja, serta inovasi yang dapat diterapkan. 
16. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester Mempresentasikan laporan magang secara profesional dengan menggunakan data dan bukti pendukung, serta mengomunikasikan pengalaman, tantangan, dan solusi yang dihadapi selama magang di hadapan dosen dan rekan mahasiswa. 



		Dosen Pengampu,





Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Agama

	Kode Matakuliah
	: 1CAGA1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dailami, S.Pd.I., M.Pd.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
137. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
138. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
139. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
140. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
141. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
142. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
143. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
144. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
86. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
87. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
88. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
89. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
90. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
az. Daily Activity	 : 30%
ba. UTS		 : 30%
bb. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

242. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan 
243. SUB CPMK 2 Mampu memahami Pendidikan Agama Islam di Perguruan Tinggi 
244. SUB CPMK 3 Mampu memahami Manusia Bertuhan 
245. SUB CPMK 4 Mampu memahami Agama menjamin Kebahagiaan 
246. SUB CPMK 5 Mampu mengintegrasikan Iman, Islam dan Ihsan dalam Membentuk Insan Kamil 
247. SUB CPMK 6 Mampu memahami dan membangun paradigma Qurani 
248. SUB CPMK 7 Mampu memahami membumikan islam di Indonesia 
249. SUB CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
250. SUB CPMK 9 Mampu memahami bagaimana islam membangun persatuan dalam keberagaman 
251. SUB CPMK 10 Mampu memahami bagaimana islam menghadapi tantangan modernisasi 
252. SUB CPMK 11 Mampu memahami kontribusi islam dalam pengembangan peradaban dunia 
253. SUB CPMK 12 Mampu memahami peran dan Fungsi Masjid Kampus dalam Pengembangan Budaya Islamdi Indonesia 
254. SUB CPMK 13 Mampu memahami Pandangan Islam tentang Zakat dan Pajak 
255. SUB CPMK 14 Mampu memahami menjadi seorang muslim di situasi minoritas 
256. SUB CPMK 15 Mampu memahami Implementasi Islam yang rahmatan lil alamin 
257. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Dailami, S.Pd.I., M.Pd.
NIDN. 1005038002
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Pancasila

	Kode Matakuliah
	: 1CPAA1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Eva Amalia, SH., M.Si.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
145. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
146. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
147. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
148. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
149. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
150. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
151. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
152. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
91. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
92. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
93. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
94. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
95. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
bc. Daily Activity	 : 30%
bd. UTS		 : 30%
be. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

258. SUB CPMK 1 Mahasiswa mengenali  RPS dan Kontrak Perkuliahan, serta dasar capaian dalam mata kuliah Pancasila. 
259. SUB CPMK 2 Mahasiswa menjelaskan konsep dasar Pendidikan Pancasila serta menguraikan urgensinya dalam membentuk karakter kebangsaan. 
260. SUB CPMK 3 Mahasiswa menganalisis perkembangan Pancasila dalam perjalanan sejarah bangsa serta menghubungkan peristiwa sejarah dengan perubahan nilai-nilai Pancasila dalam konteks sosial dan politik. 
261. SUB CPMK 4 Mahasiswa membandingkan penerapan Pancasila sebagai dasar negara dengan ideologi lain serta menggunakan prinsip-prinsip Pancasila dalam menilai sistem hukum dan pemerintahan Indonesia. 
262. SUB CPMK 5 Mahasiswa menganalisis peran Pancasila sebagai ideologi negara dalam kehidupan politik, sosial, dan ekonomi, serta membandingkannya dengan ideologi lain di dunia. 
263. SUB CPMK 6 Mahasiswa mengidentifikasi unsur-unsur filsafat dalam Pancasila serta menganalisis bagaimana nilai-nilainya membentuk pandangan hidup bangsa Indonesia. 
264. SUB CPMK 7 Mahasiswa mengevaluasi penerapan nilai-nilai Pancasila dalam aspek etika individu, sosial, dan pemerintahan, serta menyusun rekomendasi untuk meningkatkan moralitas dalam kehidupan berbangsa. 
265. SUB CPMK 8 Mahasiswa mengembangkan kajian ilmiah berbasis nilai-nilai Pancasila dalam berbagai bidang ilmu sebagai dasar dalam pembangunan bangsa. 
266. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester 
267. SUB CPMK 10 Mahasiswa menganalisis bagaimana prinsip-prinsip Pancasila diterapkan dalam kebijakan publik, hukum, serta tata kelola pemerintahan di Indonesia. 
268. SUB CPMK 11 Mahasiswa mengevaluasi posisi Pancasila dalam konteks globalisasi serta peranannya dalam hubungan internasional dan diplomasi Indonesia. 
269. SUB CPMK 12 Mahasiswa menganalisis tantangan penerapan Pancasila dalam masyarakat multikultural serta mengevaluasi dampaknya dalam membangun harmoni sosial. 
270. SUB CPMK 13 Mahasiswa merancang model kebijakan berbasis Pancasila yang dapat diterapkan dalam sektor ekonomi, sosial, dan lingkungan hidup untuk pembangunan yang berkelanjutan. 
271. SUB CPMK 14 Mahasiswa menganalisis tantangan penerapan Pancasila dalam era digital, termasuk dalam penyebaran informasi, media sosial, dan fenomena post-truth. 
272. SUB CPMK 15 Mahasiswa mengembangkan solusi berbasis Pancasila untuk menyelesaikan permasalahan sosial, politik, dan ekonomi melalui studi kasus nyata. 
273. SUB CPMK 16 Ujian Tengah Semester



		Dosen Pengampu,





Eva Amalia, SH., M.Si.
NIDN. 1002036801
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Bahasa Inggris Hospitaliti

	Kode Matakuliah
	: 2CBIH1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Frangky Silitonga, S.Pd.,M.SI.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
153. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
154. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
155. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
156. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
157. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
158. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
159. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
160. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
96. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
97. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
98. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
99. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
100. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
bf. Daily Activity	 : 30%
bg. UTS		 : 30%
bh. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

274. SUBCPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan 
275. SUBCPMK 2 Mampu memahami dan memliki keterampilan berkomunikasi secara lisan dalam bahasa Inggris pada tingkat operasional dasar 
276. SUBCPMK 3 Mampu Mendengarkan permintaan dan komentar untuk memperjelas komunikasi lisan 
277. SUBCPMK 4 Mampu Memberikan informasi faktual  untuk memperjelas komunikasi lisan 
278. SUBCPMK 5 Mampu Melaksanakan transaksi sederhana untuk memperjelas komunikasi lisan 
279. SUBCPMK 6 Mampu Menjawab pertanyaan-pertanyaan sederhana untuk memperjelas komunikasi lisan 
280. SUBCPMK 7 Mampu Bertanya untuk memperjelas masalah untuk memperjelas komunikasi lisan 
281. SUBCPMK 8 Ujian Tengah Semester 
282. SUBCPMK 9 Mampu Memberikan saran untuk hal-hal tertentu dan/atau yang diketahui untuk memperjelas komunikasi lisan 
283. SUBCPMK 10 Mampu memberikan bantuan dalam lingkup tanggungjawabnya petunjuk arah dan/atau penjelasan sederhana untuk memperjelas komunikasi lisan 
284. SUBCPMK 11 Mampu Mencari kebutuhan pelanggan dan kolega secara jelas untuk memperjelas komunikasi lisan 
285. SUBCPMK 12 Mampu Mengidentifikasi kebutuhan akan bantuan yang diperlukan dari narasumber atau orang lain yang tepat untuk memperjelas komunikasi lisan 
286. SUBCPMK 13 Mampu memberikan penjelasan yang mudah perlahan- lahan dan urutan yang benar  untuk memperjelas komunikasi lisan 
287. SUBCPMK 14 Mampu Komunikasi bahasa Inggris yang sopan dan ramah digunakan baik pada acara resmi maupun tidak resmi 
288. SUBCPMK 15 Mampu meningkatkan komunikasi dan berkomunikasi melalui telepon 
289. SUBCPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Frangky Silitonga, S.Pd.,M.SI.
NIDN. 1018107904
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Operasional Tata Boga 1

	Kode Matakuliah
	: 3COT11

	Bobot SKS
	: 4

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
161. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
162. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
163. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
164. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
165. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
166. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
167. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
168. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
101. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
102. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
103. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
104. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
105. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
bi. Daily Activity	 : 30%
bj. UTS		 : 30%
bk. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

290. Sub-CPMK 1 Menjelaskan prinsip dasar penyusunan menu 4 tahapan (appetizer, soup, main course, dessert) sesuai klasifikasi masakan Western, Asian, dan Indonesia. 
291. Sub-CPMK 2 Mengidentifikasi jenis dan karakteristik hidangan pembuka (appetizer) dari berbagai budaya kuliner, serta teknik penyajiannya. 
292. Sub-CPMK 3 Menjelaskan klasifikasi dan teknik pembuatan sup (clear soup dan thick soup) berdasarkan tradisi masakan Western, Asian, dan Indonesia. 
293. Sub-CPMK 4 Menganalisis komposisi menu makanan utama (main course) berdasarkan unsur gizi, keseimbangan rasa, dan estetika penyajian. 
294. Sub-CPMK 5 Mengidentifikasi bahan baku utama dan bumbu khas dari masing-masing hidangan Western, Asian, dan Indonesia. 
295. Sub-CPMK 6 Menyiapkan mise en place untuk pembuatan appetizer, soup, main course, dan dessert sesuai standar operasional. 
296. Sub-CPMK 7 Mengaplikasikan teknik dasar pengolahan appetizer panas dan dingin (contoh: bruschetta, gado-gado, spring roll) secara tepat. 
297. Sub-CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
298. Sub-CPMK 9 Mengolah berbagai jenis sup (contoh: soto ayam, tom yum, creamy mushroom soup) dengan teknik yang sesuai. 
299. Sub-CPMK 10 Mengolah main course berbahan dasar daging, ayam, dan ikan sesuai teknik masing-masing. 
300. Sub-CPMK 11 Mengaplikasikan teknik dasar membuat dessert sesuai karakteristik bahan dan metode penyajian. 
301. Sub-CPMK 12 Mengatur plating dan garnish secara estetis dan sesuai standar presentasi makanan Western, Asian, dan Indonesia. 
302. Sub-CPMK 13 Menilai hasil masakan (appetizer hingga dessert) melalui aspek rasa, tekstur, aroma, suhu, dan tampilan. 
303. Sub-CPMK 14 Menerapkan prinsip hygiene, sanitasi, dan keselamatan kerja selama proses pengolahan dan penyajian menu lengkap. 
304. Sub-CPMK 15 Menyusun laporan produksi makanan berdasarkan standar dapur operasional, termasuk perhitungan bahan, porsi, dan waktu kerja. 
305. Sub-CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Penanganan Peralatan

	Kode Matakuliah
	: 2CPPN1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Agung Arif Gunawan, MM.Par.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
169. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
170. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
171. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
172. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
173. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
174. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
175. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
176. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
106. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
107. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
108. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
109. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
110. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
bl. Daily Activity	 : 30%
bm. UTS		 : 30%
bn. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

306. SUB CPMK 1 Mahasiswa mampu memahami RPS dan Kontrak Perkuliahan serta pentingnya penanganan peralatan dapur dalam operasional kuliner. 
307. SUB CPMK 2 Mahasiswa mampu mengklasifikasikan berbagai jenis peralatan dapur berdasarkan fungsi dan penggunaannya dalam proses produksi makanan. 
308. SUB CPMK 3 Mahasiswa mampu menerapkan standar keselamatan kerja dalam penggunaan peralatan dapur untuk mencegah kecelakaan dan cedera. 
309. SUB CPMK 4 Mahasiswa mampu mengaplikasikan teknik penggunaan peralatan dapur dengan prosedur yang tepat untuk mendukung efektivitas kerja di dapur. 
310. SUB CPMK 5 Mahasiswa mampu merancang strategi perawatan rutin dan pemeliharaan peralatan dapur untuk memperpanjang umur penggunaan dan efisiensi operasional. 
311. SUB CPMK 6 Mahasiswa mampu menganalisis penyebab umum kerusakan peralatan dapur serta menentukan langkah perbaikan yang tepat. 
312. SUB CPMK 7 Mahasiswa mampu mengaplikasikan teknik sanitasi yang sesuai untuk menjaga kebersihan dan keamanan pangan dalam penggunaan peralatan dapur. 
313. SUB CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
314. SUB CPMK 9 Mahasiswa mampu menjelaskan perkembangan teknologi dalam peralatan dapur serta dampaknya terhadap efisiensi kerja di industri kuliner. 
315. SUB CPMK 10  Mahasiswa mampu menggunakan peralatan dapur berbasis teknologi modern untuk meningkatkan efektivitas dan produktivitas kerja di dapur. 
316. SUB CPMK 11 Mahasiswa mampu mengembangkan sistem manajemen inventaris peralatan dapur untuk mendukung keberlanjutan operasional restoran atau dapur profesional. 
317. SUB CPMK 12 Mahasiswa mampu mengevaluasi efisiensi energi dan penggunaan sumber daya dalam operasional peralatan dapur untuk mendukung keberlanjutan lingkungan. 
318. SUB CPMK 13 Mahasiswa mampu membandingkan berbagai jenis peralatan dapur berdasarkan kualitas, harga, dan fitur teknologi yang tersedia. 
319. SUB CPMK 14 Mahasiswa mampu menilai standar keamanan dan regulasi yang harus dipatuhi dalam penggunaan peralatan dapur di industri kuliner. 
320. SUB CPMK 15 Mahasiswa mampu menyusun dan mempresentasikan inovasi dalam penggunaan peralatan dapur untuk meningkatkan efisiensi dan efektivitas kerja. 
321. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Agung Arif Gunawan, MM.Par.
NIDN. 1006117903
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Bahasa Indonesia

	Kode Matakuliah
	: 1CBIA1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 1

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dr. Ir. Arina Luthfini Lubis, S.T., MBA

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
177. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
178. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
179. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
180. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
181. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
182. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
183. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
184. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
111. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
112. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
113. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
114. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
115. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
bo. Daily Activity	 : 30%
bp. UTS		 : 30%
bq. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

322. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan 
323. SUB CPMK 2  Mampu memahami Kedudukan dan Fungsi Bahasa Indonesia 
324. SUB CPMK 3 Mampu memahami Bahasa Indonesia Baku, Kerangka Konseptual, Visi dan Tujuan 
325. SUB CPMK 4 Mampu memahami Kompetensi dan Desain Pembelajaran, Pembelajaran Berbasis Teks 
326. SUB CPMK 5 Mampu memahami membangun konteks teks akademik  
327. SUB CPMK 6 Mampu menelusuri dan menganalisis model teks akademik serta membangun teks akademik secara mandiri  
328. SUB CPMK 7 Mampu memahami, membangun, menelusuri dan menganalisis Teks Ulasan Buku  
329. SUB CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
330. SUB CPMK 9 Mampu memahami, membangun, menelusuri dan menganalisis teks proposal 
331. SUB CPMK 10 Mampu memahami, membangun, menelusuri dan menganalisis teks laporan 
332. SUB CPMK 11 Mampu memahami dan membangun konteks teks artikel ilmiah 
333. SUB CPMK 12 Mampu mengeksplorasi struktur teks pada artikel ilmiah 
334. SUB CPMK 13 Mampu menganalisis hubungan genre pada teks artikel ilmiah 
335. SUB CPMK 14 Mampu menganalisis pentingnya teks artikel ilmiah dan Media Publikasinya 
336. SUB CPMK 15 Mampu menulis teks artikel ilmiah berdasarkan permintaan 
337. SUB CPMK 16 Mampu membuat tugas dan proyek tentang teks artikel ilmiah 
338. SUB CPMK 17 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Dr. Ir. Arina Luthfini Lubis, S.T., MBA
NIDN. 1027098401
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Bahasa Inggris Korespondensi Jasa Boga

	Kode Matakuliah
	: 3CBIK1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 3

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Frangky Silitonga, S.Pd.,M.SI.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
185. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
186. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
187. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
188. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
189. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
190. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
191. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
192. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
116. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
117. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
118. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
119. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
120. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
br. Daily Activity	 : 30%
bs. UTS		 : 30%
bt. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

339. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan Mengidentifikasi kosakata dasar dalam dunia jasa boga dan industri kuliner (ingredients, cooking methods, kitchen tools, menu items, dll.). 
340. SUB CPMK 2 Mengenali struktur kalimat sederhana dalam Bahasa Inggris yang digunakan dalam aktivitas dapur dan pelayanan makanan. 
341. SUB CPMK 3 Membaca dan memahami resep makanan berbahasa Inggris, termasuk takaran, langkah memasak, dan peralatan yang digunakan. 
342. SUB CPMK 4 Menjelaskan jenis dan klasifikasi menu makanan (appetizer, main course, dessert, beverages) dalam Bahasa Inggris secara lisan dan tertulis. 
343. SUB CPMK 5 Menggunakan ungkapan-ungkapan umum dalam pelayanan makanan dan minuman (greeting guests, taking orders, offering suggestions) dengan sopan dan tepat. 
344. SUB CPMK 6 Menyusun kalimat permintaan dan instruksi kerja dapur dalam Bahasa Inggris, seperti giving direction, requesting ingredients, atau explaining procedures. 
345. SUB CPMK 7 Mempresentasikan menu makanan dan konsep kuliner dalam Bahasa Inggris secara singkat dan jelas. 
346. SUB CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
347. SUB CPMK 9 Melakukan percakapan dasar antara chef, waiter, dan tamu dalam konteks restoran atau hotel internasional. 
348. SUB CPMK 10 Menulis deskripsi makanan dan minuman untuk keperluan menu restoran atau promosi kuliner dalam Bahasa Inggris. 
349. SUB CPMK 11Menanggapi keluhan dan permintaan pelanggan asing dalam Bahasa Inggris dengan bahasa yang sopan dan profesional. 
350. SUB CPMK 12 Menganalisis istilah teknis dalam prosedur HACCP dan standar kebersihan makanan dalam dokumen berbahasa Inggris. 
351. SUB CPMK 13 Membuat laporan singkat kegiatan operasional dapur atau pelayanan makanan dalam bentuk narasi Bahasa Inggris sederhana. 
352. SUB CPMK 14Menerapkan Bahasa Inggris dalam simulasi wawancara kerja di bidang jasa boga (F&B service, kitchen, bakery, dll.). 
353. SUB CPMK 15 Mendemonstrasikan komunikasi lisan dalam Bahasa Inggris melalui peran dalam praktik restoran (roleplay: waiter-chef-guest interaction). 
354. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Frangky Silitonga, S.Pd.,M.SI.
NIDN. 1018107904
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Pengetahuan Divisi Kamar

	Kode Matakuliah
	: 3CPDK1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 3

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Devid Trinaldo Simatupang, S.ST.Par., M.Par.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
193. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
194. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
195. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
196. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
197. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
198. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
199. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
200. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
121. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
122. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
123. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
124. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
125. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
bu. Daily Activity	 : 30%
bv. UTS		 : 30%
bw. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

355. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan, Menjelaskan hierarki organisasi di hotel serta peran masing-masing posisi. 
356. SUB CPMK 2 Menjelaskan bagaimana hubungan antar departemen mempengaruhi operasional hotel. 
357. SUB CPMK 3 Mengidentifikasi berbagai section dalam divisi kamar dan fungsinya. 
358. SUB CPMK 4 Menjelaskan peran dan tanggung jawab PIC (Person In Charge) di setiap section 
359. SUB CPMK 5 Menjelaskan tugas pokok setiap section dalam divisi kamar. 
360. SUB CPMK 6 Menjelaskan batasan tugas dan tanggung jawab dalam ruang lingkup kerja divisi kamar. 
361. SUB CPMK 7 Menjelaskan perbedaan antara produk tangible dan intangible di hotel. 
362. SUB CPMK 8 Menjelaskan standar perilaku yang diharapkan dalam lingkungan hotel (Do and Dont’s). 
363. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester 
364. SUB CPMK 10 Menjelaskan arti complaint dalam industri perhotelan. 
365. SUB CPMK 11 Mengidentifikasi berbagai jenis complaint yang umum terjadi di hotel. 
366. SUB CPMK 12 Menjelaskan langkah-langkah yang harus dilakukan dalam menangani complaint tamu. 
367. SUB CPMK 13 Menganalisis penerapan konsep POAC dalam pengelolaan divisi kamar. 
368. SUB CPMK 14 Menganalisis tren inovasi terbaru dalam manajemen divisi kamar. 
369. SUB CPMK 15 Merancang ide inovatif untuk meningkatkan pelayanan di divisi kamar. 
370. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Devid Trinaldo Simatupang, S.ST.Par., M.Par.
NIDN. 1030128402
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Akuntansi Perhotelan

	Kode Matakuliah
	: 2CAPN1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 5

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Zahara Fatimah, S.E., M.Ak.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
201. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
202. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
203. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
204. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
205. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
206. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
207. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
208. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
126. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
127. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
128. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
129. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
130. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
bx. Daily Activity	 : 30%
by. UTS		 : 30%
bz. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

371. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan Mampu memahami Pengantar Dasar- Dasar Akuntansi  
372. SUB CPMK 2 Mampu memahami Prinsip dalam Akuntansi 
373. SUB CPMK 3 Mampu memproses pembuatan jurnal Akuntansi dan Buku Besar 
374. SUB CPMK 4 Mampu memproses pembuatan Neraca Saldo 
375. SUB CPMK 5 Mampu memahami Sistem Akuntansi Perhotelan tentang pencatatan transaksi 
376. SUB CPMK 6 Mampu Memahami Akuntansi Pajak Perhotelan Pajak yang berlaku dalam industri perhotelan 
377. SUB CPMK 7 Mampu Memahami & Mengoperasikan Perangkat Lunak Akuntansi Perhotelan Produksi cara mengorder seperti DMLR, PR dll 
378. SUB CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
379. SUB CPMK 9 Mampu Memahami & Mengoperasikan Perangkat Lunak Akuntansi Perhotelan Produksi Food And Beferage, Front Office, House Keeping (HK) 
380. SUB CPMK 10 Mampu Memahami & Mengoperasikan Perangkat Lunak Akuntansi Perhotelan seperti Account Payable (AP), General Cassier (GC) 
381. SUB CPMK 11 Mampu Memahami & Mengoperasikan Perangkat Lunak Akuntansi Perhotelan seperti Account Receivable (AR), dan Income Audit (IA) 
382. SUB CPMK 12 Mampu Memahami & Mengoperasikan Perangkat Lunak Akuntansi Perhotelan seperti Purchasing 
383. SUB CPMK 13 Mampu Memahami & Mengoperasikan Perangkat Lunak Akuntansi Perhotelan seperti Excel khusus 
384. SUB CPMK 14 Mampu memahami & Mengoperasikan Perangkat Lunak Akuntansi Perhotelan bagian Laporan Keuangan 
385. SUB CPMK 15 Mampu memahami & Mengoperasikan Perangkat Lunak Akuntansi bagian Buku Besar secara sistem 
386. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Zahara Fatimah, S.E., M.Ak.
NIDN. 1021097902
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Ilmu Gizi 2

	Kode Matakuliah
	: 3CIG21

	Bobot SKS
	: 3

	Semester
	: 5

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Miratia Afriani, S.ST., MH.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
209. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
210. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
211. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
212. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
213. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
214. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
215. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
216. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
131. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
132. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
133. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
134. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
135. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
ca. Daily Activity	 : 30%
cb. UTS		 : 30%
cc. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

387. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan
388. SUB CPMK 2 Ruang lingkup ilmu gizi 
389. SUB CPMK 3 Macronutrient dan micronutrient 
390. SUB CPMK 4 Macronutrient dan micronutrient
391. SUB CPMK 5 Menghitung bb ideal, akg dan ake 
392. SUB CPMK 6 daftar komposisi bahan makanan (DKBM) 
393. SUB CPMK 7 Ujian Tengah Semester
394. SUB CPMK 8 Latihan soal dan menghitung nutrisi 
395. SUB CPMK 9 Project Grup 1 standar resep makanan dan hitung nutisi (Ibu Hamil) 
396. SUB CPMK 10 Project Grup 1 standar resep makanan dan hitung nutisi (Bayi, balita) 
397. SUB CPMK 11 Project Grup 1 standar resep makanan dan hitung nutisi (Ibu menyusui) 
398. SUB CPMK 12 Project Grup 1 standar resep makanan dan hitung nutisi (Remaja)
399. SUB CPMK 13 Project Grup 1 standar resep makanan dan hitung nutisi (Dewasa)
400. SUB CPMK 14 Project Grup 1 standar resep makanan dan hitung nutisi (Lansia)
401. SUB CPMK 15 Project Grup 1 standar resep makanan dan hitung nutisi (Pasien Kondisi tt) 
402. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Miratia Afriani, S.ST., MH.
NIDN. 1018129201
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Pengendalian Biaya 1

	Kode Matakuliah
	: 3CPB11

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 5

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Zahara Fatimah, S.E., M.Ak.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
217. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
218. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
219. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
220. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
221. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
222. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
223. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
224. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
136. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
137. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
138. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
139. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
140. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
cd. Daily Activity	 : 30%
ce. UTS		 : 30%
cf. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

403. SUB CPMK 1 Mampu memahami RPS,   Kontrak Perkuliahan, Konsep dasar  dasar pengendalian biaya 
404. SUB CPMK 2 Mampu mengidentifikasi estimasi Forecasting dan Purchasing secara periodik dalam operasional hotel.  
405. SUB CPMK 3 Mampu memahami penerimaan Bahan Makanan (Receiving Process).  
406. SUB CPMK 4 Mampu memahami Penyimpanan  bahan makanan dan pengeluaran bahan makanan (Store and Isuuing) 
407. SUB CPMK 5 Mampu mengidentifikasi Harga pokok makanan, Harga Jual Makanan, Perkiraan dan Pembelanjaan bahan makanan 
408. SUB CPMK 6 Mampu merencanakan alur kerja dengan  menu yang sudah di tetapkan (Prepreparation) 
409. SUB CPMK 7 Mampu memahami harga pokok makanan setelah dan sebelum proses memasak (Cost Factor Rasio) 
410. SUB CPMK 8 Ujian Tengah Semester 
411. SUB CPMK 9 Mampu memahami jumlah pemesanan ekonomis untuk  bahan makanan dengan frekuensi pemesanan dan jangka waktu (“EOQ” Economic Order Quantity)  
412. SUB CPMK 10 Mampu memahami menu engienering bedasarkan kontribusi margin dan tingkat popularitas
413. SUB CPMK 11 Mampu mengklasifikasikan menu engienering bedasarkan presentase biaya bahan makakan   dan tingkat popularitas 
414. SUB CPMK 12 Mampu menghitung Laba Rugi dari Menu yang terjual dalam satu periode 
415. SUB CPMK 13 Mampu Menyusun pembuatan EOQ, Menu ngineering dan Laba Rugi 
416. SUB CPMK 14 Mampu mengidentifikasi Daliy Flash Cost atau Laporan harian 
417. SUB CPMK 15 Mampu menghitung Food Reconcilition Laporan Bulanan
418. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Zahara Fatimah, S.E., M.Ak.
NIDN. 1021097902
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Penyajian dan Desain Makanan

	Kode Matakuliah
	: 3CPDM1

	Bobot SKS
	: 2

	Semester
	: 5

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Dr. Asman Abnur, SE., M.Si

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
225. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
226. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
227. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
228. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
229. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
230. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
231. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
232. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
141. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
142. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
143. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
144. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
145. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
cg. Daily Activity	 : 30%
ch. UTS		 : 30%
ci. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

419. SUB CPMK 1 Menjelaskan konsep dasar penyajian dan desain makanan  dalam industri kuliner 
420. SUB CPMK 2 Menganalisis prinsip dasar dalam penyajian makanan untuk meningkatkan estetika dan daya tarik visual hidangan  
421. SUB CPMK 3 Memahami teknik dasar dalam platting makanan sesuai dengan standar industri kuliner 
422. SUB CPMK 4 Mengidentifikasi berbagai alat dan perlengkapan yang digunakan dalam penyajian makanan serta menggunakan dengan tepat dalam proses plating 
423. SUB CPMK 5 Menganalisis peran warna dan tekstur dalam penyajian makanan untuk menciptakan keseimbangan estetika dan sensorik 
424. SUB CPMK 6 Mengevaluasi aspek estetika dan komposisi plating berdasarkan prinsip seni kuliner dan daya tarik visual. 
425. SUB CPMK 7 Menerapkan teknik penyajian makanan tradisional berdasakan karakteristik budaya dan nilai historisnya. 
426. SUB CPMK 8 Menganalisis teknik penyajian makanan asia serta mendemonstrasikan keunikan platting khas dari berbagai negara asia 
427. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester 
428. SUB CPMK 10 Mengevaluasi teknik penyajian makanan khas eropa serta menerapkan teknik plating sesuai dengan standar kuliner eropa. 
429. SUB CPMK 11 Merancang teknik penyajian makanan penutup yang kreatif dan inovatif dengan memperhatikan tekstur, warna, dan estetika. 
430. SUB CPMK 12 Menganalisis kombinasi makanan dan minuman yang tepat berdasarkan prinsip pairing dalam gastronomi 
431. SUB CPMK 13 Mengorganisis penyajian makanan dalam konsep buffet yang sesuai dengan tema dan kebutuhan acara 
432. SUB CPMK 14 Mengevaluasi tren dan inovasi terbaru dalam desain penyajian makanan serta menerapkan konsep baru dalam presentasi hidangan 
433. SUB CPMK 15 Merancang plating modern dan kreatif yang mengikuti perkembangan tren industri kuliner serta memperhatikan aspek estetika dan fungsionalitas. 
434. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Dr. Asman Abnur, SE., M.Si
NIDN. 1002026101
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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KONTRAK PERKULIAHAN
	Program Studi
	: Manajemen Kuliner

	Nama Matakuliah
	: Teknologi Pangan

	Kode Matakuliah
	: 2CTPN1

	Bobot SKS
	: 3

	Semester
	: 5

	Jumlah Pertemuan
	: 16

	Tempat Pertemuan
	: Ruang Teori

	Dosen Pengampu MK
	: Agung Arif Gunawan, MM.Par.

	Email Dosen 
	: 



	Tata Tertib Mahasiswa
233. Wajib hadir dalam perkuliahan minimal 75% dari total pertemuan.
234. Mahasiswa yang absen lebih dari 3 kali (atau melebihi batas 25% ketidakhadiran) tanpa keterangan yang sah, tidak diperkenankan mengikuti Ujian Akhir Semester (UAS), dan wajib mengulang mata kuliah pada semester berikutnya.
235. Wajib menyelesaikan seluruh tugas yang diberikan oleh Dosen tepat waktu dan sesuai dengan kriteria/pedoman yang ditetapkan.
236. Keterlambatan penyerahan tugas dapat berakibat pada pengurangan nilai.
237. Berhak mendapatkan akses ke catatan perkuliahan dan softcopy materi perkuliahan yang disampaikan Dosen, melalui media yang disepakati (misalnya: LMS, Google Classroom, atau email).
238. Apabila Mahasiswa terlambat lebih dari 15-20 menit dari jadwal yang ditentukan tanpa pemberitahuan sebelumnya, Mahasiswa berhak tidak mengikuti (absen) pada mata kuliah tersebut, setelah berkoordinasi dengan Ketua Kelas/Koordinator Mata Kuliah.
239. Wajib menjaga etika dan tata krama akademik saat berinteraksi dengan Dosen dan sesama mahasiswa.
240. Wajib berpartisipasi aktif dan menjaga suasana kelas yang kondusif selama perkuliahan berlangsung.

Tata Tertib Dosen
146. Wajib menyampaikan materi perkuliahan sesuai dengan silabus/GBRP dan membantu mahasiswa dalam memecahkan persoalan yang terkait dengan materi ajar.
147. Wajib hadir tepat waktu. Jika berhalangan hadir atau diperkirakan terlambat lebih dari 15 menit, Dosen wajib menginformasikan kepada mahasiswa (melalui ketua kelas atau media komunikasi yang disepakati) paling lambat 30 menit sebelum jadwal perkuliahan.
148. Wajib memberikan umpan balik (feedback) dan menilai tugas serta ujian secara objektif dan transparan.
149. Nilai akhir harus disampaikan kepada mahasiswa sesuai dengan jadwal akademik yang berlaku.
150. Berhak menetapkan standar perilaku dan disiplin di kelas serta mengambil tindakan yang diperlukan untuk menjaga fokus dan integritas akademik.





	Kriteria dan Standar Penilaian

Penilaian dilakukan dengan menggunakan kriteria berikut:

	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	Nilai Indeks
	Predikat

	A
	85 – 100 
	4.00
	Istimewa

	A - 
	80.00 – 84.99
	3.70
	Sangat Baik

	B +
	75.00 – 79.99
	3.30
	Baik Sekali

	B 
	70.00 – 74.99
	3.00
	Baik

	B - 
	65.00 – 69.99
	2.70
	Cukup Baik

	C +
	60.00 – 64.99
	2.30
	Cukup 

	C
	55.00 – 59.99
	2.00
	   Cukup Kurang

	C -
	50.00 – 54.99
	1.70
	Kurang

	D
	40.00 – 49.99
	1.00
	Sangat Kurang

	E
	0 – 39.99
	0.00
	Gagal




Dalam menentukan nilai evaluasi akhir akan digunakan pembobotan sebagai berikut :
cj. Daily Activity	 : 30%
ck. UTS		 : 30%
cl. UAS		 : 40%

	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah

435. SUB CPMK 1 RPS dan Kontrak Perkuliahan, Memahami pengantar pangan dan teknologi pangan 
436. SUB CPMK 2 Memahami nutrifikasi kandungan bahan pangan 
437. SUB CPMK 3 memahami karakteristik bahan pangan 
438. SUB CPMK 4 Mengidentifikasi faktor-faktor penyebab kerusakan bahan pangan 
439. SUB CPMK 5 memahami sistem pengemasan bahan pangan 
440. SUB CPMK 6 memahami sistem penyimpanan bahan pangan 
441. SUB CPMK 7 mengidentifikasi bahan pengawet makanan dan memahami metode pengawetan 
442. SUB CPMK 8 memahami uji organoleptik 
443. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester 
444. SUB CPMK 10 Menganalisis studi pengujian organoleptik I 
445. SUB CPMK 11 Menganalisis studi pengujian organoleptik 2 
446. SUB CPMK 12 Menganalisis studi pengujian organoleptik 3 
447. SUB CPMK 13 Mengidentifikasi dan Menganalisis artikel penelitian eksperimen menggunakan uji organoleptik 
448. SUB CPMK 14 Menginterpretasikan artikel penelitian eksperimen menggunakan uji organoleptik 
449. SUB CPMK 15 Menginterpretasikan artikel penelitian eksperimen menggunakan uji organoleptik 
450. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester



		Dosen Pengampu,





Agung Arif Gunawan, MM.Par.
NIDN. 1006117903
	              Ketua Kelas





                                    

	                                                                   


Mengetahui,
Ketua Program Studi




Rosie Oktavia Puspita Rini, MM.Par
NIDN. 1007109204
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