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Model Project Based Learning

Pembelajaran

Capaian
Pembelajaran

(CP)

CPL-PRODI yang dibebankan pada MK

CPL-7 Mampu menyusun menu, mengolah, mempresentasikan, dan menyimpan produk makanan, minuman atau masakan sesuai dengan standar
yang berlaku (prosedur, kebersihan, sehat dan aman, inovatif, nilai estetika) dengan menerapkan K3 di lingkungan kerja, dengan memanfaatkan
sumber daya secara efektif dan efisien

CPL-10 Mampu merancang dan melakukan kegiatan penawaran atau promosi produk/layanan bisnis kuliner dan mampu melakukan pemasaran produk

kuliner sesuai perkembangan teknologi di era digital

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

Matrik CPL - CPMK

CPMK

CPL-7

CPL-10

Matrik CPMK p

ada Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

CPMK

Minggu Ke

1|2|3|4|5|6|7|8|9|10|11|12|13|14|15|16

Deskripsi Mata kuliah ini merupakan pengkajian dan pemahaman konsep dan penerapan menata mejamakan dan pelayanannya untuk berbagai kesempatan jamuan makan
Singkat MK dalam hubungannyadengan kebudayaan bangsa yang berlaku secara internasional. Pembahasan diawali dari konsep tatahidang, etiket makan, menata meja,
teknik dan model pelayanan makanan danlayanan kamar, dan jamuan makan. PBM dilakukan dengan menerapkan pendekatan konstruktivistik dan praktiksecara
berkelompok dan diakhiri dengan uji kompetensi.
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Bantuk Pembelajaran,
Metode Pembelajaran,

Kemampuan akhir Penilaian Penugasan Mahasiswa, Materi Bobot
Mg Ke- | tiap tahapan belajar [ Estimasi Waktu] Pembelajaran Penilaian
(Sub-CPMK) [ Pustaka ] (%)
Indikator Kriteria & Bentuk Luring (offline) Daring (online)
(1) (2 (3) 4) (5) (6) @) (8)
1 Mampu memahami 1. Menguraikan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Konsep 5%

konsep dasar Tata
Hidang di industri jasa
boga

konsep dasar tata
hidang. 2.
Menjelaskan
manfaat tata
hidang 3.
Mengidentifikasi
aspek-aspek tata
hidang 4.
Menggambarkan
struktur organisasi
departemen F & B
di industri jasa
boga restoran 5.
Mengklasifikasikan
industri jasa boga
restoran

Jawaban benar dinilai 100,
jawaban salah dinilai 0

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif

jawab 3. Diskusi terkait
LKM: Konsep dasar Tata
Hidang (Model
Pembelajaran Kooperatif)
4. Membaca modul:
Konsep dasar Tata Hidang
3X50

dasar tata Hidang
Pustaka:
Lilicarp,Dennis R
and Cousins, John
A. 1990. Foodand
Beverage Service .
London: Hodder and
Stoughton




Mampu memahami .1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanyajawab Materi: Etiket 5%

kogse_p etiket maL(an ) sejirah gtlket Jawaban benar memiliki 3. Diskusi terkait LKM Makan

Bown meal dan | Mendefimsican | Smcncapatmmord S SAe - [tentang etket makan Pustaka: Suyono,

standing meal sesuai etiket makan. 3. P (Model Pembelajaran R. P. 2004. Etiket

standar operasional Menyusun tata T Berbasis Masalah) 4.

prosedur cara makan Be’.‘?“" Pemlla.uan'. Membaca modul: Etiket Jamuan Ma‘kan'
dengan jamuan Aktifitas Partisipasif, Tes Makan danKomunikasi .
makan sit down 3X 50 Jakarta: Grasindo
meal dan standing
meal sesuai
standar
operasional
prosedur 4.

Menijelaskan tata
cara makan aneka
hidangan dalam
set menu
kontinental

Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Keperluan 5%

tﬁé‘:ﬁg keperluan Tata 'ﬁ?gg;g%“ Tata \1J%\6va_ban genar cliitrJ]e(r)i skor | jawab 3. Diskusi terkait Tata Hidang

S » Jawaban salal LKM: Keperluan Tata Pustaka:
Mengklasifikasikan "
keperluan Tata Bentuk Penilaian : Hidang dengan (model Kazarian,Edward A.
Hidang. 3. " Lo pembelajaran kooperatif) 1983
Menjelaskan Aktifitas Partisipasif, Tes 4. Membaca modul: o .
fungsi keperluan K- ) Tat H'd- FoodserviceFacilities
Tata Hidang 4. eperiuan 1ata Hidang Planning . New
Mengidengtifikasi 3X50 York: AVI
keperluan Tata L
hidang sesuai Publishing, Inc.
menu

a/lampu Iznemzi\ham_il_ :j . Nil(e_nje_laskan 5 Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Menu 5%

onsep keperluan Tata leskripsi menu 2. Jawaban benar dinilai 100, | . Di i i .

Fican (M) Membedaian | Jauaban samn0 | LKW M 4. Membaca sl
jenis-jenis menu . : g .
berdasarkan modul: Menu 2002. F& B Service
klasifikasinya 3. 3 X 50
Menentukan Management .
desain dalam Jakarta: Erlangga.
menyusun menu

Mampu memahami 1. Mendefinisikan | Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Konsep 0%

konsep menata meja menata meja jawaban benar diberi skor jawab 3. Diskusi terkait menata meja makan

kr)nearlégr;:relz(zl:]alsrggnu m:ﬁigégkan 100,jawaban salah dinilai 0 | | KM: Menata meja (table setting)
pedoman menata Bentuk Penilaian : makan(modelpembelajaran Pustaka:
meja makan " Lo berbasis masalah) 4. Strianese,Anthony J.
geﬁgﬁgg‘aam"bséop' Aktifitas Partisipasif, Tes Membaca modul: Menata 2002 Dining Room
. r i N
) Meja
tata meja makan andBanquet
sesuai menu 3X50 Management.
berdasarkan SOP . i
4. Menjelaskan Singapore: ITP Co.
model cover dasar
menata meja
makan. 5.
Menjelaskan
prosedur menata
meja makan
berdasarkan SOP.

Mampu memahami 1. Mendefinisikan | Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Model dan 5%

konsep teknik teknik pelayanan Jawaban benar mendapat | jawab 3. Diskusi terkait Teknik pelayanan

g:ﬁﬁgar&gﬁt@gag_ mkarﬂgﬂ d2an skor 100,jawaban salah 0 LKM: Teknik pelayanan makanan dan
inu ual nul . 2. R N

menu dan ketentuan Menyebutkan Bentuk Penilaian : makanan (model minuman

Standar Operasional perlengkapan ™ e pembelajaran kooperatif) Pustaka: Goodman

Prosedur (SOP). pelayanan Aktiftas Partisipasit, Tes 4. Membaca modul: Teknik Jr, Raymond J.
makanan. pelayanan makanan ; h
3.Menjelaskan 2002. F& B Service
teknik dasar 3X50 Management.

|
%eaﬁglﬁgﬁndan Jakarta: Erlangga.
minuman. 4.
Menjelaskan
prosedur
pelayanan
makanan dan
minuman
berdasarkan
(SOP
Menijelaskan
persyaratan
pelayan makanan
(pramusaji)
Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: konsep 0%

konsep model
pelayanan makanan
sesuai menu dan
ketentuan Standar
Operasional Prosedur

sejarah model
pelayanan
makanan dan
minuman 2.
Mendefinisikan
model pelayanan
makanan dan
minuman. 3.
Mengklasifikasikan
model pelayanan
makanan dan
miuman. 4.
Mengidentifikasi
ciri-ciri model
pelayanan
makanan dan
minuman. 5.
Menjelaskan
prosedur
pelayanan
makanan dan
minuman sesuai
menu dan
ketentuan SOP 6.
Mengidentifikasi
kelebihan dan
kekurangan model
pelayanan
makanan dan
miuman.

Jawaban benar diberi skor
100,jawaban salah diberi 0

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif, Tes

jawab 3. Diskusi terkait
LKM: Model pelayanan
makanan (model
pembelajaran kooperatif)
4. Membaca modul: Model
pelayanan makanan
3X50

model pelayanan
makanan sesuai
menu dan ketentuan
Standar Operasional
Prosedur (SOP)
Pustaka: Goodman
Jr, Raymond J.
2002. F& B Service
Management .
Jakarta: Erlangga.




8 UJIAN TENGAH Kriteria: Tes tertulis 0%
SEMESTERMahasiswa Jawaban benar diberi skor | 3 X 50
E}i’;‘gg tlgtznﬁilé:i%l 100, jawaban salah 0
etiket makan, '
keperluan tata hidang,
table setting dan
teknikpelayanan
makanan dan minuman
9 Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Konsep 0%
?:f:r?aﬁeégﬁa%?ﬁuman ggpvgi;gerllgn room \:g\gé\ban genar dlitrn]eéi. gqu jawab 3. Diskusi terkait pelayanan makanan
- 2. , jawaban salah diberi . i i i
di kamar tamu (room Menggambarkan skor%) LKM: Ropm service (mgdel dan minuman di
service). struktur organisasi pembelajaran kooperatif) kamar tamu (room
room service. 3. P 4. Membaca modul: Room service)
Mengidentifikasi Bel_ﬂuk Penl_l:«pan - service Pustaka:
perlengkapan Aktifitas Partisipasif, Tes )
room service. 3X50 Strianese,Anthony J.
4.Menyusun 2002. Dining Room
P layanan room andbanquet
service Management.
berdasarkan SOP. Singapore: ITP Co.
10 Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya 0%
Efr’]?jfg é?{)‘;léz’i’ makan ﬁqea”k%‘;"mg” Jamuan .{g\éva'ban Eenar cliiaeriksk%r jawab 3. Diskusi terkait
. e , jawaban salah skor .
kesempatan. Mengklasifikasikan ! LKM: Jamuan M_akan
jamuan makan (model pembelajaran
berdasarkan sifat. berbasis masalah) 4.
gi-ri’\/(':?rfi‘?a'i?;g::kaS' Membaca modul: Jamuan
makan. 4. Makan
Menjelaskan 3X50
perlengkapan
Jamuan makan. 5.
Menijelaskan
prosedur
penyelenggaraan
Jamuan makan
1 1. Terampil 1. Memilih Kriteria: 1. Presentasi terkait LKM: 0%
G oo sowus | Repenuan menata | 1-Membuat rencana keria | Model pelayanan makanan
menu makan pagi nga makan tertulis dengan benar dan table manner 2. Model
internasional sesuai menu memiliki bobot 10 pembelajaran langsung
berdasarkan SOP makan pagi 2.Merencanakan dan untuk melakukan praktik
model pelayanan internasional. 2. menyiapkan bahan dan | Model pelayanan makanan
makanan dan minuman | Menata hidangan alat dengan benar 3X50
2. Terampil pada alat saji yang eng
menerapkan etiket tepat. 3. Menata memiliki bobot 15
makan dalam meja sesuai set 3.Menata meja dengan
pelaksanaan aktifitas menu makan pagi prosedur yang benar
makan pagi secara internasional dan memiliki bobot 25
sitdown meal sesuai ketentuan SOP. 4. 4
standar operasional Melayankan -Melayankan makanan
prosedur makanan sesuai dan minuman dengan
set menu dan benar memiliki bobot
ketentuan SOP. 5. 25Menerapkan table
Mempraktekan manner dengan benar
cara
mengkonsumsi 15
makanan sesuai 5.Menginventarisasi
ketﬁntuan etiket seluruh keperluan tata
maxan. hidang memiliki bobot 10
12 1. Terampil 1. Memilih Kriteria: 1. Presentasi terkait LKM: 0%
e’ | Pt il | T Membuat encana e | odepolyarer maencn
menu makan pagi mga makan tertulis dengan benar dan table manner 2. Model
internasional sesuai menu memiliki bobot pembelajaran langsung
berdasarkan SOP makan pagi 10Merencanakan dan untuk melakukan praktik
mggngﬁlzglinri?numan Il\rlllteerzgsas Ir?igglrigzén menyiapkan bahan dan | Model pelayanan makanan
2. Terampil pada alat saji yang alat dgngan benar dan table manner
menerapkan etiket tepat. 3. Menata memiliki bobot 15 3X50
makan dalam meja sesuai set Menata meja dengan
pelaksanaan aktifitas menu makan pagi prosedur yang benar
makan pagi secara internasional dan e
sitdown meal sesuai ketentuan SOP. 4. 2 memiliki bobot 25
standar operasional Melayankan .Melaylankan makanan
prosedur makanan sesuai dan minuman dengan
set menu dan benar memiliki bobot 25
',f,leéfn”élr’:ﬁjgs' S. 3.Menerapkan table
manner dengan benar
cara
mengkonsumsi 15
makanan sesuai
ketentuan etiket
makan.
13 1. Terampil 1. Memilih Kriteria: 1. Presentasi terkait LKM: 0%

melayankan makanan
dan minuman sesuai
menu makan pagi
internasional
berdasarkan SOP
model pelayanan
makanan dan minuman
2.Terampil
menerapkan etiket
makan dalam
pelaksanaan aktifitas
makan pagi secara
sitdown meal sesuai
standar operasional
prosedur

peralatan untuk
keperluan menata
meja makan
sesuai menu
makan pagi
internasional. 2.
Menata hidangan
pada alat saji yang
tepat. 3. Menata
meja sesuai set
menu makan pagi
internasional dan
ketentuan SOP. 4.
Melayankan
makanan sesuai
set menu dan
ketentuan SOP. 5.
Mempraktekan
cara
mengkonsumsi
makanan sesuai
ketentuan etiket
makan.

1.Membuat rencana kerja
tertulis dengan benar
memiliki bobot 10

2.Merencanakan dan
menyiapkan bahan dan
alat dengan benar
memiliki bobot 15

3.Menata meja dengan
prosedur yang benar
memiliki bobot 25

4 Melayankan makanan
dan minuman dengan
benar memiliki bobot 25

5.Menerapkan table
manner dengan benar
15

Model pelayanan makanan
dan table manner 2. Model
pembelajaran langsung
untuk melakukan praktik
Model pelayanan makanan
dan table manner

3X50




14 1. Terampil 1. Memilih Kriteria: 1. Presentasi terkait LKM: 0%
TS | Topin it | 1 Memtuatrncars ara | Modolpaeyanan niaran
menu makan siang mﬁga makan tertulis dengan benar dan table manner 2. Model
internasional sesuai menu memiliki bobot 10 pembelajaran langsung
berdasarkan SOP makan siang 2.Merencanakan dan untuk melakukan praktik
2.Terampil pada alat saji %/ang alat Qquan benar dan table manner
menerapkan etiket tepat. 3. Menata memiliki bobot 15 3X50
makan dalam meja sesuai set 3.Menata meja dengan
pelaksanaan aktifitas menu makan prosedur yang benar
makan pagi secara siang internasional memiliki bobot 25
sitdown meal sesuai dan ketentuan 4
standar operasional -Melayankan makanan
prosedur Melayankan dan minuman dengan

makanan sesuai benar memiliki bobot 25
:gnm%”al; makan 5.Menerapkan table
kete%tuan SOP. 5. manner dengan benar
Mempraktekan 15

cara ) 6.Menginventarisasi
mgﬂghggssuen;?ai seluruh keperluan tata
ketentuan etiket hidang memiliki bobot 10
makan.

15 1. Terampil 1. Memilih Kriteria: 1.Presentasi terkait LKM: 0%
TSI | Toin it | 1 Memouatrncers ara | odolpsayanan naaran
menu makan siang mega makan tertulis dengan benar dan table manner 2. Model
internasional sesuai menu memiliki bobot 10 pembelajaran langsung
berdasarkan SOP makan siang 2.Merencanakan dan untuk melakukan praktik
2.Terampil pada alat saji g)]/ang alat dengan benar dan table manner
menerapkan etiket tepat. 3. Menata memiliki bobot 15 3X50
makan dalam meja sesuai set 3.Menata meja dengan
pelaksanaan aktifitas menu makan prosedur yang benar
makan pagi secara siang internasional memiliki bobot 25
sitdown meal sesuai dan ketentuan 4
standar operasional -Melayankan makanan
prosedur Melayankan dan minuman dengan

makanan sesuai benar memiliki bobot 25
:gnm%r;% makan 5.Menerapkan table
kete?ﬂuan SOP. 5. manner dengan benar
Mempraktekan 15

cara ) 6.Menginventarisasi
meEgkonsum& . seluruh keperluan tata
el hidang memiliki bobot 10
makan.

16 USS dan Ujian 1. Memilih Kriteria: 1. Ujian praktik mandiri 0%
Kompetensi untuk peralatan untuk Mengikuti instrumen essay | 3 X 50
mengukur kemampuan | keperluan menata dan uji kinerja
menerapkan konsep meja makan
menata meja makan sesuai menu
dan melayankan makan siang
makanan dan minuman | internasional. 2.
sesuai set menu Menata meja

sesuai set menu
internasional dan
ketentuan SOP. 3.
Melayankan
makanan sesuai
set menu g dan
ketentuan SOP.

Rekap Persentase Evaluasi : Project Based Learning

Sub-CPMK 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
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

Bentuk pembelajaran: Kuliah, Responsi, Tutorial, Seminar atau yang setara, Praktikum, Praktik Studio, Praktik Bengkel, Praktik Lapangan, Penelitian,

Metode Pembelajaran: Small Group Discussion, Role-Play & Simulation, Discovery Learning, Self-Directed Learning, Cooperative Learning, Collaborative

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

Learning, Contextual Learning, Project Based Learning, dan metode lainnya yg setara.

No | Evaluasi Persentase
1. | Aktifitas Partisipasif 12.5%
2. | Tes 7.5%
20%
Catatan
1
2.
3.
bahan kajian atau materi pembelajaran mata kuliah tersebut.
4.
5.
atau kinerja hasil belajar mahasiswa yang disertai bukti-bukti.
6.
ataupun kualitatif.
7. Bentuk penilaian: tes dan non-tes.
8.
Pengabdian Kepada Masyarakat dan/atau bentuk pembelajaran lain yang setara.
9.
10.
11.

CPMK tsb., dan totalnya 100%.
12. TM=Tatap Muka, PT=Penugasan terstruktur, BM=Belajar mandiri.

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-
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