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VISI  
“Menjadi program studi diploma IV manajemen kuliner unggulan di Asia Tenggara dengan fokus menghasilkan inovasi serta mengembangkan sumber daya manusia berstandar internasional dalam industri pariwisata berkelanjutan.​” 
 
MISI 
1. Menyelenggarakan program studi diploma IV manajemen kuliner yang berorientasi pada kurikulum dan kompetensi  teori dan praktik pariwisata berkelanjutan yang berdaya saing global. 
2. Meningkatkan kualitas sumber daya manusia tenaga pengajar, instruktur, dan tenaga kependidikan yang unggul, berbudaya, serta mampu berinovasi secara global dalam industri pariwisata berkelanjutan. 
3. Melaksanakan penelitian inovatif dan pengembangan ilmu yang relevan dengan tantangan industri hospitality dan pariwisata, dengan fokus pada pengembangan produk yang berbasis ecotourism, smart tourism, dan kearifan lokal. 
4. Membangun jejaring kerja sama dan kemitraan Tri Dharma Perguruan Tinggi yang kuat dengan institusi pendidikan, industri pariwisata, pemerintah, dan komunitas, baik di tingkat nasional, regional, maupun internasional, untuk mendorong inovasi kolaboratif dalam upaya meningkatkan kualitas penyelenggaraan pendidikan,  lulusan dan dampak inovasi di bidang pariwisata. 

CAPAIAN PEMBELAJARAN
Capaian Pembelajaran Lulusan (CPL) Program Studi Manajemen Kuliner dirumuskan untuk menjadi acuan dalam penyelenggaraan pendidikan yang berorientasi pada penguasaan ilmu, keterampilan, dan sikap profesional di bidang kuliner. Perumusan CPL ini berpedoman pada Kerangka Kualifikasi Nasional Indonesia (KKNI), Standar Nasional Pendidikan Tinggi (SN-Dikti), serta mempertimbangkan kebutuhan dunia usaha dan dunia industri (DUDI) yang terus berkembang, baik di tingkat nasional maupun global. Rumusan CPL mencakup empat ranah utama, yaitu sikap, pengetahuan, keterampilan umum, dan keterampilan khusus. Keempat ranah ini disusun secara terpadu untuk membentuk lulusan yang tidak hanya menguasai teknik dasar dan lanjutan dalam pengolahan makanan, tetapi juga memiliki kemampuan manajerial, inovasi produk, kewirausahaan, serta pemanfaatan teknologi dalam mendukung praktik kuliner modern. Dengan adanya capaian pembelajaran yang terukur dan selaras dengan profil lulusan, Program Studi Manajemen Kuliner diharapkan dapat menghasilkan tenaga profesional yang berintegritas, kreatif, adaptif terhadap perubahan tren global, serta mampu memberikan kontribusi nyata bagi pengembangan industri kuliner dan pariwisata. Berikut Capaian Pembelajaran Program Studi Manajemen Kuliner yang dapat dijabarkan



Tabel 1. CPL Program Studi Manajemen Kuliner
	CPL 1
	a.     CPL 1. Kemampuan Mengelola Operasional Restoran (F&B Establishment) dan Layanan Makanan yaitu Lulusan mampu merencanakan, mengorganisir, dan mengelola operasional restoran (F&B Establishment) serta dapur secara efektif dan efisien, termasuk pengelolaan sumber daya manusia, inventaris, dan kebijakan operasional, dengan memastikan mutu dan keamanan pangan.

	CPL 2
	b.    CPL 2. Kemampuan Mengembangkan Menu dan Inovasi Produk Kuliner yaitu 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
	c.     CPL 3. Kemampuan Memimpin dan Berkolaborasi dalam Tim yaitu 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
	d.    CPL 4. Kemampuan Menerapkan Prinsip Keberlanjutan dalam Industri Kuliner yaitu Lulusan mampu mempraktikkan inovasi dan keberlanjutan dalam pengelolaan makanan, layanan kuliner, dan bisnis restoran dengan memperhatikan kepedulian terhadap lingkungan dan tanggung jawab sosial.

	CPL 5
	e.     CPL 5. Kemampuan Mengintegrasikan Teknologi dan Strategi Pemasaran Kuliner yaitu Lulusan mampu mengintegrasikan teknologi informasi, seperti teknologi di bidang pangan, sistem pemesanan online, manajemen inventaris, dan analisis data, untuk meningkatkan efisiensi operasional serta merancang strategi pemasaran yang efektif, termasuk branding dan promosi produk kuliner.

	CPL 6
	f.     CPL 6. Kemampuan Mengelola Keuangan dan Pengambilan Keputusan Bisnis Kuliner yaitu Lulusan mampu memahami dan menerapkan prinsip-prinsip dasar manajemen keuangan dalam bisnis kuliner, termasuk penyusunan anggaran, analisis biaya, serta pengambilan keputusan strategis berbasis data.

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








PROFIL LULUSAN

Profil lulusan Program Studi Manajemen Kuliner disusun sebagai gambaran kompetensi, peran, dan kualifikasi yang diharapkan dimiliki mahasiswa setelah menyelesaikan pendidikan. Perumusan profil ini berlandaskan pada visi, misi, dan tujuan program studi, serta mengacu pada Kerangka Kualifikasi Nasional Indonesia (KKNI), Standar Nasional Pendidikan Tinggi (SN-Dikti), dan kebutuhan dunia usaha serta dunia industri (DUDI) pada sektor kuliner dan pariwisata. Profil lulusan tidak hanya menekankan kemampuan teknis dalam pengolahan makanan, tetapi juga mencakup aspek manajerial, kewirausahaan, kreativitas, pemanfaatan teknologi, dan penguasaan standar mutu dalam penyelenggaraan layanan kuliner. Lulusan diharapkan memiliki daya saing global, sikap profesional, serta kemampuan adaptasi terhadap perkembangan tren kuliner dan dinamika industri hospitaliti. Dengan demikian, profil lulusan Program Studi Manajemen Kuliner mencerminkan kompetensi komprehensif yang siap menjawab tantangan sekaligus memberikan kontribusi nyata dalam pengembangan industri kuliner di tingkat nasional maupun internasional. Berikut Profil Lulusan Program Studi Manajemen Kuliner yang dapat dijabarkan

Tabel 2. Profil Lulusan
	NO
	PROFIL LULUSAN 

	1
	Professional Chef 
Lulusan memiliki keterampilan teknis dan manajerial untuk bekerja di lingkungan dapur profesional. Mereka mampu menjalankan proses produksi makanan, menjaga higienitas dan keamanan pangan, mengawasi operasional dapur, serta menghasilkan produk kuliner berkualitas tinggi sesuai standar industri. Dengan dasar keahlian kuliner yang kuat, lulusan siap bekerja sebagai chef di restoran, hotel, katering, dan berbagai unit layanan makanan lainnya.


	2
	Culinary entrepreneur

Lulusan memiliki jiwa kewirausahaan dan keterampilan praktis untuk menciptakan, mengelola, dan mengembangkan bisnis kuliner. Mereka mampu mengenali peluang pasar, merancang konsep bisnis makanan yang inovatif, menyusun rencana usaha, serta membangun model bisnis yang berkelanjutan. Lulusan siap menjadi pemilik merek makanan, mendirikan kafe, restoran, atau startup kuliner yang kompetitif dan adaptif terhadap tren industri.




	3
	Culinary Product Developer and Innovator

Lulusan mampu merancang dan mengembangkan produk makanan yang inovatif dan sesuai dengan kebutuhan pasar. Mereka memahami evaluasi sensorik, uji produk, teknologi pangan, dan aspek gizi. Dengan memanfaatkan keberagaman budaya dan bahan lokal, lulusan dapat menciptakan hidangan, produk makanan kemasan, atau konsep menu baru yang menjawab tren dan preferensi konsumen masa kini.






KURIKUKULUM PROGRAM STUDI MANAJEMEN KULINER 2025-2030
Sebaran mata kuliah Program Studi Manajemen Kuliner disusun secara terstruktur untuk mendukung tercapainya profil lulusan dan capaian pembelajaran yang telah dirumuskan. Kurikulum ini mengintegrasikan antara teori, praktik, dan pengembangan manajerial yang relevan dengan kebutuhan dunia usaha dan dunia industri (DUDI) di bidang kuliner. Mata kuliah dirancang berjenjang mulai dari penguasaan dasar ilmu kuliner, pengembangan keterampilan teknis dalam pengolahan dan penyajian makanan, hingga penguatan kompetensi manajerial, inovasi produk, penelitian, serta kewirausahaan. Dengan penyebaran mata kuliah yang proporsional di setiap semester, mahasiswa memperoleh pengalaman belajar yang menyeluruh, aplikatif, dan sesuai dengan tuntutan perkembangan industri kuliner modern. Berikut Sebaran Mata Kuliah Program Studi Manajemen Kuliner yang dapat dijabarkan
DASAR TEKNIK KULINER KLASIK 
TEORI 14 PERTEMUAN 
PRAKTIKUM 14 PERTEMUAN

Tabel 3. Sebaran Mata Kuliah
	NO
	SEM
	KODE
	MATA KULIAH
	SUBJECT
	SKS
	KM
	PL

	1
	1
	1CDTKK1
	Dasar Teknik Kuliner Klasik
	Basic Classical Culinary Techniques
	3
	MKI
	1,2,3

	2
	1
	1CKPPP1
	Komoditi Pangan dan Penanganan Peralatan
	Food Commodities and Equipment Handling
	3
	MKI
	1,2,3

	3
	1
	1CHSKK1
	Higiene, Sanitasi, dan Keselamatan Kerja 
	Hygiene, Sanitation And Work Safety
	2
	MKI
	1,2,3

	4
	1
	1COK1
	Operasional Kuliner 
	Culinary Operations
	4
	MKI
	1,2,3

	5
	1
	1COP1
	Operasional Patisserie
	Patisserie Operations
	4
	MKI
	1,2,3

	6
	1
	1CBIPH1
	Bahasa Inggris Pariwisata dan Hospitaliti
	English for Tourism and Hospitality
	2
	MKP
	1

	7
	1
	1CPPHK1
	Pengenalan Pariwisata dan Hospitaliti Keberlanjutan
	Introduction to Sustainable Tourism and Hospitality
	2
	MKP
	1,2,3

	
	
	
	
	
	20
	
	

	1
	2
	2CMDK1
	Manajemen Dasar Kuliner
	Basic Culinary Management
	4
	MKI
	1,2,3

	2
	2
	2CMDP1
	Manajemen Dasar Patisserie
	Basic Patisserie Management
	4
	MKI
	1,2,3

	3
	2
	2CKM1
	Kuliner Mancanegara
	Cuisine of The World
	2
	MKI
	1,2,3

	4
	2
	2CPPM1
	Pengetahuan dan Perencanaan Menu 
	Knowledge and Menu Design
	2
	MKI
	1,2,3

	5
	2
	2CIGK1
	Ilmu Gizi Kuliner
	Culinary Nutrition Sciene
	2
	MKI
	1,2,3

	6
	2
	2CKI1
	Kuliner Indonesia
	Indonesian Cuisine
	2
	MKI
	1,2,3

	7
	2
	2CMLB1
	Manajemen Lintas Budaya
	Intercultural management
	2
	MKP
	1,2,3

	8
	2
	2CADK1
	Akuntansi Dasar untuk Kuliner
	Basic Accounting for Culinary 
	2
	MKI
	1,2

	
	
	
	
	
	20
	
	

	1
	3
	
	Supervisi Tata Boga 
	Culinary Supervision
	3
	MKI
	1,2

	2
	3
	
	Pengolahan Roti dan Kue
	Bread and Cake Processing
	4
	MKI
	1,2,3

	3
	3
	
	Pengembangan Kewirausahaan dan Inovasi Kuliner
	Entrepreneurship Development and Culinary Innovation
	3
	MKI
	2,3

	4
	3
	
	Pengetahuan Tata Letak Dapur 
	Kitchen Layout Knowledge
	2
	MKI
	1,2,3

	5
	3
	
	Pengantar Perangkat Bisnis
	Introduction to Business Tools
	2
	MKP
	2,3

	6
	3
	
	Bahasa Asing Hospitaliti
	Internasional Hospitality Language
	2
	MKP
	1,2,3

	7
	3
	
	Kewarganegaraan 
	Citizenship
	2
	MKDU
	1,2,3

	8
	3
	
	Agama  
	Religion
	2
	MKDU
	1,2,3

	
	
	
	
	
	20
	
	

	1
	4
	
	Perencanaan dan Desain Menu  
	Menu Planning and Design
	4
	MKI
	1,2,3

	2
	4
	
	Kuliner dan Patiseri berbasis Nabati
	Plant Based Cuisine and Pastry
	3
	MKI
	1,2,3

	3
	4
	
	Teknologi Pangan 
	Food Technology
	3
	MKI
	3

	4
	4
	
	Pengendalian Biaya 1 
	Cost Control I
	3
	MKI
	1,2,3

	5
	4
	
	Bisnis Manajemen & Mutu Kuliner 
	Culinary Management & Quality Business
	3
	MKI
	1,2

	6
	4
	
	Manajemen Talenta dan Kepemimpinan
	Leadership and Talent Management
	2
	MKI
	1,2,3

	7
	4
	
	Hukum dan Perpajakan Bisnis Kuliner
	Culinary Business Law and Taxation
	2
	MKP
	2

	8
	4
	
	Pancasila  
	Pancasila
	2
	MKDU
	1,2,3

	
	
	
	
	
	22
	
	

	1
	5
	
	PRAKTEK KERJA NYATA I
	Internship I
	18
	MKI
	1,2,3

	
	
	
	
	
	18
	
	

	1
	6
	
	Seni Kuliner 
	Art Culinary
	3
	MKI
	1,2,3

	2
	6
	
	Pengendalian Biaya 2 
	Cost Control II
	3
	MKI
	1,2,3

	3
	6
	
	Pemasaran dan Penjualan Digital
	Digital Marketing and Sales
	3
	MKI
	1,2

	4
	6
	
	Pengembangan Bisnis Kuliner Halal
	Halal Culinary Business Development
	3
	MKI
	1,2

	5
	6
	
	Metode Penelitian dan Statistik Pariwisata
	Tourism Research Methods and Statistics
	3
	MKP
	1,2,3

	6
	6
	
	Manajemen Even Kuliner
	Culinary Event Management
	3
	MKI
	1,2

	7
	6
	
	Bahasa Indonesia 
	Indonesian Language
	2
	MKDU
	1,2,3

	
	
	
	
	
	20
	
	

	1
	7
	
	PROYEK AKHIR
	Final Project
	6
	MKI
	1,2,3

	
	
	
	
	
	6
	
	

	1
	8
	
	PRAKTEK KERJA NYATA II
	Internship II
	18
	MKI
	1,2,3

	
	
	
	
	
	18
	
	

	
	
	
	
	TOTAL SKS
	144
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	WAKTU
	KEGIATAN
	PIC

	Sabtu, 23 Agustus 2025

	09.30 - 09.35
	Pembukaan Focus Group Discussion
	Eva Amalia, S.H., M.SI 

	09.35 - 09.40
	Menyanyikan Lagu Indonesia Raya
	Suci Andri Yeni

	09.40 - 09.45
	Pembacaan Doa
	Dailami, M.Pd

	09.45 - 09.50
	Sambutan Direktur Politeknik Pariwisata Batam
	Siska Amelia Maldin, M.Pd

	09.50 - 11.00
	Pemaparan Konsep Dasar Kurikulum Pendidikan Vokasi 
	Prof. Dr. Diena Mutiara Lemy, A.Par., M.M., CHE

	11.00 - 11.10
	Pemaparan Draft Kurikulum Program Studi Manajemen Tata Hidangan
	Dr. Rezki Alhamdi, MM.Par (Pembicara)

Tito Pratama, M.Par (Moderator)

Natal Olotua Sipayung, M.Tr.Par (Notulen)

	11.10 - 13.00
	Diskusi Panel I - Kebutuhan Industri, Kompetensi Inti dan Tren Terkini

Narasumber I  : Drs. Ardiwinata (Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kota Batam)
Narasumber 2 : Benni Sufka (Head Bartender Harper Premier Nagoya)
Narasumber 3 : Bpk. Jerry (Tatido Coffee Roasters)
Narasumber 4 : Bpk. Bakar Efendi (Kesiangan Loka dan Mentari)
Narasumber 5 : Bpk. Doddy (General Manager Harris Waterfront)
Narasumber 6 : Bpk. Rijal (General Manager Panbil Hospitality, Wyndham Panbil Batam, Panbil Residence Serviced Aparrment, Clubhouse Villa Panbil)
Narasumber 7 : Bpk. Harrison (Apurva Kempinski)
Narasumber Alumni : Ardi (W Hongkong)

Perwakilan Dosen Prodi Manajemen Tata Hidangan
Dosen 1 : Bidang Pariwisata
Dosen 2 : Bidang Restoran
Dosen 3 : Bidang Kopi dan Bar
	Mitra Dunia Usaha dan Dunia Industri

	13.00 - 13.15 
	Coffee Break
	

	13.15 - 13.25 
	Pemaparan Draft Kurikulum Program Studi Manajemen Divisi Kamar
	Andri Wibowo,SE., M.Par (Pembicara)

Yudha Wardani, S.Par., MM.Par (Moderator)

Dr. Ir. Arina L. Lubis, ST., MBA., IPM. (Notulen)

	13.25 - 15.25
	"Diskusi Panel II - Kebutuhan Industri, Kompetensi Inti dan Tren Terkini
Narasumber 1 : Drs. Ardiwinata (Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kota Batam)
Narasumber 2 : Bpk. Andrianysah (Front Office Manager Aston)
Narasumber 3 : Bpk Untung Dame (Executive Houskeeper Grand Mercure)
Narasumber 4 : Ibu Ery Nasution (HR. Manager Wyndham)
Narasumber 5 : Bpk. Jaya Atmaja (HR Sheraton Bandung Hotel and Tower)
Narasumber 5 : Ibu Zamilah David (Digital Marketing & Communication Manager Holiday Inn)
Narasumber 6: Bpk. Sukardi (General Manager Santika Hotel)
Narasumber Alumni : Bintang Wiseka (Marriot Hotel)

Perwakilan Dosen Prodi Manajemen Divisi Kamar
Dosen 1 : Bidang Pariwisata
Dosen 2 : Bidang Front Office 
Dosen 3 : Bidang Housekeeping
	Mitra Dunia Usaha dan Dunia Industri

	15.25 - 15.40
	Coffee Break
	 

	15.40 - 15.50
	Pemaparan Draft Kurikulum Program Studi Manajemen Kuliner
	Christina Koh, S.Tr.Par., M.Tr.Par (Pembicara)

Tri Muntia, S.Tr.Par (Moderator)

Karium J. Nainggolan, S.Tr.Par., M.Tr.Par (Notulen)

	15.50 - 17.50
	"Diskusi Panel II - Kebutuhan Industri, Kompetensi Inti dan Tren Terkini
Narasumber 1  :Drs. Ardiwinata (Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kota Batam)
Narasumber 2 :  Chef Rizky (Chef De Cuisine Wyndham)
Narasumber 3 : Chef Arko Iskandar (Pastry Chef Marriot)
Narasumber 4 : Chef Norman (Indonesian Celebrity Chef & Chef Brand Ambassador) 
Narasumber 5  : Rahma Nabila Ramkar (Pemilik Bisnis Tjap Nyonya Dimsum & Vold)
Narasumber 6 : Chef Stanley (Association of Culinary Professionals)
Narasumber 7 : Chef Wira (Indonesian Celebrity Chef)
Narasumber 8 : Chef Dimas (Demi Chef Marriot)
Narasumber Alumni : Chef Yube (Half's Tea Spoon) & Chef Adi (Commis Pastry Swissbel Hotel)

Perwakilan Dosen Prodi Manajemen Kuliner
Dosen 1 : Bidang Pariwisata
Dosen 2 : Bidang Kuliner
Dosen 3 : Bidang Patisserie
	Mitra Dunia Usaha dan Dunia Industri

	17.50 - 18.00 
	Penutupan
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