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

Lulusan mampu merencanakan, 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.

2. CPL 2. Kemampuan Mengembangkan Menu dan Inovasi Produk Kuliner
Lulusan mampu menciptakan konsep menu yang inovatif. beragam, dan sesuai dengan
kebutuhan pasar, dengan memanfaatkan keanekaragaman budaya dan kearifan lokall
sebagai dasar kreativitas kuliner.

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

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

lingkungan dan tanggung jawab sosial,
Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

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

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

Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

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

2. 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 ...,

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

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




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

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

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

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

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

9. SUB CPMK 9 Ujian Tengah Semester

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

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

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

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

14. SUB CPMK 14 Mampu menciptakan inovasi produk roti dan kue dengan tingkat lanjut

sesuai dengan penerimaan khalayak umum

5. SUB CPMK 15 Mampu memahami karakteristik bahan utama, menerapkan teknik

pencampuran, mempraktekan teknik pembuatan serta menganalisa pengaruh formula
resep dalam proses pembuatan dan kualitas sensoris (rasa, aroma, tekstur dan warna) pada
pembuatan produk ...

16. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester

Korelasi CPMK terhadap Sub-CPMK
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Diskripsi Singkat Mata
Kuliah

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

Bahan Kajian Mata
Pelajaran

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

Menyiapkandan membuat kue (I.55HDR00.083.2)

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

Menyiapkan dan menyajikan gateaux, torte dan kue (I.55HDR00.086.2)
Menyajikan dessert (.55SHDR00.087.2)

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

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




Bentuk /Metode Pembelajaran;

enilaian Type of Learni Materi Bobat
Pertemuan Sub-CPMK P Penugasan; cvw_.wnn:en Eu.n..ﬂ«k Pembelajaran Tugas Penilaian
[Estimasi Waktu] (LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 -2 -3 -4 -5 -6 -7 -8 -9 -10
Mampu memahami . i Criteria: Metode: Metode: Teks:
wcﬁovn pengolahan | Mﬂwﬁwﬁmﬂoﬁ. > Ketepeton G » Kuliah « Belajar mandiri #Slide Presentasi 1,2,a,b
. o bakery,job v na._n_mm.rm.: ruang . ﬁumrﬁ._ . . m-,_rhE._.._Em , «Video ”...a& as X
roti dan kue tingkat e o lingkup kerja dan IM 1% (1x170) | o Diskusi melalui forum | Professional Pastry
lanjut WMHMM_”._GNWB T keterampilan dasar sVideo “Continental
LA et AT dibagian pastry Dessert”
yang harus n__::.:uu bakery production
serta aaswg_, serta tantangan
EEﬁw& a_“sa Karir di bidang
mw”.:wwaﬁ.a : . ﬁmﬁﬁgﬁnmﬂwa
; pemahaman konsep 304
i [ Mﬂwﬁ“ﬂmﬁ%ﬂﬂwﬁ produk continental i
pastry bakery dessert
kontinental sesuai Non-fest task:
dengan standard o Diskusi tentang
recipe keterampilan-
keterampilan dasar yang
harus  dimiliki  dalam
pastry bakery production
I+ Bentuk Kelompok
diskusi teniang praktek
ﬁﬁchE:E. produk pastry i o
IMampu memahami : “riteria: etode: etode: Praktek:
erakisik bahan il Dl et Ketepatan dalam + Product S Dol Demonstrasi proik: | L2 8B
; U 2 Mengaplikasikan standard Demonstration | e E-Learning pastry bakery bertema -
utama, menerapkan Hn-wnmuwazwc:sﬁz. recipe dalam bentuk e Praktikum e Diskusi melalui forum | continental dessert.
teknik pencampuran, MMWM& ”M_qwmim continental pastry bakery T™ 4x (4x170)
mempraktekan teknik | mempraktekan nm_mz.M ﬂhﬂﬁu:m””um%___wrm: 5%
pembuatan serta NMM:P PR beberapa kriteria tertentu
menganalisa %:MNW“MW&%:H&E b
2 pengaruh formula .Em._naw%aaum hasil produk
pastry bakery yang
resep dalam proses dihasilkan
[pembuatan dan eBentuk kelompok dan

kualitas sensoris
rasa, aroma. tekstur

menganalisa produk pastry
bakery yang sejenis sebagal
produk pembanding




Pericainn Sub-CPMK Pexilaitn A e HBS VALAXing Dserl Bance
[Estintas, Waksal Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 -2 3 -t -5 -6 -7 -8 -9 -10
dan warna) pada
pembuatan produk ....
Mampu « Menjelaskan serta Criteria: Metode: Metode: Slide Presentasi
. : . memahami jenjang [ Ketepatan dalam = Kuliah s Belajar mandiri Video “Pastry Bakery Tugas
En:mﬁnuﬁmm_ﬂmmw karir didunia pastry Menjelaskan ruang = Diskusi = E-Learning Life” Kelompok:
produk roti dan kue bakery production. lingkup kerja dan TM 1x (12170} | o Diskusi melalui forum | Video “Famous Mencari 6 jenis
yang sudah e Menjelaskan keterampilan dasar European Dessert” dessert cake yang
: O LT komoditas bahan di dibagian pastry bakery berasal dari
dikomersialisasi di Pastry Bakory ot e k2, b Central Furope 2%
pasar dengan Production disertai kerja seorang professional beserta resep
Eaaﬁmﬂ:mﬂrg dengan keterampilan pasiry pembuatannya
. penggunaan peralatan [+ Ketepatan dalam dan bahan baku
standar sensorik (rasa, Aty haman Fonsep PO
3 faroma, warna dan » Menjelaskan konsep produk central curopean
tekstur) pembuatan produk dessert
pastry bakery bertema |®
Central Furope sesuai | Non-test task:
dengan standard * Bentuk kelompok. dan
Tecipe diskusi tentang tantangan
berkarir di bidang industri
hospitaliti
® Diskusi tentang praktek
pembuatan produk pastry
oriental
il
Mampu memahami | Menjelaskan bahan baku | Criteria: Metode: Metode: Praktek:
. e produk dan metode Ketepatan dalam s Product » Belajar mandiri IDemonstrasi produk
arakteristik bahan pembuatan Sacher Torte, | Mengaplikasikan standard Demonstration | e E-Learning pastry bakery bertema
utama, menerapkan | Black Forest Gatean, recipe dalam bentuk central | «  Praktikum o Diskusi melalui forum [continental dessert.
teknik pencampuran, | Dobos Torte serta europeanl pasiry bakery T™ 4x (4x170)
.1 | memprakiekan dalam produci dengan 1,2,b¢c 5%
memprakickan teknik | oLk baqry | mempertimbangkan =
4 pembuatan serta bakery yang sesuai beberapa kriteria tertentu
menganalisa dchghu s TECIPE "Non-test task:
pengaruh formula e Diskusi tentang hasil produk
resep dalam proses pastry bakery yang
b dan dihasilkan
pembualan s Bentuk kelompok dan
menganalisa produk pastry




. Bentuk /Metode Pembelajaran; .
Penilaian ; Type of Learning Materi Bobot
Pertemuan Sub-CPMK ﬁamwﬂm-ﬂu_f_ Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 2 -3 -4 -5 -6 -7 -8 -9 -10
kualitas sensoris bakery yang sejenis sebagai
(rasa, aroma, tekstur peodnk pemhatding
dan warna) pada
pembuatan produk ....
Mampu amﬁmgm.:wmw » Menjelaskan serta Criteria: Metod Tetode: « Slide Presentasi
_u_da:_n czmm:_md memahami faktor yang | e Nmﬁ_x:hu aawé _ . _h_._zn._._. = Belajar q.up_._n_m:‘ s Video am.mu,_ﬂ__. Umuwﬁ__.& #Emm
st Beedk K mengontrol Emz._a_nw_mm.: Prinsip s Diskusi s E-Learning Bakery Life mengenai jenis dan
industri asarkan perkembangan gluten dasar Baking Product TM 1x (1x170) | « Diskusi melalui foram | & Video “Famois spesifikasi produk
(tampilan, kemasan, dalam produksi. dan proses Pelaksanaan FEuropean Dessert” dessert oriental,
harga jual) ¢ Menjelaskan dan Produk Bahan 1,2.a,b,¢ khususnya dinegara 2%
. memahami perubahan | ® Kelepatan dalam ASEAN
yang terjadi pada pemahaman konsep
5 adonan saat dipanggang] produk oriental dessert
* Menjelaskan konsep -
Non-test task:
pembuatan produk — -
pastry bakery bertema i n_wﬂqur wn._canmr dan
e iskusi Prinsip dasar
ThED - 82 | Baking Product
standard recipe » Diskusi tentang prakick
pembuatan produk pastry
oriental
Mampu memahami | Menjelaskan bahan baku | Criteria: Metod Metode: Praktek:
e produk dan metode Keiepatan dalam = Product e Belajar mandiri Demonstrasi produk
H,m_nnﬂm:w bahan pembuatan Semar Mengaplikasikan standard Demonstration |  E-Learning pastry bakery bertema
tama, menerapkan | Mendem, Bitter Ballen, | recipe dalam bentuk oriental| o Praktikum e Diskusi melalui forum fcontinental dessert.
eknik pencampuran, | Bluder Tape Cake, Onde-| pastry bakery product T™ 4x (4x170)
raktekan teknik | €74 Tepung Pelita, dengan mempertimbangkan 1,2,b,¢c,d 5%
emprakickan te Role Kole serfa beberapa kriteria tertentu
. mbuatan serta mempraktekan dalam ST
: : bentuk produk f AL
enganalisa bakery vang seousi | [PDiskusi tentang hasil produk
ngaruh formula dengan standard recipe | Pastry bakery yang
esep dalam proses Mwmmnw_ﬂ:n s
leBentuk kelompok dan
HT:EN: n.m_._. menganalisa produk pastry
alitas sensoris bakery vang sejenis sebagai
rasa, aroma. tekstur produk pembanding




Bentuk /Metode Pembelajaran; 5
Penilaian Type of Learning Materi Bobot
Pertemuan Sub-CPMK Penugasan; Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
|Estimasi Wakitu] (LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asynecronous
-1 2 3 4 5 5 7 8 9 -10
dan warna) pada
pembuatan produk ....
Mampu * Menjelaskan serta Criteria: Metod, Metod » Slide Presentasi
T P : memahami langkah- | e Ketepatan dalam * Kuliah * Belajar mandiri * Video “Bread"”
Qosm_arndmrwm~ .| langkah produksi Menjelaskan dan * Diskusi s E-Learning = Video “Variety of
teknik pembuatan roti|  adonan beragi memahami step dasar T™ ix (1x179) |e Diskusi melalui forum Bread
dan kue dengan » Menjelaskan dan pembuatan roti (adonan k.
: . : memahami teknik dan ragi) 1,2, ab.¢ n
tingkat lebih ME::.H e it v Keteamiin iy
berdasarkan kesulitan | ygonan beragi pemahaman konsep
7 pembuatan » Menjelaskan konsep pembuatan roti
uﬂ.:_ 1 g._, MME uﬂnaﬁ_h”u.wm Non-test task:
oie 355@ = Bentuk kelompok, dan
J . diskusi tentang jenis-jenis
Toti
= Diskusi tentang praktek
pembuatan produk adonan
beragi
Ujian Tengah Semester (10%)
Mampu memahami | Menjelaskan bahan baku | Criteria: Metode: [Metode: Praktek:
karakteristik bahan produk dan metode Ketepatan dalam ¢ Product = Belajar mandiri (Demonstrasi produk
pembuatan Bagels, Coffeel Mengaplikasikan standard Demonstration |s E-Leamning pastry bakery bertema
utama, _dnﬁwaﬂ_.nmz Bun, Pita Bread, recipe dalam bentuk aneka | o Praktikum e Diskusi melalui forum  @ssorted bread
teknik pencampuran, | Bombolint, Twist Bread, | jenisroti dengan TM 4x (4x170)
kt-bantol _n Cinnamon Roll, Foceasia| Mempertimbangkan 1,2,b,c.d 5%
memprakiekan tekni serta mempraktekan beberapa kriteria tertentu
pembuatan serta dalam bentuk produk .
£ astry bake SesAl Non-test task:
menganalisa dengan standard recipe. - [SDiskusi tentang hasil prodik
8 pengaruh formula pastry bakery yang
resep dalam proses m_rmm_“,_nmﬂ o
e*Bentuk kelompok
Un:._muw_m_hn nmn menganalisa produk pastry
kualitas sensoris bakery yang sejenis sebagai
(rasa, aroma, tekstur produk pembanding
dan warna) pada
pembuatan produk ...,




nilnia Bentuk /Metode Pembelajaran; Type of Learn
Pertemuan Sub-CPMK e 2 Penngasan; i Ob onnﬁn M .p._m.nw P :.-nﬁ.l Tugas ae_:w.
[Estimasi Waktu] ]| e Materia embelajaran Penilaian
(LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 2 3 4 5 5 7 3 9 -10
Ujian Tengah = Menjelaskan serta Criteria: Metode: Metode: = Slide Presentasi
Semester memahami * Ketepatan dalam » Kuliah = Belajar mandiri e Video “Artisan 1,2,a,b¢c Merangkum/ 2%
perkembangan varietas Menjelaskan dan » Diskusi » E-Learning Bread" membuat resume dari
gandum sebagai bahan memahami teknologi T™ 1x (1x170) |Diskusi melalui forum o Video “Flour Mill” video “Artisan
utama artisan bread bahan baku gandum Bread”
* Menjelaskan dan * Ketepatan dalam
memahami teknik dan pemahaman konsep
metode pembuatan pembuatan artisan bread
5 artisan braed
= Menjelaskan konsep | Non-test task:
pengembangan variasi [® Bentuk kelompok, dan
Yol berbabin bala diskusi tentang jenis-jenis
gandum artisan vawn_
» Diskusi tentang praktek
pembuatan produk artisan
bread
Mampu menganalisa | Menjelaskan bahan baku | Criteria: Metode: IMetode: Praktek:
karakteristik bahan produk dan metode Ketepatan dalam s Product o Belajar mandiri IDemonstrasi produk
2 pembuatan Danish, Mengaplikasikan standard Demonstration | e E-Learning pastry bakery Danish
premium, menengah | Croissant, Chowx/Felair, | recipe dalam benfuk * Praktikum Diskusi melalui forum dan Croissant
dan standar dalam Financier, Madalei e ﬁ_~ %_uua d TM 4x (4x170)

5 raktekan ragr den 5
pembusan roduc [SRneTIREr |
roti dan kue tingkat | pastry bakery yang sesuai| Peberapa kriteria tertentu

10 lanjut dengan standard recipe TR T T
#Diskusi tentang hasil produk
pastry bakery yang
dihasilkan
*Bentuk kelompok dan
menganalisa produk pastry
bakery yang sejenis sebagai
produk pembanding
Mampu memahami | » Menjelaskan serta Criteria: [Metode: Metode: « Slide Presentasi
W__Hm:uﬁmlm: k bahan memahami basic cake | o Ketepatan dalam e Kuliah s Belajar mandiri s Video “Basic 1.2.a, b cd Tugas kelompok: 294
g mixing methods Menjelaskan dan e Diskusi s E-Leaming Cake Method” Presentasi Praktek
i1 tama, menerapkan | ¢ Menjelaskan dan memahami metode TM 1x(1x170) | o Diskusi melalui forum | » Video “Cake Fuult Produk Pastry &
teknik pencampuran, | memahami metode Maﬁ _xaw%gs kue and Solved " Eﬂrna. mahasiswa
1. |  mengatasi cake failure | ®* Ketepatan dalam selama melakukan
memprakekan teknik or a%ﬁﬁ pemahaman dalam prekiek di
mengatasi cake failure or




Bentuk /Metode Pembelajaran;

Penilaian Type of Learning Materi Bobot
Pertemuan Sub-CPMK . _um_:_unﬂu_ra Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
-1 2 -3 -4 -5 -6 -7 -8 -9 -10
ipembuatan serta = Menjelaskan konsep defects laboratorium Kitchen
. pembuatan cake 1
menganalisa berbahan dasar telur Non-test task:
pengaruh formula dan butter = Bentuk kelompok. dan
diskusi tentang metode
resep dalam proses dasar pembuatan kue
pembuatan dan e Diskusi tentang praktek
z : pembuatan kue berbahan
kualitas sensoris S 0 o Eitir
(rasa, aroma, tekstur
dan warna) pada
pembuatan produk ....
Mengidentifikasi Menjelaskan bahan baku | Criteria: Metod Metode: Praktek:
penggunaan dan produk dan metode Ketepatan dalam * Product o Belajar mandiri Demonstrasi produk
3 pembuatan Carrof Cake, | Mengaplikasikan standard Demonstration | e E-Learning pastry bakery Basic
mengoperasionalkan | Lady Finger, Onibitjkoek | recipe dalam bentuk aneka | o Praktikum » Diskusi melalui forum | Cake Method
utensils and » Baked Cheese Cake, Jenis cake nnuﬁﬂ TM 4x (4x170)
: Pound Cake , Angel Food | mempertimbangkan 1.2.a,b.cd
equipnment skala e i hwaauwg beberape Kriterit tertentn .2.a,bc, 5%
industri sesuai tren dalam bentuk produk
12 terkini pastry bakery yang sesuai i .
d (endArd vacT Non-test task:
it O L Diskusi tentang hasil produk
pastry bakery yang
dihasilkan
sBentuk kelompok dan
menganalisa produk pastry
bakery yang sejenis sebhagai
produk pembanding
Zm._.:_u_._ memahami [ Menjelaskan serta Criteria: [Metode: Metode: o Slide Presentasi
arakteristik bahan :._m_.n__rn_d__ basic 0 _nmﬁ_un_u: dalam . Krzm_u. ¢ Belajar mandiri » Video “Cake 1.2.a,b,¢.d Tugas rn._a___war” 2%
garnish for a cake Menjelaskan dan o Diskusi e E-Leaming Assembly " Presentasi Praktek
tama, menerapkan |, Menjelaskan dan memahami metode TM 1x (1x170) | « Diskusi melalui forum | » Video “Cake Produk Pastry &
3 eknik pencampuran, memahami metode dasar menghias kue Decoration” Bakery mahasiswa
- menghias cake e Ketepatan dalam selama melakukan
empraktekan teknik " Merelasken kunsen pemahaman bahan prekiek di
mbuatan serta menghias cake pelapis kue laboratorium Kitchen
enganalisa e 2
pengaruh formula s Bentuk kelompok, dan




Penilaian Bentuk /Metode Pembelajaran; Type of Learning Materi Bobot

eckicmiian Sulr CEME _ﬁuﬂﬂuﬂ.ﬂnﬁa_ Objective Materials | Pembelajaran Tugas Penilaian
(LOM) [Pustaka] (%)
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous
1 ) iy -4 5 - o7 3 9 -10
resep dalam proses diskusi tentang metode
b d dasar menghias kue
pembuatan dan ¢ Diskusi tentang praktek
kualitas sensoris penghias kue berbahan
(rasa, aroma, tekstur || dasichic can it
dan warna) pada
pembuatan produk ....
Mampu memahami Menjelaskan bahan Criteria: [Metode Metode: Praktek:
5 baku produk dan Ketepatan dalam IProduct Belajar mandiri De inrOaIE
= I 3 T roduc ajar mandir monstrasi produl
karakteristik bahan metode pembuatan Mengaplikasikan standard  IDemonstration E-Leamning pastry bakery Basic
utama, menerapkan Opera Cake, Red Velvel] M_nn_vn n_,n_em benwk cake  |praktikum Diskusi melalui forum Cake Decoration
= : Nf 7 »L- lecoraiian ﬂﬁmg 1 dx (4x
teknik pencampuran. - h.aém.: ?@ﬂmﬂn S et Bt M 4x (4x170)
mempraktekan teknik e | e e et 1.2.a.bcd
BEd Fuille, Warm Chocolate P ) Cenil
pembuatan serta Melting Cake, Chilled
aﬂ—._mmbmw_mmm Cheese Cake serta
15 ol o | mempraktekan dalam
peng; g bentuk produk pastry
resep dalam proses hakery vang sesuai
pembuatan dan dengan standard recipe

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

Ujian Praktikum (20 %)




Rubrik Penilaian

Bentuk Evaluasi Capatan Instrumen Penilaian Tagihan (Bukti) il
Pembelajaran (%) Penilaian (%)
. ; 3%
Pertemuan 1 qoe Kegmmn.Pembelajaran Kelas RPS & Kontrak
° mengenai Pastry Bakery Perkuliahan, PPT
Production ;
Pertemuan 2 Absensi, Form 5%
5% Aktiﬁ.tas e L Obserﬂ;si Praktikum
Erktikum Dokumentasi Produk
Pertemuan 3 Kegiatan Pembelajaran Kelas Excel . PowerPoint D
5% mengenai Pastry Bakery me; tasi (;rp;;n
Production i .
Pertemuan 4 Absensi, Form 5%
5% S L Observasi Praktikum,
Dokumentasi Produk
A . 5%
EertetnanS 5% Rubrik Penilaian Tacely EOwdcEonit
Presentasi (PPT)
Pertemuan 6 Absensi, Form S
5% Aktiﬁ.tas At Ohscn's;si Praktikum
Prakiikum Dokumentasi Produk
Pertemuan 7 Kegiatan Pembelajaran Kelas 5%
50/ mengenai Pastry Bakery Excel , PowerPoint
Production dan Rubrik Presentasi (PPT)
Penilaian
10%
Pertemuan 8 10% Essay Mid Test Paper
o 5%
TR 5% Alifitas Fembeiniaian Ol b
Praldikum Dokumentasi Produk
Pertemuan 10 Kegiatan Pembelajaran Kelas 5%
59, mengenai Pastry Bakery Excel , PowerPoint
Production dan Rubrik Presentasi (PPT)
Penilaian
Pertemuan 11 ; : Absensi, Form 3%
5% _.r;ktlﬁ'tas i Ohserva:si Praktikum,
AARUAIT Dokumentasi Produk
Pertemuan 12 Kegiatan Pembelajaran Kelas 5%
59, mengenai Pastry Bakery Exeel , PowerPoint
Production dan Rubrik Presentasi (PPT)
Penilaian
Pertemuan 13 Absensi, Form S%
5% ANl Tanbelalann Observasi Praktikum,
EERkhn Dokumentasi Produk
: 5%
Pertemuan 14 5%, ; o Excel , PowerPoint 2
Rubrik Penilaian Presentasi (PPT)
o 10%
Pertemuan 15 10% Working Plan Final test paper
¥ s 17%
Pertemuan 16 3 Absensi, Form Penilaian|
17% Practicum Test Hasil Praktikum,
Dokumentasi Produk
Total 100




Rubrik Penilaian Ujian Tengah Semester:

Kriteris /No Soal || - Prian '('f,/:;b““““““ Baik Sekali Cukup Kurang
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang
: 250 besar (75 %) dari setengah (50%) dari 25 % dari
Soal 1 ’ pengertian pastry dan | dari pengertian pengertian pastry dan
bread pastry dan bread bread
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang
5% besar (75 %) dari setengah (50%) dari 25 % dari
Soal 2 t klasifikasi pastry dan | dari klasifikasi klasifikasi pastry dan
bread pastry dan bread | bread
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang dari
besar (75 %) dari setengah (50%) 25 % dari metode
Soal 3 25% metode pembuatan dari metode pembuatan pastry dan
pastry dan bread pembuatan pastry | bread
dan bread
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang
besar (75 %) dari setengah (50%) dari 25 % dari metode
Soal 4 25% metode dari metode pemanggangan pastry
pemanggangan pemanggangan dan bread
pastry dan bread pastry dan bread
Rubrik Penilaian Ujian Akhir Semester:
Kriteria / No Soal Pembcela:ii:l:a[:: (%) Baik Sekali Cukup Kurang
10% l'opik 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
lkue dan roti tetapi tidak
didukung fenomena di
lapangan
20% Ide & Gagasan Ide & Gagasan lde & Gagasan
Ide & Gagasan berdasarkan konsep terkini [berdasarkan konsep berdasarkan konsep
yang diungkapkan untuk  terkini yang terkini berdasarkan
mendukung pembaharuan  |diungkapkan untuk fenomena yang tidak
produk kue dan roti mendukung relevan
pembaharuan produk
[kue dan roti tetapi tidak
didukung fenomena di
lapangan
A 50% Keakuratan standar resep  |Keakuratan standar IKeakuratan standar
Akurasi Resep memuat kecukupan dan  [resep memuat resep memuat
formulasi yang sangat jelas [kecukupan dan kecukupan dan
formulasi yang jelas  |formulasi yang tidak
jelas
20% Sangat Lengkap memuat  |Lengkap memuat ITidak Lengkap

Format Working
Plan

informasi pedoman

working plan

informasi pedoman
working plan

memuat informasi
doman working plan




Rubrik Penilaian Ujian Praktikum:

the kitchen or service team and
recommend any point
reductions. The full points will
be

awarded ifservice flow
smoothly and dishes come out
on time from the kitchen

out quite on time from
the kitchen

Capaian

Kﬂt;’::ll o Pemb(?;:iiaran Baik Sekali Cukup Kurang
Planned arrangement of sufficiently planned Unplanned arrangement of
materials for trouble-free material arrangement for materials for trouble-free
working and service. Correct trouble-free work and work and service.

Mise en place 15% utilization of working time to  |service. Adequate Utilization of odd work
ensure utilization of working time hours. completion not on
punctual completion. Clean, to ensure timely time. The way of working is
proper working methods completion. The way of  Iquite dirty during lectures
during will also be lecture as working Is quite cleanand and the conditions after
well as conditions after leaving  |good during lectures as leaving the kitchen
the well as conditions after
kitchen leaving the kitchen {

Correct basic preparation of The basics of food he basics of food
food, corresponding to today's preparation are quite reparation are incorrect, |
modern culinary art. Preparation |precise, quite in line with ot in accordance with

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

Professional 20% acceptable methods that excludefarts. Preparation is quite frts. Preparation is quite

Preparation and unnecessary ingredients. practical,Quite an Eifflcu}t,leSS acceptable

Hyglene Appropriate cooking techniques [acceptable method that ethods that exclude
must be applied for all excludes unnecessary nnecessary ingredients.
ingredients, including starches  fingredients. Sufficiently  [Less precise cooking
and vegetables. Working skill precise cooking echniques should be
and kitchen organization techniques must be pplied to all ingredients,

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

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

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

good. Personal hygiene | personal appearance.
is quite neat Personal hygiene is
| Quite messy
The punctual delivery of each Fairly timely delivery of Non-timely delivery of
entry at the appointed timeisa | each entry at the each entry at the
matter of urgent necessity. The | specified time. the specified time. service
kitchen jury will determine if service is quite smooth is not smooth and the
Service 5% the fault of the service if any is and the dishes come dishes do not come

out of the kitchen on
time




Taste & Texture

50%

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

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

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

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




