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Capaian CPL-PRODI (%) ynngilwmm‘m
Pembelajaran CPL 1. Kemampuan Mengelola Operasional Restoran dan Layanan Makanan
Lulusan mampu merenca%kan, mengorganisir, dan mengelola operasional restoran serta
dapur secara efektif dan efisien, termasuk pengelolaan sumber daya manusia, inventaris,
dan kebijakan operasional, dengan memastikan mutu dan keamanan pangan.

CPL 3. Kemampuan Me
Lulusan mampu memp

layanan Kuliner, dan bisnis restoran dengan memperhatikan kepedulian terhadap
lingkungan dan tanggung jawab sosial.

erapkan Prinsip Keberlanjutan dalam Industri Kuliner
ikkan inovasi dan keberlanjutan dalam pengelolaan makanan,

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK 1 Mampu memahami dan berkomunikasi dengan pelanggan dan kolega mengenai
hal-hal yang berkaitan dengan kegiatan dasar dan sehari-hari ditempat kerja serta

kegiatan pelayanan pelang
CPMK 2 mampu berbicara
hal yang berkaitan dengan
pelayanan pelanggan.

gan.

melalui telepon dengan pelanggan dan kolega mengenai hal-
kegiatan dasar dan sehari-hari ditempat kerja serta kegiatan

Kemampuan

tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

SUBCPMK 1 RPS dan Ko
SUBCPMK 2 Mampu men
dalam bahasa Inggris pada

SUBCPMK 3 Mampu Mendengarkan permintaan dan komentar untuk memperjelas

komunikasi lisan

SUBCPMK 4 Mampu Memberikan informasi faktual untuk memperjelas komunikasi

lisan

SUBCPMK 5 Mampu Melaksanakan transaksi sederhana untuk memperjelas komunikasi

lisan
SUBCPMK 6 Mampu Mer
komunikasi lisan

SUBCPMK 7 Mampu Bertanya untuk memperjelas masalah untuk memperjelas

komunikasi lisan

mtrak Perkuliahan
nahami dan memliki keterampilan berkomunikasi secara lisan
tingkat operasional dasar

jawab pertanyaan-pertanyaan sederhana untuk memperjelas




oo

SUBCPMK 8 Ujian Tengah Semester

9, SUBCPMK 9 Mampu Memberikan saran untuk hal-hal tertentu dan/atau yang diketahui
untuk memperjelas komunjkasi lisan

10. SUBCPMK 10 Mampu mémberikan bantuan dalam lingkup tanggungjawabnya petunjuk
arah dan/atau penjelasan sederhana untuk memperjelas komunikasi lisan

11. SUBCPMK 11 Mampu Mencari kebutuhan pelanggan dan kolega secara jelas untuk
memperjclas komunikasi lisan

12. SUBCPMK 12 Mampu Mengidentifikasi kebutuhan akan bantuan yang diperlukan dari
narasumber atau orang lain yang tepat untuk memperjelas komunikasi lisan

13. SUBCPMK 13 Mampu memberikan penjelasan yang mudah perlahan- lahan dan urutan
yang benar untuk memperjelas komunikasi lisan

14. SUBCPMK 14 Mampu Komunikasi bahasa Inggris yang sopan dan ramah digunakan
baik pada acara resmi maupun tidak resmi

15, SUBCPMK 15 Mampu meningkatkan komunikasi dan berkomunikasi melalui telepon

16. SUBCPMK 16 Ujian Akhir Semester

Ko
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Diskripsi Singkat Mata
Kuliah

Mata kuliah ini dirancang untuk membekali mahasiswa program studi Manajemen Kuliner
dengan kemampuan berkomunikasi dalam bahasa Inggris yang relevan di dunia hospitality,
khususnya di bidang kuliner. Fokus utama adalah penguasaan terminologi. ekspresi. dan
komunikasi praktis yang digunakan dalam operasional dapur, layanan pelanggan, dan
manajemen restoran. Mahasiswa akan mempelajari cara memberikan penjelasan menu,
menangani reservasi, melayani tamu internasional, serta bernegosiasi dan menangani keluhan
pelanggan dalam bahasa Inggris, Selain itu, mata kuliah ini juga melibatkan pengembangan
keterampilan menulis dokumen profesional, seperti menu, laporan kerja, dan email bisnis.
Dengan pendekatan pembelaja berbasis praktik, mata kuliah ini membantu mahasiswa
membangun kepercayaan diri keterampilan komunikasi untuk mendukung keberhasilan

mereka di industri kuliner global. |

Bahan Kajian Mata
Pelajaran

1. Berkomunikasi Secara Lisan Dalam Bahasa Inggris pada Tingkat Operasional Dasar
(L55HDR00.217.2)
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APPTI. b.  Profil Struktur, Bumbu, dan Bahan dalam Kuliner
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d. Video youtube best ever eats from wonderful
indonesia.(https:/www.youtube.com/watch?v=Vko9
YjJOS50&list=PLiEJ09XD2yMGLyx28mAElaadRs
QaRXh9c&index=11)

€. Jurnal Pemasaran Kuliner Indonesia Berbasis Digital
Marketing sebagai Saran Gastro Diplomasi. 2022,

f. Video “why the ugliest noodle in the world are an
indonesian delicacy”™ from youtube

o
Media Pembelajaran Software: Hardware:
1. MS. Word * Laptop

2. MS. Powerpoint ¢ Proyektor




3. Youtube
4. Pinterest
5. Canva

s Bluetooth Speaker




Penilaian Type of Learning Materi Bobot
Pertemuan Sub-CPMK _un.!!gi n_n. Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) __[Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
2 2 -3 -4 5 -6 -7 8 9 -10
; ) Criteria: Metode: Metode: Teks: .
SUBCPMK | RPS dan [ Menjelaskan poin e Kelepatan dalam « Kuliah 30 menit | e Belajar mandiri mencari| Slide Presentasi 1,2,2.b Mengamati menu
Kontrak Perkuliahan RO YADE &Sa_ Menjelaskan e Tanya jawab 60 |  referensi menu kuliner |« Video “7The fkuliner indonesia darj
disampaikan selama makna dari kuliner menit indonesia 80 menit Diversity Of én_g yang telah
14 pertemuan. indonesia serta ™ Ix (1x170) Indonesia At Expo ditentukan
kuliner indonesia dan Kuliner indonesia. o Video “Wonderful
1 sejarah e Ketepatan dalam indonesia:culinary”
perkembangan pemahaman filosofi
kuliner indonesia. Eilint indebns
Non-test task:
b Menjelaskan filosofi i Diskusi tentang defenisi 2%
kuliner indonesia kuliner indonesia.
. Criteria: Metode: Metode: Praktek:
& A las eim- | e Kuligh 30-memit 2 el Lo Slide Presentasi _N»—u«h—
SUBCPMEK 2 Mampu hidangan -|*nﬂ§&§| . : ; |‘.mq§u..§!&5 \ 1
memahami dan mm“mms ?ME i mengkategorikan o Diskusi 60 menif mengamati video vang | »Video “best ever eats
memliki keterampilan :hwm- m J:&N. : macam menu IM Ix (1x170) | telah ditampilkan, dan | wonderful
berkomunikasi secara wn e EA W MNM hidangan kuliner mencari referensi dari | indonesia”
lisan dalam bahasa A _cﬂg_m__n =m._w= indonesia berdasar kan beberapa kota lainnya
Ingeris pada tingkat mnmmm nms.__,_ an, hﬁ asal wilayah diindonesia.80 menit 2%
operasional dasar. PEKRLL-ATRTIN O e Ketepatan dalam
vang digunakan dalam membedakan tiap
pesss pombextan hidangan yang ada di
hidangan tersebut. g&mmnw__._ﬂa_mw oah
2 diindonesia
Non-test task:
= Diskusi tentang jenis-jenis
menu hidangan indonesia
eReview video dari youtube
*Membentuk kelompok, dan
mencari keunikan masakan
kuliner indonesia dari
berbagai wilayah diindonesia
* Menjelaskan jenis Criteria: Metode: Metode: Slide Presentasi
SUBCPMK 3 Mampu hidangan kuliner o Ketepatan dalam ¢ Kuliah 30 menit | » Belajar mandiri mencari
memahami Kategorisasi indonesia dengan Menjelaskan perbedaan * Diskusi dalam apa macam menu
3 hidangan kuliner jems nasi, lauk pauk, masing-masing hidangan bentuk semua hidangan nasi dan mi
indonesia berdasarkan sayur/sup, hidangan kuliner indonesia mahasiswa diberbagai daerah
Jjenis makanan berdasarkan jenis makanan wajib membuat




Penilaian Type of Learn Materi
Pertemusan Sub-CPMK _uuﬂﬂ.....ﬁ oumnna Eﬁr Pembelajaran Tugas _..H.ﬁen-
! (Lom) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 -2 -3 B -5 -6 -7 -8 e -10
pelengkap dan jajanan |» Ketepatan dalam | pertanyaan diindonesia 40 menit 2%
pasar serta makanan pemahaman perbedaan terkait topik o Diskusi 40 menit l.2.be
ringan. dari nasi, lauk pauk, pembelajaran
sayur/sup, hidangan dan saling
pelengkap serta hidangan bertukar
penutup. Jjawaban
kelompok 60
Non-test task: menit
™ Ix (I1x170)
e Komparasi masakan
berdasarkan bahan yang
digunakan
lo Diskusi tentang perbedaaan
dari masing masing jenis
makanan kuliner indonesia
e Ketepatan dalam
S mengetompokkan masakan - -
indonesia berdasarkan jenis
makanan
* Menjelaskan bahan Criteria: Metode: [Metode: » Slide presentasi
SUBCPMK 4 Mampu baku produk dan * Ketepatan dalam * Kuliah 30 menit | » Belajar mandiri mencari| « Video “why the
memahami, menyiapkan| metode pembuatan mempresentasikan e Diskusi 60 menitf  referensi menu kari ugliest noodle in
dan membuat hidangan hidangan nasi atau hidangan nasi dan mie di ™ 1x (1x170) diindonesia 80 menit the world are an
nasi dan mie masakan niie. berbaga wilayah indonesian
Indonesia berdasarkan | o Menjelaskan macam diindonesia delicacy” from 1,2, bc 2%
4 wilayah macam hidangan nast | Non-test task: youtube
dan mie di berbagai  |sDiskusi tentang poin-poin
wilavah di indonesia. | dalam proses memasak
masakan nasi dan mie.
= Ketepatan dalam menjawab
quiz yang diberikan,
» Menjclaskan defenisi | Criteria: Metode: [Metode: « Slide Presentasi
masakan kari. e Ketepatan dalam o Kuliah 30 menit | o Belajar mandiri mencari
SUBCPMEK 5 Mampu * Menjelaskan bumbu Menjelaskan bahan *  Quiz (dengan referensi makanan
memahami, menyiapkan | dasar dan bahan utama dasar dan bahan utama tema judul panggang vang ada
5 dan membuat bumbu yang digunakan dalam vang digunakan dalam pembelajaran) diindonesia. 80 menit
kari berdasarkan bahan pembuatan hidangan pembuatan kari. 60 menit 1,2,ab.c 22%
utama kan daging. ayam,| kari. * Ketepatan dalam ™ 1x (1x170)
seafood dan sayur- « Menjelaskan macam- _ﬂa:maa._awg. _ﬁoﬂ ﬁ_
i cari di eria pemilihan
sayuran Indonesia macam masakan kari dif "V EH o mtan Lagl




Penilaian Bentuk /Metode Pembelajaran; Type of Learning Materi

Sub-CPMK Penugasan; .
[Estimasi Waktu] cv..nnsﬁ-.ﬂw w“-!.lr Pembelajaran
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
= -3 -4 -5 -6 -7 -8
bebagai wilayah
indonesia Non-test task:

» Bentuk kelompok, dan
diskusi perbedaan kari di
indonesia dan di negara
lainnya

* Diskusi mengenai jenis-
jenis kari yang ada

diindonesia.
» Menjelaskan bahan Criteria: [Metode: [Metode: « Slide presentasi

SUBCPMK 6 Mamipu baku dalam pembuatan | Ketepatan dalam * Kuliah 30 menit | » Belajar mandiri

memahami, Menyiapkan|  sate dan jenis makanan | Menjelaskan perbedaan * Diskusi 60 meni Mencari referensi

dan membuat sate/jenis panggang yang ada di | bahan-bahan utama yang T™ 1x (1x170) mengenai pengetahuan

makanan panggang di indonesia digunakan di tiap-tiap kaldu, soto, dan sup.

Indonesia * Menjelaskan jenis jenis | ' EE_ panggang 1,2,b,c.d
akEnan pangeang | B
oesiamrkin agrmq“r.u Non-test task:
utama yang CIgunaran. |y kusi tentang jenis jenis

makanan panggang dan
makanan sate diberbagai
daerah diindonesia.

s Bentuk kelompok dan
menganalisa hal-hal menarik

pada masakan panggang di
berbagai wilayah
diindonesia.
« Menjelaskan serta Criteria: [Metode: [Metode: e Slide Presentasi
memahami defenisi « Ketepatan dalam * Kuliah 30 menit [ Belajar mandiri « Video mengenai
SUBCPMK 7 Mampu kaldu, sup dan soto. Menjelaskan dan «  Diskusi 60 menit soto diindonesia
memahami, menyiapkan | o Menjelaskan dan memahami perbedaan TM™ 1% (1x170)
dan membuat kaldu dan memahami teknik dan kaldu, sup dan soto.
sup (soto) metode pembuatan ¢ Ketepatan dalam l.2,a,b.c
kaldu, sup dan soto ﬂms_sanu _%hmhga
= Menjelaskan macam VL, B ORI SO,
macam kaldu, sup dan wna.mﬂr:ﬁrg_._m: Uaroa
soto di berbagai daerah | Y& (BUNAkAn.
diindonesia Non-test task:
s Ketepatan dalam

mengkategorikan tentang




Bentuk /Metode Pembelajaran;

Penilaina Type of Learning Materi Bobot
Pertemusn Sub-CPMK E&..ﬂl.il-.s akta) Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) |Pustaka)] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 -2 -3 -4 -5 -6 -1 -8 9 =10
Jjenis-jenis kaldu, sup dan
soto.
» Diskusi tentang perbedaan
kaldu, sup dan soto.
Ujian T mlgd.mmt#_
= Menjelaskan defenisi| Criteria: etode: etode:
appetaizer, kudapan | Ketepatan dalam + Kuliah 30 anzi. Belajar mandiri dengan | Slide Presentasi Tiap mahasiswa
SUBCPMK 8 Mampu dan hidangan Memahami menu-menu * Diskusi 60 meni§ menonton video enonton video viog
memahami, menyiapkan pengiring di appetaizer, kudapan TM Ix(1%170) | berkaitan dengan materi rkaitan dengan
dan membuat appetizer, indonesia. masakan, dan hidangan pembelajaran. ood festival dan
kudapan masakan dan o Menjelaskan dan penginng. 1.2.b,c.d treet food yang 2%
8 hidangan pengiring memahami . idiadakan di
Indonesia perbedaan appetaizer zm?ﬁun task: indonesia. Lalu
, kudapan masakan, a“”nﬂﬁ.”%ﬂhw Smnmﬂm temukan menu
o - dan hidangan SO NROW SR — | S - kudapan apa yang
pengiring di kuliner | Kudapan masakan dan menanik dijual
IoAriE. hidangan pengiring idalam acaré
tersebut.
* Menjelaskan serta Criteria: IMetod Metode:
SUBCPMK 9 Mampu memahami defenisi e Ketepatan dalam = Kuliah 30 menit | » Belajar mandiri » Slide Presentasi L2, abc 2%
memahami, menyiapkan |  desserl atau jajanan Menjelaskan dan *  Diskusi membaca artikel o Video tentang
dan membuat dessert pasar dikuliner memahami defenisi menemukan satul  mengenai dessertyang | dessert nusantara
berdasarkan wilayah di mdonesia. dessert atau jajanan resep dessert ada diwilayah
Indonesia + Menjelaskan dan pasar diindonesia indonesia dan indonesia. 80 menit
memahami teknik dan |  Ketepatan dalam jabarkan teknik
metode pembuatan pemahaman metode memasak vang
dessert dan jajanan dalam pembuatan dessert digunakan dan
2 pasar di berbagai di indonesia. berikan ide
wilayah diindonesia. - penyajian yang
o Menjelaskan konsep | Non-festtaski menarik untuk
penyajian dessert di | Diskusi tentang jenis-jenis | joooor torgebut
berbagai wilayah g g ey 60 menit
- ; igunakan dalam dessert T™ 1x (1%170)
diindonesia. indonesia. ™ 1% (1x170)
» Menjelaskan serta Criteria: [Metode: Metode: e Slide Presentasi
memahami defenisi Ketepatan dalam * Kuliah 30 menit | » Belajar mandiri
10 SUBCPMK 10 Mampu menu. merancang, *  Diskusi masing-
memahami, merancang, | * Menjelaskan tata cara | merencanakan dan masing
merencanakan dan merancang, menulis menu hidangan




Pertemusn Sub-CPMK _n..pi_i i Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) |Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
ot -2 -3 4 -5 -6 -7 -8 9 -10
menulis menu hidangan merencanakan, dan indoensia. mahasiswa 1,2,b,e,d 2%
Indonesia menlis menu hidangan menemukan 1
indonesia Non-test task: resep dan buku
«Diskusi tentang yang ada di
merencanakan susunan menuy perpustakaan
untuk restoran indonesia. lalu amati dan
identifikasi apa
is1 dan resep. 60
menit
™ Ix (1x170)
« Menjelaskan serta Criteria: Metode: Metode: e Slide Presentasi
memahami defenisi » Ketepatan dalam * Kuliah 30 menit | » Belajar mandiri 1.2,a,bcd 2%
SUBCPMK 11 Mampu teknik memasak Menjelaskan dan s Diskusi 60 menit Mencari referensi
memahami, merancang | o Menjelaskan dan memahami penggunaan ™ 1x (Ix170) teknik memasak yang
| danmengoperasikan memahami berbagar | alat serta bahan sesual | | unik 80 menit 1
teknik memasak teknik memasak dengan teknik memasak
berdasarkan karakteristik]  hidangan di wilayah » Ketepatan dalam
dapur restoran Indonesia|  indonesia. Eunrﬁ_.r.ﬂﬂﬁrﬁdgw_
1 » Menjelaskan dan A SO TR
. hidangan di berbagai
memmahani hubungan im_umm“_._._&c:&.mmm
resep pembuatan
dengan tekak Non-fest task:
T e » Diskusi tentang teknik
operasional dapur memasak masakan
restaurant indonesia. indonesia di berbagai
wilayah indonesia.
« Menjelaskan serta Criteria: Metode: Metode:
memahami cara = Ketepatan dalam * Kuliah 30 menit | « Belajar mandiri e Slide Presentasi
SUBCPMK 12 Mampu merancang dan Menjelaskan dan o Diskusi 60 menif  Mencari referensi
memahami, merancang mengoperasikan teknik | memahami cara T™ Ix (1x170) contoh dapur restoran
dan mengoperasikan memasak berdasarkan | merancang dan indonesia 80 menit
teknik memasak karakteristik dapur pengoperasian dapur 1,2,a,b,cd 2%
12 berdasarkan karakteristik]  restoran indonesia. indonesia berdasarkan
dapur restoran Indonesia| o Menjelaskan dan teknik memasak.
memahami rencana * Ketepatan dalam

pelayanan restoran
indonesia dengan
mempertimbangkan

menjelaskan sistem
operasional yang akan
digunakan dalam
restoran indonesia




Bentuk /Metode Pembelajaran; T r
Penilaian of Learning Materi Bobot
Sub-CPMK _E...Hl_-n.lﬂu,..& c_.ﬁnivrﬁrw Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-2 -3 -4 -5 -6 -7 -8 9 -10
staff, Jjenis menu dan
perlengkapan yang Non-test task:
tersedia. eDiskusi tentang perancangan
dapur restoran beserta sistem
operasional yang akan di
terapkan.
=Bentuk kelompok dan
menganalisa apa saja yang
dibutuhkan dalam
membangun suatu restoran
masakan indonesia.
e Menjelaskan serta Criteria: Metode: Metode: # Slide Presentasi
memahami peran + Ketepatan dalam o Kuliah 30 menit | « Belajar mandiri review| 1.2,a,b,c.d |» Mebentuk 2%
SUBCPMK 13 Mampu utama pengetahuan Menjelaskan dan s Diskusi pembelajran materi kelompok dan
memahami peran kuliner|  kuliner indonesia di memahami peran membandingkan sebelum nva. B0 menit membuat makalah
indonesia di dunia dunia pariwisata. pengetahuan kuliner peran kuliner atau laporan
pariwisata secara global [o  Menjelaskan dan indonesia dalam Indonesia mengenai
memahami hal penting memajukan pariwisata dengan kuliner perencanaan
dalam kuliner diindonesia. negara lain festival kuliner
indonesia dalam * Ketepatandalam | dalam pariwi yang unik dan
memajukan pariwisata pemahaman globalisasi dil  (misalnya, berbeda dari
indonesia. dunia pariwisata. kuliner biasanya
jl H! 4
Non-fest task: 1 atau
* Bentuk kelompok, dan _%ﬂms menit
diskusi tentang arukel- T™ Ix (1x170)
artikel vang membahas
tentang kulimer indonesia di
dunia pariwisata secara
mendunia.
o Diskusi tentang cara
mempertahankan dunia
kuliner indonesia tetap
mendunia.
* Menjelaskan dan Criteria: etode: Metode:
memahami cara yang | Ketepatan dalam e Kuliah 30 menit | » Belajar mandiri * Slide Presentasi
SUBCPMK 14 Mampu |  dapat dilakukan dalam | Mengaplikasikan media = Diskusi setiap membaca artikel dan | » Video *
mengembangkan inovasi| menginovasi dan vang ada untuk membangun mahasiswa menonton video yang
dan kreatifitas kuliner mengkreatifitaskan inovasi dan kreatifitas menyiapkan | berkaitan tentang
indonesia mengikuti tren|  kuliner indonesia pengetahuan kuliner ide kreatif unwk |  inovasi baru pad kuliner 1,2,a,b,¢d 3%
indonesia mengikuti




Penilaian Bentuk /Metode E—i’ Type of Learning Bobot
Objective Materials Penilaian
[Estimasi Wakiu] (LOM) (%)
Indicators Criteria Syncronous
3 -4 5 7 10
mengitu tren dan perkembangan zaman dan kuliner
perubahan secara tren didunia. indonesia
globalisasi mengikuti tren
« Menjelaskan dan Non-test task: secara global. 60}
memahami defenisi  |*Piskusi tentang inovasi dan menit
inovasi dan kreatifitas, | kreatifitas kuliner indonesia T™ 1x (1x170)
dari sekala kecil hingga
besar.
s Bentuk kelompok dan
membual ide satu inovasi
atau kreatifitas kuliner
indonesia untuk memajukan
pariwisata di dunia.
Ujian Tengah Semester (30%)

Ujian Akhir Semester (40%)




Rubrik Penilaian

Capaian . Dani . Bobot
Bentuk Evaluasi Instrumen Penilaian Tagihan (Bukti) %
Pembelajaran (%) Penilaian (%)
o, o,
F’enemunn 1 2% Knowledge, attitude, dan RPS, Kontrak 2%
absensi. Perkuliahan, PPT dan
siakad
Pertemuan 2 ™ Proses pembelajaran dikelas | RPS, Kontrak 2%
dan absensi (siakad) Perkuliahan, PPT dan
siakad
Pertemuan 3 1% Knowledge, attitude, dan RPS, Kontrak 2%
absensi. Perkuliahan, PPT dan
iakad
Pertemuan 4 2% Proses pembelajaran dikelas | RPS, Kontrak 2%
dan absensi (siakad) Perkuliahan, PPT dan
siakad
Pertemuan 5 2% Proses pembelajaran dikelas | RPS, Kontrak 2%
dan absensi (siakad). Perkuliahan, PPT dan
| siakad
Pertemuan 6 3% Knowledge, attitude, dan RPS, Kontrak 2%
absensi. Perkuliahan, PPT dan
siakad
Pertemuan 7 3% Proses pembelajaran dikelas | RPS, Kontrak 3%
dan absensi (sinkad) Perkuliahan, PPT dan
siakad
Pertemuan 8 2% Knowledge, attitude, dan RPS, Kontrak 2%
absensi. Perkuliahan, PPT dan
siakad
Pertemuan 9 30% Essay Mid test paper 30%
il’ertcrnuau 10 2% Proses pembelajaran dikelas | Power point, siakad, L
. dan absensi (siakad) rubik penilaian
I mahasiswa.
o,
Pertemuan 11 2% Knowledge, attitude, dan Power point, siakad, 2%
absensi. rubik penilaian
mahasiswa.
Pertemuan 12 2% Aktifitas Pembelajaran Kelas | Power point, siakad, 2%
rubik penilaian
mahasiswa.
Pertemuan 13 2% Laporan tugas Power point, siakad, 2%
rubik penilaian
mahasiswa,
0,
Pertemuan 14 2% Proses pembelajaran dikelas | Power point, siakad, 2%
dan absensi (siakad) rubik penilaian
mahasiswa.
Pertemuan 15 3% Knowledge, attitude, dan Power point, siakad, 3%
absensi. rubik penilaian
mauhasiswa.
o,
Pertemuan 16 40% Essay Final test paper 40%

Total

100%




Rubrik Penilaian Ujian Tengah Semester:

Capaian i
Kriteria / No Soal Pembelajaran (%) Baik Sekali Cukup Kurang
20% Menjawab 5 poin Menjawab 3 poin  [Menjawab 2 poin
Soal 1 utama dari pengertian |utama dari utama dari pengertian
Jelaskan pengertian P"-‘ﬂgela!luan kuliner jpengertian Pengeta!man kuliner EJ
pengetahuan kuliner indonesia dan apa yan, ngctapuan . indonesia da:.1 apa yan
indonesia dan apa yang kamu ketahui tentang liner indonesia kamu ketnh_m tentang
kamu ketahui tentang filosofi kuliner apa yang ?ﬂosoﬁ "kuhner
filosofi kuliner indonesia? indonesia amu ketahui indonesia ad
ntang filosofi
liner indonesia
20% Menjawab 5 poin dari [Menjawab 5 poin  [Menjawab 2 poin
Soal 2 5 jenis menu kuliner utama dari 5 jenis  |utama dari 5 jenis
Sebutkan 5 jenis menu khas indonesia dan  |menu kuliner khas menu kuliner khas
kuliner khas indonesia dan jelaskan ciri khas indonesia dan indonesia dan jelaskan
jelaskan ciri khas bumbu bumbu atau teknik jelaskan ciri khas  |ciri khas bumbu atau
atau teknik memasak yang memasak yang bumbu atau teknik  fteknik memasak yang
digunakan dalam menu digunakan dalam memasak yang digunakan dalam menu
tersebut? menu tersebut digunakan dalam  [tersebut
menu tersebut
20% Menjawab 10 poin dariMenjawab 5 poin  Menjawab 2 poin
Soal 3 menjawab mengapa  (utama dari utama dari menjawab
| Jelaskan mengapa kuliner kuliner indonesia menjawab mengapa mengapa kuliner
| indonesia sering disebut [sering disebut sebagai kuliner indonesia  |indonesia sering
| sebagai “warisan budaya tak warisan budaya tak ing disebut disebut sebagai
| benda™? benda E;agm “warisan  [‘warisan budaya tak
udaya tak benda  |benda
Soal 4 20% Menjawab 5 poin enjawab 3 poin  Menjawab 2 poin
Bayangkan Anda Bayangkan Anda  [Bayangkan Anda
Bayangkan Anda sedang edang diminta dang diminta sedang diminta
diminta membuat inovasi embuat inovasi embuat inovasi  membuat inovasi sate
sate modern tanpa ate modern tanpa te modern tanpa  modern tanpa
menghilangkan nilai enghilangkan nilai enghilangkan nilai menghilangkan nilai
tradisionalnya_ Apa ide disinnalnya. Apa adisionalnya‘ Apa tradisionalnya. Apﬂ ide
Anda dan bagaimana ide Anda dan ide Anda dan \Anda dan bagaimana
konsep penyajiannya? agaima.na konscp agaimana konsep kOIISCp pcnyaj iannya?
nyajiannya? nyajiannya?
Soal 4 20% enjawal? 5 poin enjawab 3 poin  [Menjawab 2 poin
lama dari membuat  jutama dari membuat jutama dari membuat
Jika Anda diminta membuat umbu kari seafood  bumbu kari seafood [bumbu kari seafood
bumbu kari seafood untuk ntuk hidangan ntuk hidangan untuk hidangan
hidangan internasional, apa nternasional, apa niernasional, apa  [internasional, apa yang
yang akan Anda tambahkan ang akan Anda ang akan Anda kan Anda tambahkan
agar tetap bercita rasa bahkan agar bahkan agar gar tetap bercita rasa

Indonesia tetapi juga
menarik bagi lidah global?

etap bercita rasa
ndonesia tetapi juga
enarik bagi lidah

Indonesia tetapi juga
enarik bagi lidah
lobal

ndonesia tetapi juga
enarik bagi lidah




Rubrik Penilaian Ujian Akhir Semester:

]C'! "i""' | Cuku

Kriteria / No Soal Peuil (%) Baik Sekali p Kurang

Soal 1 20% Menjawab 5 poin Menjawab 3 poin  [Menjawab 2 poin
Ol

Jika anda diminta untuk

membuka restoran
indonesia di luar negeri, di
negara mana anda akan
mendirikannya? Jelaskan
alasan pemilihan negara
tersebut dan strategi agar
kuliner indonesia bisa
diterima oleh masyarakat
setempat.

Soal 2 20% Menjawab 7 poin dari Menjawab 5 poin ~ Menjawab 2 poin
ol

Beberapa restoran modern
. mengadopsi teknik sous
vide atau molecular
gastronomy. Bagaimana
anda mengadaptasi teknik
tersebut dalam masakan
indonesia tanpa
menghilangkan
keasliannya? Berikan
contoh hidangan yang bisa
dikembangkan.

Soal 3 20% [Menjawab 10 poin Menjawab 5 poin  Menjawab 2 poin

Anda ditugaskan untuk
membuat menu makanan
indonesia yang inovatif
untuk restaurant fine dining.
Buatlah konsep menu
lengkap (appetaizer, main
course, dan dessert) dengan
sentuhan modern tanpa
menghilangkan identitas
asli masakan indonesia.

Soal 4 20% Menjawab 5 poin Menjawab 3 poin  [Menjawab 2 poin

Dengan berkembangnya
teknologi, banyak restoran
yang beralih ke konsep
digital seperti cloud kitchen
atau food delivery berbasis
aplikasi. Bagaimana cara
anda memanfaatkan
teknologi ini untuk
mempromosikan dan
menjual makanan khas
indonesia secara global?




Rubrik Penilaian Ujian Akhir Semester:

working plan

working plan

Capaian .
Kriteria / No Soal Pembelajaran (%) Baik Seltall Cukup Kmng
. 10% Topik berdasarkan Topik berdasarkan Topik berdasarkan
Topik relevansi terbaru yang relevansi terbaru yang  {fenomena yang tidak
diungkapkan untuk diungkapkan untuk relevan
mendukung pembaharuan mendukung
produk kue dan roti pembaharuan produk
kue dan roti tetapi tidak
didukung fenomena di
lapangan
20% Ide & Gagasan Ide & Gagasan Ide & Gagasan
Ide & Gagasan berdasarkan konsep terkini jperdasarkan konsep berdasarkan konsep
vang diungkapkan untuk fterkini yang fterkini berdasarkan
mendukung pembaharuan  [diungkapkan untuk fenomena yang tidak
produk kue dan roti mendukung relevan
pembaharuan produk
ue dan roti tetapi tidak
Eidukung fenomena di
apangan
50% eakuratan standar resep eakuratan standar K eakuratan standar
Akurasi Resep Femuat kecukupan dan Eesep memuat resep memuat
formulasi yang sangat jelas kecukupan dan ecukupan dan
formulasi yang jelas  |formulasi yang tidak
jelas
< 20% Sangat Lengkap memuat  |[Lengkap memuat Tidak Lengkap
1; ;:::mt Working informasi pedoman informasi pedoman memuat informasi

oman working plan




