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Capaian

CPL-PRODI (%) yang Dibehankanpada

Pembelajaran

CPL 1. Kemampuan Mengelola Operasmnal Rhstarmdan—bnymniakanan
Lulusan mampu merencanakan, mengorganisir, dan mengelola operasional restoran serta dapur secaraJ
efektif dan efisien, termasuk pengelolaan sumber daya manusia, inventaris, dan kebijakan
operasional, dengan memastikan mutu dan keamanan pangan.

CPL 2. Kemampuan Mengembangkan Menu dan Inovasi Produk Kuliner

Lulusan mampu menciptakan konsep menu yang inovatif, beragam, dan sesuai dengan kebutuhan!
pasar, dengan memanfaatkan keanekaragaman budaya dan kearifan lokal sebagai dasar kreativitas
kuliner.

CPL 3. Kemampuan Memimpin dan Berkolaborasi dalam Tim

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

CPL 4. Kemampuan Menerapkan Prinsip Keberlanjutan dalam Industri Kuliner

Lulusan mampu mempraktikkan inovasi dan keberlanjutan dalam pengelolaan makanan, layanan
kuliner, dan bisnis restoran dengan memperhatikan kepedulian terhadap lingkungan dan tanggung‘
jawab sosial,

CPL 7. Kemampuan Menginternalisasi Nilai Etika, Spiritualitas, dan Keanekaragaman
Lulusan mampu menunjukkan sikap religivs, etika profesional, serta penghargaan terhadap
keanekaragaman budaya, pandangan, dan tradisi kuliner dalam praktik profesional, sebagai landasan
membangun jaringan profesional dan bisnis yang inklusif.

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK 1 Mampu merancang dan menerapkan sistem manajemen mutu untuk memastikan kua]itaq
dan keamanan pangan di industri kuliner.

CPMK 2 Mampu mempraktikkan prinsip keberlanjutan dan tanggung jawab sosial dalam
pengelolaan mutu produk kuliner.




Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

I. SUB CPMK 1 Mahasiswa mampu memahami tentang kontrak perkuliahan dan penjelasan rps
mengenai manajemen mutu kuliner

2. SUB CPMK 2 Mahasiswa mampu menafsirkan hubungan antara manajemen mutu kuliner dengan
keamanan pangan

3. SUB CPMK 3 Mahasiswa mampu memahami tentang jenis-jenis cemaran dan cara pencegahan
penurunan mutu pangan

4. SUB CPMK 4 Mahasiswa mampu menganalisis permasalahan mutu pangan

5. SUB CPMK 5 Mahasiswa mampu memahami regulasi pangan dan peran dalam pengawasan mutu
kuliner

6. SUB CPMK 6 Mahasiswa mampu memahami FQA (Food Quality Assurance)

7. SUB CPMK 7 Ujian Tengah Semester (UTS)

8. SUB CPMK 8 Mahasiswa mampu memahami tentang penerapan 18O 22.000:2018 pada mutu kuliner

9. SUB CPMK 9 Mahasiswa mampu memahami tentang penerapan HACCP pada mutu kuliner

10. SUB CPMK 10 Mahasiswa mampu memahami tentang penerapan FSMS pada mutu kuliner

11. SUB CPMK 11 Mahasiswa mampu memahami tentang penerapan PDCA pada mutu kuliner

12. SUB CPMK 12 Mahasiswa mampu memahami tentang TQM

13. SUB CPMK 13 Mahasiswa mampu memahami tentang TOQM II

14. SUB CPMK 14 Mahasiswa mampu menganalisa manfaat pengawasan dan pengendalian mutu pangan

15. SUB CPMK 15 Mahasiswa mampu menganalisa pengukuran mutu pada produk pangan

16. SUB CPMK 16 Ujian Akhir Semester (UAS)

Korelasi CPMK terhadap Sub-CPMK
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Diskripsi Singkat
MataKuliah

Mata kuliah Manajemen Mutu Kuliner memberikan pemahaman komprehensif tentang prinsip-prinsip dan
praktik dalam menjaga serla meningkatkan kualitas produk dan layanan di industri kuliner. Mahasiswa
program studi Manajemen Kuliner akan mempelajari metode pengawasan mutu, standar keamanan pangan,
serta implementasi sistem seperti HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) untuk memastikan
produk kuliner yang dihasilkan memenuhi standar internasional. Selain itu. mata kuliah ini juga
mengajarkan strategi untuk meminimalkan risiko, mengelola keluhan pelanggan, dan meningkatkan
kepuasan pelanggan melalui pengendalian mutu yang konsisten. Sinergi antara manajemen mutu dan
manajemen kuliner memungkinkan mahasiswa untuk menciptakan produk yang tidak hanya lezat dan
menarik, tetapi juga aman dan berkualitas tinggi, meningkatkan daya saing di pasar kuliner vang terus
berkembang.

Bahan Kajian
MataPelajaran

1. Menerapkan prinsip- prinsip kontrol jasa boga (I.55HDR00.073.2)
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2. Gaspersz, Vincent. 2011. Total FHjied Anproanh

Quality Management (untuk Praktisi

Bisnis dan Industri)

Media Pembelajaran

Software: Hardware:
1. Windows, o [Handout, Buku Referensi, makalah kelompok, LCD, PC,
2. Microsoft Word, Laptop
3. Microsoft Powerpoint.
4. Youtube,
5. VLC Player/ GOM Player.




Bentuk /Metode Pembelajaran; Penugasan; 5
Pertemuan | Sub-CPMK S [Estimasi Wakiu] s e Togss | penian
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous Materials (LOM) [Pustaka] (%)
-1 -2 3 -4 -5 6 =7 -8 9 -
10
; Criteria: Metode: Metode: Teks: e
I. Mahasiswa ek o Ketepatan dalam * Kuliah » Belajar mandiri Slide Presentasi l.2.a,bc + 24
St memahami kontrak : T 1
Mahasiswa mampu il da memahami ® Diskusi e E-Learning
memahami tentang PRTsL Ll 4 kontrak T™ Ix (I1x170) Diskusi melalui forum
kontrak perkuliahan dengan baik perkuliahan dan (LMS)
dan penjelasan ps 2. Mahasiswa mampu rps dengan baik
mengenai memahami konsep = Ketepatan dalam
manajemen mutu mata kuliah memahami
kuliner manajemen mutu konsep mata
1 kuliner kuliah manajemen
mutu kuliner
Non-test task:
Diskusi  tentang
pentingnya
manajemen  mutu
pada industri
kuliner
. Criteria: Metode: Metode: Teks: Mencari  dan
Mahasiswa mampu | 1-Mampu memahami Ketepatan dalam « Kuliah « Belajar mandiri « Slide 1,2,3, be menganalisa 2%
menafsirkan dan menjelaskan menjelaskan korelasi o Diskusi » E-Leaming Presentasi suatu  usaha
hubungan antara _nE.n_mm_ amala antara manajemen mutu T™ 1x (1x170) Diskusi melalui forum + Diskusi kuliner  yang
manajemen mutu THEnYEC M dengan keamanan (LMS) tanva jawab telah
kuliner dengan dengan keamanan pangan mengaplikasika
keamanan pangan pangan n  mangjemen
2 Mampu memahami _ﬂnng dalam ; muty  kuliner
2 dan menjelaskan menjelaskan korelasi pada
korelasi antara antard manajemen mutu operasionalnya
manajemen mutu dengan usaha kuliner
dengan usaha kuliner Non-test task:
Diskusi  tentang
manajemen  mutu
kuliner pada satu
kasus
E Criteria: Metode: Metode:
Mahasiswa mampu  |1- Mampu memahami Ketepatan dalam > Kuluh « Belgjar mandini Teks: L bis 2%
memahami tentang definisi cemaran menjelaskan definisi = Diskusi « E Learning = Slide
3 jenis-jenis cemaran pangan cemaran pangan T™ 1x (1x170) L el A A anm Presentasi
dan cara pencegahan 2, Mampu memahami Ketepatan dalam (LMS) . Umw_a_._m_
penurunan mutu jenis-jenis cemaran mengklasifikasikan jenis- ﬂﬂﬁ Jjawab
+  Video

pangan

jenis cemaran pada




Bentuk /Metode Pembelajaran; Penugasan; Bo
Pe s Su MK Penilaian [Estimasi Wakta] Type of Learning Materi ik bot
b b-CF Objective Pembelajaran ngas Penilaia
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous Materials (LOM) [Pustaka] n(%)
-1 -2 -3 4 5 -6 -7 -8 -9 -
10
pangan pangan lentang
3 Ketepatan dalam Studi Kasus
3. Mampu memahami menjelaskan tanda-tanda Penggunaan
tanda dan ﬂ:ﬁﬂ% serta penyebab cemaran Sebuah Alat
ngﬁw_s PEEEn pada bahan pangan yang
pang Ketepatan dalam mendukung
4. Mampu mencegah mencegah penurunan operasional
penurunan mutuy pangan | MUl pangan pada suatu usaha bisnis
pada suatu usaha usaha kuliner kuliner
kuliner Non-test task:
Diskusi tentang jenis-jenis
cemaran vang ada pada
produk pangan
M i Criteria: IMetode: Tet Teks:
Mahasiswa  mampul :._._m“wm.“.__“._mws w—wh“ o Ketepatan dalam = Kuliah « Belajar mandiri * Slide 1,2,ab,c, 2%
menganalisis H:m»: menganalisa permasalahan | «  Diskusi » E-Learning Presentasi
permasalahan  mu bl T™ Ix (1x170) Diskusi melalui forum | * Diskusi
pangan Mampu menjelaskan | CHECEINER e (LMS) ey jesirh
engenai permasalahan mutu pangan yang telah di
4 Miu pangan analisa
Non-iest task:
Diskusi mengenai
case study yang
mengalami
permasalahan mutu
pangan
M bamia Criteria: Metode: Metode: Teks:
Mahasiswa  mampy .EH...M:@.MM“:”J%H“HM& Ketepatan dalam = Kuliah « Belajar mandiri » Slide 1,2,a,b,c, Mencari contoh 2%,
THBTanfimr regulasi _.mmcuummm s _H:mm s i menjelaskan mengenai « Diskusi o E-Leaming _un.ﬂmn:mﬁw _.w”m_.__mm_ vang
pangan dan peran dalam| Mww:_nm“ H_._MEM pangan T™ Ix (1x170) Diskusi melatui forum . .U_m_am_ tanya &.B_,»ﬂ_np: oleh
pengawasan mugy’- Mampu memahami dan anmwwwﬂw:w%aﬂu: dalam i Javab M.MBQ...:B:MW_MM
5 kuliner Wﬁnﬁﬂﬂu sgeal pengawasan mutu kuliner _..._nam«:mn RS
pengawasan mutu Non-test task: kuliner
kuliner Diskusi mengenai regulasi
mutu pangan yang telah
diterapkan oleh pemerintah
Indonesia maupun
internasional
6 Criteria: Metod Metod Teks:




Bentuk /Metode Pembelajaran; Penugasan; Type of Learn Materi Babot
Pertemuan Sub-CPMK S [Estimasi Waktu] Objective i Pembelajaran Tugas Penilaia
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous Materials (LOM) [Pustakal n(%)
-1 -2 -3 -4 -5 -6 -7 -8 9 -
10
Mahasiswa  mampu, Mampu memahami Wnﬁnﬂ\@_“ Qmw:._m isi FOA = Kuliah s Belajar mandiri * Slide Presentasi 1.2,a,b,c, Contoh 39
: : menjelaskan definisi F isk - : Diskusi i
Ouality Assurance) Quality Assurance) Ketepatan dalam (LMS) Lilinse
beserta ruang menjelaskan karakteristik yang terdapat di
lingkupnya mutu pada produksi
> 5 Indonesia dan
g industri pangan T Nedia
2. W__Eﬂuc _E&muga_ Ketepatan dalam ;
arakteristiik mutu menjelaskan
pada produksi industri perkembangan metode
pangan serta jaminan mutu pada
. industri pangan
3. Mampu memahami Non-test task:
perkembangan metode [ "Diskusi mengenai FQA
serta jaminan mutu (Food Quality Assurance)
__pada industri pangan
Ujian Tengah Semester (30 %)
LM o Criteria: IMetode: Metode: Teks:
Mahasiswa T o e jO AL AU UL Ketepatan dalam + Kuligh « Belajar mandiri = Slide Presentasi 1,2.a,b,c 3%
: pengertian 1SO menjelaskan 1SO iskusi : i * Diskusi
o Ketcpatan dalam i _w_ﬁrﬁ_ 1x170 s b
i clepalan T™ 1x (1x170) Diskusi melaluw forum Jawa
penerapan 1SO2. Mampu memahami s ia i EOmionen s melalu foru
22.000:2018 pada muty{ komponen 1SO 50 2% (LMS)
8 kuliner 3. Mampu memahami Ketepatan dalam
peranan 10 dalam menjelaskan peranan ISO
manajemen mutu Mm__w_ﬁ _u._._u_._m._n_.am_.__ mutu
kuliner =
Non-test task:
4. Mampu memahami Diskusi Teknik Penerapan
penerapan ISO 1SO pada Industri Kuliner
aiiou et Criteria: Metode: Metode: Teks:
Mahasiswa mampu 3 i Ketepatan dalam « Kuliah « Belajar mandiri Slide Presentasi 1,2,abc 3%
memahami tentang pengertian HACCP menjelaskan HACCP o Diskusi « E-Leaming Diskusi tanya
penerapan HACCP b Mampu memahami _nﬁﬁua_ E,r. dalam TM 1x (1x170) Diskusi melalui forum jawab
o | miemuiiner oo | P @S
HACCP di industn Pangan
pangan Non-test task:
Diskusi penerapan HACCP|
di Industri Kuliner (Hotel)
N Lt Criteria: [Metode: [Metode: Teks:
10 Mahasiswa mampu Aot ice 3.95 Bl Ketepatan dalam « Kuligh o Belajar mandiri k Slide Presentasi 1.2,8:b. ¢ 39
memahami tentang  PENgertian FSMS menjelaskan HACCP « Diskusi » E-Learning +Diskusi tanya jawab

Ketepatan dalam




Bentuk /Metode Pembelajaran; Penugasan; Type of Learniig Materi Bobot
Pertemuan Sub-CPMK Fenlhits [Estimas| Wakiu] EME.SE... Pembelajaran Tuges Penilaia
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous Materials (LOM) [Pustaka] n(%)
-1 2 3 L 5 -6 5 -8 -9 =
10
penerapan FSMS pada 7 menjelaskan penerapan TM™ 1Ix (1x170) Diskusi melalui forum
mutu kuliner Mampu memahami sistem HACCP di Industri (LMS)
penerapan sistem FSMS Pangan
di industri pangan
Non-test task:
Diskusi penerapan FSMS
di Industri Kuliner (Hotel)
; Criteria: Metod Metode: Teks:
Mahasiswa mampu |1+ Mampu EG.HWMWB_ Ketepatan dalam e Kuliah e Belajar mandiri - Slide Presentasi 1.2.a,b,c 3%
memahami tentang pengertian P Menjelaskan Suplementasi| » Diskusi « E-Learning Diskusi tanya jawab
a H:SE_, + PDCA pada f» Mampu memahami Pangan T™ 1x (1x170) Diskusi melalui forum
mutu kuliner ; S
penerapan sistem - - (LMS)
PDCA pada industri Dontest tash:
= iskusi Suplementasi
pang Pangan
B.
& Criteria: Metode: Metode: Teks:
Mahasiswa ~ mampy| VL Aiasiswa e Ketepatan mahasiswa « Kuliah = Belajar mandiri = Slide Presentasi | 1,2,a,b,¢, Mencari penelitian) 4 04
memahami tentang| ﬂmnh,_ _ueh‘..uH.:_o:.m.ﬁ_.._U n_mwﬁqu”m:n_mwrh% MMamm_u = Diskusi e E-Learning + Diskusi dan tentang Uji
= oM ria pendekatan T™ 1x (1x170 iskusi i Tanya Jawab Organoleptik pada
TOM (Total QOuality pendekatan dan dan penerapannya ARREY Acmﬂm.w_ el o ? bahan baku
Management) penerapannya makanan
r Ketepatan mahasiswa
12-13 2. Zmz%msﬁ E_.:H.m_cﬁ dalam memahami manfaat
memanaml maniaal penerapan TWM ﬂ-@hﬁ
penerapan TQM pada sebuah usaha kuliner
sebuah usaha kuliner Non-test task:
Diskusi kelompok
berdasarkan konsep yang
telah diberikan dosen
: Criteria: Metode: Metode: Teks: Melakukan
Mahasiswa mampu _.Zﬁmﬂn :mﬂdw:wa_ dan Ketepatan dalam + Kuliah = Belajar mandiri * Slide Presentasi 1,2,a, b,c cksperimen tentang 3%
menganalisa manfaat 5§M.M:§q Menjelaskan Uji o Diskusi » E-Learning *Diskusi tanya jawab pencrapan uji
pengawasan dan IEIEC mrmu_mu g Organoleptik TM 1x (1x170) Diskusi melalui forum organoleptik pada
ﬂm_umﬁ:h—m.:w: mutl m.n:mzu—m._.— O—‘ﬂm—_.:u mﬂ:r 2181»0...5 E—ﬂ . F,?__wu bahan baku
o pangan b Mampu mengetahui Diskusi Uji Organoleptik makanan

3.

dan memahami
mengetahui sarana dan
prasarana uji
organoleptik pangan

Mampu mengetahui
dan mengaplikasikan




= Bentuk /Metode Pembelajaran: Penugasan; Type of Learn Materi Bobot
Pertemuan Sub-CPMK Pexllatan [Estimasi Waktu] Objective . Pembelajaran Tugas Penilaia
Indicators Criteria Syncronous Asyncronous Materials (LOM) [Pustaka| n(%)
-1 -2 -3 -4 -5 -6 -7 -8 -9 -
10
persiapan dalam Uji
Organoleptik
4.
i Criteria: Metode: Metode: Teks:
Mahasiswa mampu ||+ Mampu memahami dan Ketepatan dalam s Kuliah » Belajar mandiri - Slide Presentasi 1,2, a.hc Presentasi hasil 49
menganalisa menjelaskan hasil analisa | anielaskan hasil analisa | »  Diskusi » E-Leamning - Diskusi per Uji Organoleptik
pengukuran mutu pada pengukuran mutu pada pengukuran mutu pada ™ Ix (1x170) IDiskusi melalui forum kelompok bahan baku
produk pangan —u”AﬂWuﬁ pangan atau suatu usaha kuliner (LMS) Pangan
olahan
4 Non-test task:
15 2. Mampu menjelaskan Diskusi tentang sensori
dengan secara lancar, dalam manajemen mutu
jelas dan komunikatif kuliner dari hasil pangan
pada hasil pengukuran dan olahan
mutu suatu produk
pangan

Ujian Akhir Semester (30 %)




Rubrik Penilaian

: Capaian s : : Bobot
Bentuk Evaluasi Instrumen Penilaian Tagihan (Bukti
Pembelajaran (%) b R Penilaian (%)
2%
Rertemuan 1 2% Aktifitas Pembelajaran Kelas I‘f:riﬁi:;‘;“;r;‘l‘,,r
P 5 % 2%
extemuai 1 2% Alktifitas Pembelajaran Kelas [Er:ﬁ.::'n‘t:s??;;?lgmt
Pertemuan 3 2% : ‘ Excel , PowerPoint &
Aktifitas Pembelajaran Kelas Presentasi (PPT)
Pertemuan 4 E xcel , PowerPoint 2%
2% Aktifitas Pembelajaran Kelas | Presentasi (PPT)
Pertemuan 5 o, Excel , PowerPoint 2%
2% Rubrik Penilaian PreseI; tasi (PPT)
s - 3%
RERENAILG 3% Aktifitas Pembelajaran Kelas f;;ﬁi;ﬁ?‘:ﬁfzgmt
30%
Pertemuan 7 30% Essay Mid Test Paper
Pertemuan § o Excel, PowerPoint 3%
3% Aktifitas Pembelajaran Kelas | o* *> 0 (PPTY+
Pertemuan 9 5 Absensi, Form 3%
3% Aktifitas Pembelajaran Kelas | Observasi Praktikum,
Dokumentasi Produk
i 3%
Testempan I{ 3% Aktifitas Pembelajaran Kelas E:::‘!I; ‘Egiw(gﬁg;m
Pertemuan 11 . Absensi, Form 3%
3% Aktifitas Pembelajaran Kelas | Observasi Praktikum,
Dokumentasi Produk
J 4%
Eektenad 12 4% Alktifitas Pembelajaran Kelas g:::::l; t[;:i‘?:’gl?;m
Pertemuan 13 . Absensi, Form 4%
4% Aktifitas Pembelajaran Kelas | Observasi Praktikum,
Dokumentasi Produk
‘ : 3%
Fexemata 11 3% Rubrik Penilaian f;::::;l ;:i‘”(‘i,‘if%“‘
Pertemuan 15 X Absensi, Form Penilaian| 4%
4% Presentasi Uji Organoleptik Hasil Praktikum,
{ Dokumentasi Produk
0%
Pertemuan 16 30% Essay FinalTest Paper
' Total 100




Rubrik Penilaian Ujian Tengah Semester:

Kriteria / No Soal L ?;‘3"“&,“&“ Baik Sekali Cukup Kurang
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang
besar (75 %) dari hasil | setengah (50%) dari 25 % dari hasil

250/ analisa industri kuliner | dari hasil analisa | analisa industri
Soal 1 & tanpa manajemen mutu| industri kuliner kuliner tanpa
fanpa manajemen | manajemen mutu
mutu
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang
besar (75 %) dari setengah (50%) dari 25 % dari
25% permasalahan mutu dari permasalahan | permasalahan mutu
Soal 2 pangan yang terdapat | mutu pangan yang | pangan yang terdapat
pada bisnis kuliner terdapat pada pada bisnis kuliner
bisnis kuliner
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang dari
besar (75 %) dari jenis-| setengah (50%) 25 % dari jenis-jenis
259 jenis cemaran yang dari jenis-jenis cemaran yang
Soal 3 ° menyebabkan cemaran yang menyebabkan
penurunan mutu menyebabkan penurunan mutu
penurunan mutu
Menjawab sebagian Menjawab Menjawab kurang
25% besar (75 %) dari setengah (50%) dari 25 % dari
Soal 4 = regulasi food quality | dari regulasi food | regulasi food quality
assurance quality assurance | assurance
Rubrik Penilaian Ujian Akhir Semester:
Kriteria / No Capaian 5
Soal Pesrbelnlar e %) Baik Sekali Cukup Kurang
Menjawab Menjawab Menjawab
sebagian besar (75 setengah (50%) kurang dari 25 %
%) dari analisa dari analisa dari hasil analisa
259 perbedaan industri perbedaan analisa perbedaan
Soal 1 i dalam menerapkan | industri dalam industri dalam
standar ISO dan menerapkan menerapkan
HACCP standar 1SO standar ISO dan
dan HACCP HACCP
Menjawab Menjawab Menjawab
sebagian besar (75 setengah (50%) | kurang dari 25 %
%) dari dari dari pemahaman
Soal 2 25% pemahaman siklus | pemahaman siklus PDCA
PDCA pada bisnis siklus PDCA pada bisnis
kuliner pada bisnis kuliner
kuliner
Menjawab Menjawab Menjawab kurang
sebagian besar (75 setengah (50%) dari 25 % dari
259 %) pemahaman dari Total Total Quality
Soal 3 g mengenai Total Quality Management
Quality Management
Management
Menjawab Menjawab Menjawab
sebagian besar setengah (50%) kurang dari 25 %
Soal 4 25% (75 %) dari dari manfaat dari manfaat
manfaat pengawasan pengawasan dan
pengawasan dan dan pengendalian




pengendalian
mutu pada suatu
industri kuliner

pengendalian
mutu pada
suatu industri
kuliner

mutu pada suatu
industri kuliner




