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Deskripsi
Singkat MK

Mata kuliah ini merupakan pengkajian konsep dan penerapan berbagai adonan kue kontinental komersial. Pembahasan diawali dari
konsep dasar kue kontinental, bahan dan alat dalam pembuatan adonan, klasifikasi adonan, proses pembuatan berbagai adonan kue
kontinental, dan proses penyelesaian (finishing). PBM dilakukan dengan menerapkan pendekatan konstruktivistik dan praktik secara
berkelompok dan diakhiri dengan uji kompetensi.
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Mampu memahami 1.Menguraikan Kriteria: 1. Ceramah 0%
konsep dasar kue kronologis sejarah Nilai penuh diperoleh | 2. Diskusi 3.
kontinental komersiil perkembangan apabila mengerjakan Tanya jawab
di industri jasa boga bakery & Pastry, 2. semua soal dengan | 4
Mendeskripsikan benar y
definisi bakery dan Penugasan
pastry 3. mengerjakan
Mengklasifikasi kan LKM: Konsep
jenis-jenis adonan dasar bakery
e Setiap jonis dan pastry 5.
adonan 5. Memb.aca
Menggambarkan modul:
struktur organisasi Konsep
dapur bakery dan dasar Bakery
pastry. dan pastry
2 X 50
Mampu 1. Mendefinisikan Kriteria: 1. Ceramah 0%
mengoperasional kan | pengertian Nilai penuh diperoleh | 2. Diskusi 3.
peralatan produksi peralatan bakery apabila mengerjakan | Tanya jawab
bakery dan pastry dan pastry 2. semua soal dengan | 4
Mengklasifikasi-kan | penar ’
jenis-jenis Penugasan
peralatan bakery mengerjakan
dan pastry 3. LKM tentang
Menjelaskan fungsi identifikasi
peralatan bakery peralatan
dan pastry 4.
Menjelaskan cara pembuatan
mengoperasional kue .
kan peralatan kontinental 5.
bakery dan pastry Membaca
modul:
Peralatan
bakery dan
pastry
2 X 50
Mampu memahami 1. Merndeskripsi Kriteria: 1. Ceramah 0%
bahan pokok adonan | kan pengertian Nilai penuh diperoleh | 2. Diskusi 3.
bahan pokok 2. apabila mengerjakan | Tanya jawab
Mengklasifikasikan semua soal dengan 4
bahan pokok benar ’
berdasarkan fungsi Penugasan
(bahan pembentuk mengerjakan
kerangka kue, LKM:
bahan pengempuk, identifikasi
bahan pemberi bahan dalam
rasa, bahan .
pengembang) berbagai
bahan pemberi adonan kue
rasa, bahan kontinental
pengembang) 3. 2 X 50
Menyebutkan jenis-
jenis bahan pokok
adonan 4.
Menyebutkan
fungsi bahan pokok
adonan 5.
Menjelaskan cara
penyimpanan
bahan pokok
adonan
Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 0%
bahan tambahan pengertian bahan Nilai penuh diperoleh | 2. Diskusi 3.
adonan tambahan, 2. apabila mengerjakan | Tanya jawab
Mengklasifikasi kan semua soal dengan 4
bahan tambahan benar y
adonan (bahan Penugasan
pengisi, bahan mengerjakan
penutup/topping, LKM:
bahan perasa dan identifikasi
Srec\)/c;?ﬁgaggf?an bahan dalam
pengembang, berbagai
bahan pengemulsi, adonan kue
bahan pengempuk) kontinental 5.
3. Menyebutkan Membaca
jenis-jenis bahan modul:
tambahan adonan identifikasi
4. Menyebutkan bahan dalam
fungsi bahan :
tambahan adonan berbagai
5. Menjelaskan adonan kue
cara penyimpanan kontinental
bahan tambahan 2 X50
Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 0%
konsep batter pengertian batter 2. | Nilai penuh diperoleh | 2. Diskusi 3.
Mengklasifikasikan apabila mengerjakan Tanya jawab
adonan batter 3. semua soal dengan | 4
Mengidentifikasi benar ’
komponen batter 4. Penugasan
Menjelaskan mengerjakan
prosedur LKM: adonan
pembuatan batter batter 5.
5. Menjelaskan Membaca
cara penyajian .
aneka produk modul:
batter adonan
batter

2 X 50




6 Mampu mengolah 1. Menyiapkan Kriteria: 1. Presentasi 0%
aneka produk batter bahan batter 2. 1.Membuat terkait LKM:
Menyiapkan . adonan
peralatan pembuat rencana kerja
adonan batter 3. tertulis dengan batter 2.
Mengolah aneka benar memiliki Model
Er(;:jukfdonan bobot 10 Ipembela]aran
atter 4. angsun
Menyajikan aneka 2.Merencaqakan unt?,k 9
produk batter dan menyiapkan o4 kan
bahan dan alat praktik
dengan benar adonan
memiliki bobot 10 | patter: -
3.Membuat adonan | pmelakukan
dengan prosedur | kegiatan
yang benar memilih
memiliki bobot 50 | bahan
4 .Menyajikan hasil | pembuat
dengan mutu produk batter
yang baik memiliki | - Melakukan
bobot 30 kegiatan
memilih
peralatan
pembuat
produk batter
- Membuat
produk batter
- Membuat
laporan
praktik batter
2 X 50
7 Mampu memahami 1. Mendiskripsikan | Kriteria: 1. Ceramah 0%
konsep biscuit biscuit2. Nilai penuh diperoleh | 2. Diskusi 3.
N_Iengkla3|f|kaS|kan apab“a mengerjakan Tanya jawab
biscuit3. semua soal dengan | 4
Mengidentifikasikan | benar y
komponen biscuit Penugasan
4. Menjelaskan mengerjakan
teknik pembuatan LKM: adonan
biscuit 5. biscuit 5.
Menjecljaskan Membaca
rosedur .
gembuatan biscuit 2 doodnuellh
biscuit
2 X 50
8 Ujian Tengah 0%
Semester 2 X 50
9 Mampu mengolah 1. Menyiapkan Kriteria: 1. Presentasi 0%
aneka produk biscuit bahan biscuit 2. 1.Membuat terkait LKM:
Menyiapkan ) adonan
peralatan pembuat rencana kerja e
adonan biscuit 3. tertulis dengan biscuit 2.
Mengolah aneka benar memiliki Model
Posgaonen | bobotio | peoboaen
Menyajikan aneka 2.Merencaqakan umﬂk 9
produk biscuit dan menyiapkan oL kan
bahan dan alat praktik
dengan benar adonan
memiliki bobot 10 | pigeyit : -
3.Membuat adonan | melakukan
dengan prosedur | kegiatan
yang benar memilih
memiliki bobot 50 | bahan
4 .Menyajikan hasil | pembuat
dengan mutu produk
yang baik memiliki | biscuit -
bobot 30 Mel_akukan
kegiatan
memilih
peralatan
pembuat
produk
biscuit -
Membuat
produk
biscuit -
Membuat
laporan
praktik biscuit
2 X 50
10 Mampu memahami 1. Mendeskripsikan | Kriteria: 0%

konsep cake

pengertian cake 2.
Mengklasifikasikan
cake 3.
Mengidentifikasi
kan komponen
cake 4.
Menjelaskan teknik
pembuatan cake 5.
Menjelaskan
prosedur
pembuatan cake
berdasarkan

Nilai penuh diperoleh
apabila mengerjakan
semua soal dengan
benar

2 X 50




11 Mampu mengolah 1. Menyiapkan Kriteria: 1. Presentasi 0%
aneka produk cake bahar} cake 2. 1.Membuat terkait LKM:
;’;Aeerg?g?grlf ?)%mbuat rencana kerja adonan cake
adonan cake 3. tertulis dengan 2. Model
Mengolah aneka benar memiliki pembelajaran
produk adonan bobot 10 langsung
cake 4. Menyajikan untu
aneka produ)ll< (J:ake 2.Merencaqakan melakukan
dan menyiapkan :
praktik
bahan dan alat adonan cake
dengan benar : - Melakukan
memiliki bobot 10 | kegiatan
3.Membuat adonan | memilih
dengan prosedur | bahan
yang benar pembuat
memiliki bobot 50 | produk cake -
4 .Menyajikan hasil | Melakukan
dengan mutu kegiatan
yang baik memiliki | memilih
bobot 30 peralatan
pembuat
produk cake -
Membuat
produk cake -
Membuat
laporan
praktik cake
2 X 50
12 Mampu memahami 1.Mendeskripsikan | Kriteria: 1. Ceramah 0%
konsep pastry pengertian pastry 2.| Nilai penuh diperoleh | 2. Diskusi 3.
Mengklasifikasikan apabila mengerjakan Tanya jawab
pastry o semua soal dengan | 4
3.Mengidentifikasi benar y
kan komponen Penugasan
pastry mengerjakan
4.Menjelaskan LKM: adonan
teknik pembuatan pastry 5.
pastry 5. Membaca
Menjelaskan modul:
prosedur :
pembuatan pastry adonan
pastry
2 X 50
13 Mampu mengolah 1. Menyiapkan Kriteria: 1. Presentasi 0%
aneka produk pastry bahan pastry 2. 1.Membuat terkait LKM:
Menyiapkan . adonan
peralatan pembuat rencana kerja
adonan pastry 3. tertulis dengan pastry 2.
Mengolah aneka benar memiliki Model .
produk4adonan bobot 10 lpembela]aran
astry 4. langsun
Rﬂen;yajikan aneka 2.Merencaqakan unt?,k 9
produk pastry dan menyiapkan | o oou kan
bahan dan alat ;
praktik
dengan benar adonan
memiliki bobot 10 pastry : -
3.Membuat adonan | melakukan
dengan prosedur | kegiatan
yang benar memilih
memiliki bobot 50 | bahan
4 Menyajikan hasil | pembuat
dengan mutu produk pastry
yang baik memiliki | - Melakukan
bobot 30 kegiatan
memilih
peralatan
pembuat
produk pastry
- Membuat
produk pastry
- Membuat
laporan
praktik pastry
2 X 50
14 Mampu memahami 1. Mendeskripsikan | Kriteria: 1. Ceramah 0%
konsep bread dan pengertian bread Nilai penuh diperoleh | 2. Diskusi 3.
danish pastry dan danish pastry apabila mengerjakan Tanya jawab
2. o semua soal dengan | 4
Mengklasifikasikan benar ’
bread dan danish Penugasan
pastry 3. mengerjakan
Mengidentifikasi LKM: adonan
kan komponen bread dan
g;i?r(:/ién danish danish pastry
Menjelaskan teknik 5 Membaca
pembuatan bread modul:
dan danish pastry adonan
5. Menjelaskan bread dan

prosedur
pembuatan bread
dan danish pastry

danish pastry
2 X 50




15 Mampu mengolah 1. Menyiapkan Kriteria: 1. Presentasi 0%
aneka produk bread bahan bread dan 1.Membuat terkait LKM:
dan danish pastry danish pastry 2. - adonan

Menyiapkan rencana kerja
peralatan pembuat tertulis dengan bread dan
adonan bread dan benar memiliki danish pastry
ﬁﬂanishlpﬁstry ?é bobot 10 2. M8d|el'
engolah aneka embelajaran
prod%k adonan 2.Merencaqakan Ipangsungi
bread dan danish dan menyiapkan | o
pastry 4. bahan dan alat melakukan
Mer&ye&]llgan gndeka dengan benar prakiik
R eh p;‘;f‘ry an memiliki bobot 10 | zdonan
3.Membuat adonan | pread dan
dengan prosedur | danish
yang benar pastry: -
memiliki bobot 50 | Memilih
4 .Menyajikan hasil | bahan
dengan mutu pembuat
yang baik memiliki | Produk bread
bobot 30 dan danish
pastry -
Memilih
peralatan
pembuat
produk pastry
dan danish
pastry -
Membuat
produk bread
dan danish
pastry -
Membuat
laporan
praktik bread
dan danish
pastry
2 X 50
16 Ujian Akhir Semester 0%
2 X 50

Rekap Persentase Evaluasi : Project Based Learning

No [ Evaluasi | Persentase

0%

Catatan

1.

o

© oA

10.
11.
12.

Capaian Pembelajaran Lulusan PRODI (CPL-PRODI) adalah kemampuan yang dimiliki oleh setiap lulusan PRODI yang
merupakan internalisasi dari sikap, penguasaan pengetahuan dan ketrampilan sesuai dengan jenjang prodinya yang diperoleh
melalui proses pembelajaran.

CPL yang dibebankan pada mata kuliah adalah beberapa capaian pembelajaran lulusan program studi (CPL-PRODI) yang
digunakan untuk pembentukan/pengembangan sebuah mata kuliah yang terdiri dari aspek sikap, ketrampulan umum, ketrampilan
khusus dan pengetahuan.

CP Mata kuliah (CPMK) adalah kemampuan yang dijabarkan secara spesifik dari CPL yang dibebankan pada mata kuliah, dan
bersifat spesifik terhadap bahan kajian atau materi pembelajaran mata kuliah tersebut.

Sub-CP Mata kuliah (Sub-CPMK) adalah kemampuan yang dijabarkan secara spesifik dari CPMK yang dapat diukur atau
diamati dan merupakan kemampuan akhir yang direncanakan pada tiap tahap pembelajaran, dan bersifat spesifik terhadap
materi pembelajaran mata kuliah tersebut.

Indikator penilaian kemampuan dalam proses maupun hasil belajar mahasiswa adalah pernyataan spesifik dan terukur yang
mengidentifikasi kemampuan atau kinerja hasil belajar mahasiswa yang disertai bukti-bukti.

Kreteria Penilaian adalah patokan yang digunakan sebagai ukuran atau tolok ukur ketercapaian pembelajaran dalam penilaian
berdasarkan indikator-indikator yang telah ditetapkan. Kreteria penilaian merupakan pedoman bagi penilai agar penilaian
konsisten dan tidak bias. Kreteria dapat berupa kuantitatif ataupun kualitatif.

Bentuk penilaian: tes dan non-tes.

Bentuk pembelajaran: Kuliah, Responsi, Tutorial, Seminar atau yang setara, Praktikum, Praktik Studio, Praktik Bengkel, Praktik
Lapangan, Penelitian, Pengabdian Kepada Masyarakat dan/atau bentuk pembelajaran lain yang setara.

Metode Pembelajaran: Small Group Discussion, Role-Play & Simulation, Discovery Learning, Self-Directed Learning,
Cooperative Learning, Collaborative Learning, Contextual Learning, Project Based Learning, dan metode lainnya yg setara.
Materi Pembelajaran adalah rincian atau uraian dari bahan kajian yg dapat disajikan dalam bentuk beberapa pokok dan sub-
pokok bahasan.

Bobot penilaian adalah prosentasi penilaian terhadap setiap pencapaian sub-CPMK yang besarnya proposional dengan tingkat
kesulitan pencapaian sub-CPMK tsb., dan totalnya 100%.

TM=Tatap Muka, PT=Penugasan terstruktur, BM=Belajar mandiri.
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