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Pembelajaran

Capaian
Pembelajaran
(CP)

CPL-PRODI yang dibebankan pada MK

CPL-2 Menunjukkan karakter tangguh, kolaboratif, adaptif, inovatif, inklusif, belajar sepanjang hayat, dan berjiwa kewirausahaan

CPL-3 Mengembangkan pemikiran logis, kritis, sistematis, dan kreatif dalam melakukan pekerjaan yang spesifik di bidang keahliannya serta sesuai
dengan standar kompetensi kerja bidang yang bersangkutan

CPL-8 Mampu menunjukkan kinerja profesional di dunia kerja/industri, melakukan riset, menyusun dan mempublikasikan karya ilmiah

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK -1 Mampu memahami konsep dasar Tata Hidang di industri jasa boga

CPMK -2 Mampu memahami konsep etiket makan pada jamuan makan sit down meal dan standing meal sesuai standar operasional prosedur

CPMK -3 Mampu memahami konsep keperluan Tata Hidang

CPMK -4 Mampu memahami konsep keperluan Tata Hidang (Menu)

CPMK -5 Mampu memahami konsep menata meja makan sesuai menu berdasarkan SOP

CPMK -6 Mampu memahami konsep teknik pelayanan makanan dan minuman sesuai menu dan ketentuan Standar Operasional Prosedur (SOP)

CPMK -7 Mampu memahami konsep model pelayanan makanan sesuai menu dan ketentuan Standar Operasional Prosedur (SOP)

CPMK -8 Mampu memahami konsep pelayanan makanan dan minuman di kamar tamu (room service)

CPMK -9 Mampu memahami konsep jamuan makan untuk berbagai kesempatan

Matrik CPL - CPMK

CPMK CPL-2 CPL-3 CPL-8

CPMK-1 v

CPMK-2 v

CPMK-3 v

CPMK-4 v

CPMK-5 v

CPMK-6 v
CPMK-7 v
CPMK-8 v
CPMK-9 v

Matrik CPMK

pada 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

CPMK-1 v

CPMK-2 v v

CPMK-3 v

CPMK-4 v

CPMK-5 v v v

CPMK-6 v v v

CPMK-7 v

CPMK-8 v

CPMK-9 v v v




Deskripsi Mata kuliah ini merupakan pengkajian dan pemahaman konsep dan penerapan menata mejamakan dan pelayanannya untuk berbagai kesempatan jamuan
Singkat MK makan 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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Kemampuan akhir

Bantuk Pembelajaran,
Metode Pembelajaran,

: Penilaian - Materi Bobot
tiap tahapan Penugasan Mahasiswa, i ilai
Mg Ke- | pelajar [ Estimasi Waktu] Pf"‘,‘f}set'g{g’?“ Pe?%'a"
(Sub-CPMK) - — - - - -
Indikator Kriteria & Bentuk Luring (offline) Daring (online)
(1) (2) (©) (4) (5) (6) ) (8)
1 Mampu memahami 1. Menguraikan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Konsep 0%
h?g:ﬁg giaii%rulﬁ}a h? dnasne§5) gasar tata ,Jawabban belnt?rd(_iir.}ilai(; 00, |jawab 3. Diskusi terkait dasar tata Hidang
- & awaban salah dinilai . .
jasa boga Menjelaskan J hKM Ko’:}lsep ::Iasar Tata Py'staka. .
manfaat tata Bentuk Penilaian : idang (Model Lilicarp,Dennis R
hidang 3. h et - Pembelajaran Kooperatif) and Cousins,
Mengidentifikasi | Aktifitas Partisipasif 4. Membaca modul: ’
aspek-aspek tata Konsep dasar Tata Hidan John A. 1990.
Mdang 4. bark 3X Sop 9 Foodand
lenggambarkan ;
struktur organisasi Beverage Service
departemen F & B . London: Hodder
di industri jasa and Stoughton
boga restoran 5.
Mengklasifikasikan
industri jasa boga
restoran
2 Mampu memahami | .1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanyajawab Materi: Etiket 0%
I:T?;ks:#;;ggt rsrijlir;]h gtlket Jawaban benar memiliki 3. Diskusi terkait LKM Makan
. e kor 1 ntuk yan lah i .
jamuan makan sit Mandefinisikan skor d:é)étuslzgr Jangsalah | tentang etiket makan Pustaka: Suyono,
down meal dan etiket makan. 3. (BMOSS| Pinmbellals)fi” R. P. 2004. Etiket
standing meal Menyusun tata I erbasis Masalah) 4.
sesuai standar cara makan Berll?uk Penlllglanl. Membaca modul: Etiket Jamuan Malrkan.
operasional dengan jamuan Aktifitas Partisipasif, Tes Makan danKomunikasi .
prosedur makan sit down Jakarta: Grasindo
meal dan standing 3X50
meal sesuai
standar
operasional
prosedur 4.
Menijelaskan tata
cara makan aneka
hidangan dalam
set menu
kontinental
3 Mampu memahami | .1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanyajawab Materi: Etiket 0%
Fr?ar]lf:r?;;ggt Sﬁiliir;h gtlket Jawaban benar memiliki 3. Diskusi terkait LKM Makan
. & skor 100, untuk yang salah i .
jamuan makan sit Mendefinisikan mendapat Skoré’ 9 tentang etiket makan Pustaka: Suyono,
dowg meal daln z;,/:iket makan. 3. (BMogel F’?Mmbellals)rjn R. P. 2004. Etiket
standing meal enyusun tata I erbasis Masalah) 4.
sesuai standar cara makan Belﬁuk Penlllglanl. Membaca modul: Etiket Jamuan Ma.kan‘
operasional dengan jamuan Aktifitas Partisipasif, Tes Makan danKomunikasi .
prosedur makan sit down Jakarta: Grasindo
meal dan standing 3X50
meal sesuai
standar
operasional
prosedur 4.
Menijelaskan tata
cara makan aneka
hidangan dalam
set menu
kontinental
4 Mampu memahami | 1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Menu 0%
konsep keperluan deskripsi menu 2. | Jawaban benar dinilai 100, | jawab 3. Diskusi terkait Pustaka:
Tata Hidang (Menu) j’\gﬁir:-?e?r?igkrignu jawaban salah 0 LKM: Menu 4. Membaca Goodman Jr,
modul: Menu
Eggﬁﬁ:gif” Bentuk Penilaian : Raymond J. 2002.
ya 3. ilai i i 3X50 F& B Service
Menentukan Penilaian Hasil Project /
desain dalam Penilaian Produk Management .

menyusun menu

Jakarta: Erlangga.




5 Mampu memahami 1. Mendefinisikan | Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Konsep 0%
konsep rEenata . meEata Eﬂela jawaban benar diberi skor | jawab 3. Diskusi terkait menata meja
icivainbisshade mgnjaer?éskan 100,jawaban salah dinilai 0 || KM: Menata meja makan (table
SOP pedoman menata I makan(modelpembelajaran setting)

meja makan Bentuk Penilaian : berbasis masalah) 4. Pustaka:

geﬁgﬁg;kaamn bSa(r)P. Praktik / Unjuk Kerja Membaca modul: Menata Strianese,Anthony

tata meja makan Meja J. 2002. Dining

gesgai menu 3X50 Room
erdasarkan

4. Menjelaskan andBanquet

model cover dasar Management.

mgﬂg%a éne]a Singapore: ITP

Menjeléskan Co.

prosedur menata

meja makan

berdasarkan SOP.

6 Mampu memahami 1. Mendefinisikan | Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Konsep 0%
konsep rEenata . meEata e jawaban benar diberi skor | jawab 3. Diskusi terkait menata meja
Mol TRk S | . Sy || 100iaWaban SaahdniaiO | L Menata moja makan (able
SOP pedoman menata I makan(modelpembelajaran setting)

meja makan Bentgk Pe'?'la'an N berbasis masalah) 4. Pustaka:
geﬁgﬁgggmnti?lz’- Praktik / Unjuk Kerja Membaca modul: Menata Strianese,Anthony
tata meja makan Meja J. 2002. Dining
sesuai menu so 3X50 Room
berdasarkan SOP

4. Menjelaskan andBanquet
model cover dasar Management.
mglr(lgaa éne]a Singapore: ITP
Menjeléskan Co.

prosedur menata

meja makan

berdasarkan SOP.

7 Mampu memahami 1. Mendefinisikan | Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Konsep 7%
konsep menala i | menata meja jawaban benar diberi skor | jawab 3. Diskusi terkait menata meja
rakan ol
SOP pedoman menata | g ntuk Penilaian : makan(modelpembelajaran setting)

meja makan Pe kl']k en :; : berbasis masalah) 4. Pustaka:
geﬁ:ﬁggfmn bSa(rDP. raktik / Unjuk Kerja Membaca modul: Menata Strianese,Anthony
tata meja makan Meja J. 2002. Dining
sesuai menu so 3X50 Room
berdasarkan P

4. Menjelaskan andBanquet
model cover dasar Management.
$§E:La £t_’neja Singapore: ITP
Menjelaskan Co.

prosedur menata

meja makan

berdasarkan SOP.

8 UJIAN TENGAH 1. Mendefinisikan | Kriteria: Tes Materi: Konsep 10%

SEMESTER menata meja jawaban benar diberi skor |3 X 50 menata meja
mlﬁjﬂégkan 100,jawaban salah dinilai 0 makan (table

settin
%eetjjgnr;g:(géenata Bentuk Penilaian : Pustaglza:
geﬁgﬁggfm" bSa(r)R Praktik / Unjuk Kerja Strianese,Anthony
tata meja makan J. 2002. Dining
gesgai mﬁ:nu sop Room
erdasarkan

4. Menjelaskan andBanquet
model cover dasar Management.
mgﬂg%ﬁ éne]a Singapore: ITP
Menjelaskan Co.
prosedur menata
meja makan
berdasarkan SOP.

9 Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Konsep 8%
kO?SeP teknik pengert|a2n room Jawaban benar diberi skor | jawab 3. Diskusi terkait pelayanan
ﬁweaﬁgﬁgﬁndan ﬁé\r/\gg'am'barkan ;Egr’ 6awaban salah diberi | | KM: Room service (model makanan dan
minuman sesuai struktur organisasi pembelajaran kooperatif) minuman di
kamartamu (oo

perlengkapan Penilaian Hasil Project / 3% 50 Pustaka:

room service. Penilaian Produk, Tes U§ aka:

4.Menyusun Strianese,Anthony

prosedur kerja J. 2002. Dining

pelayanan room A

service oom

berdasarkan SOP. andBanquet
Management.
Singapore: ITP
Co.

10 Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Konsep 10%

konsep teknik
pelayanan
makanan dan
minuman sesuai
menu dan
ketentuan SOP

pengertian room
service. 2.
Menggambarkan
struktur organisasi
room service. 3.
Mengidentifikasi
perlengkapan
room service.
4.Menyusun
prosedur kerja
pelayanan room
service
berdasarkan SOP.

Jawaban benar diberi skor
100, jawaban salah diberi
skor 0

Bentuk Penilaian :
Penilaian Hasil Project /
Penilaian Produk, Tes

jawab 3. Diskusi terkait
LKM: Room service (model
pembelajaran kooperatif)
4. Membaca modul: Room
service

3 X50

pelayanan
makanan dan
minuman di
kamar tamu (room
service)

Pustaka:
Strianese,Anthony
J. 2002. Dining
Room
andBanquet
Management.
Singapore: ITP
Co.




1 Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: 1. Ceramah 2. Tanya Materi: Konsep 10%
Eg?;;ae]gi]kmk gg;‘vﬁlgg'gn room .1Jg\6va_ban genar cliiaeéi_skc_)r jawab 3. Diskusi terkait pelayanan
. 2. , jawaban salah diberi . i
makanan dan Menggambarkan skorb LKM: Ropm service (mpdel m_akanan d_an
minuman sesuai struktur organisasi pembelajaran kooperatif) minuman di
menu dan room service. 3. I 4. Membaca modul: Room kamar tamu (room
ketentuan SOP Mengidentifikasi | Bentuk Penilaian : service service)
perlengkapan Penilaian Hasil Project / 3X 50 Pustaka:
room service. Penilaian Produk, Tes Stri ) Anth
4.Menyusun rianese,Anthony
prosedur kerja J. 2002. Dining
pelayanan room )
service oom
berdasarkan SOP. andBanquet
Management.
Singapore: ITP
Co.
12 1. Terampil 1. Memilih Kriteria: 1. Presentasi terkait LKM: Materi: Table 10%
mg@lﬁ;‘r‘]‘%gn Eg;)?elﬁim %‘é‘ﬁ;ta 1.Membuat rencana kerja | Model pelayanan makanan setting
minuman sesuai meja makan tertul!§ cliengan benar dan tableT manner 2. Model PU§taka:
menu makan pagi sesuai menu memiliki bobot pembelajaran langsung Strianese,Anthony
internasional makan pagi 10Merencanakan dan untuk melakukan praktik J. 2002. Dining
odel peiayanan | Merais Rdanan | menviapkan bahan dan | Model pelayanan makanian Room
makanan dan pada alat saji yang alat d_e_n_gan benar dan table manner andBanquet
é q
minuman tepat. 3. Menata memiliki bobot 15 3X50 Management
2.Terampil meja sesuai set Menata meja dengan ) g .
menerapkan etiket menu makan pagi prosedur yang benar Singapore: ITP
makan dalam internasional dan memiliki bobot 25 Co.
pelaksanaan ketentuan SOP. 4. 2
aktifitas makan pagi | Melayankan -Melayankan makanan
secara sitdown makanan sesuai dan minuman dengan
meal sesuai standar | set menu dan benar memiliki bobot 25
operasional ketentuan SOP. 5. 3.Menerapkan table
prosedur Mempraktekan -manner dengan benar
cara
meEgkonsumsi ) 15
makanan sesuai
ketentuan etiket | Bentuk Penilaian :
makan. Praktik / Unjuk Kerja
13 1. Terampil 1. Memilih Kriteria: 1. Presentasi terkait LKM: Materi: Table 10%
mg@lﬁ;‘r‘]‘%gn Eggﬁb‘i& %‘é‘ﬁ;ta 1.Membuat rencana kerja | Model pelayanan makanan setting
minuman sesuai meja makan tertul!§ cliengan benar dan tableT manner 2. Model PU§taka:
menu makan pagi sesuai menu memiliki bobot pembelajaran langsung Strianese,Anthony
internasional makan pagi 10Merencanakan dan untuk melakukan praktik J. 2002. Dining
berdasarian SOP | inlemasional. 2. | menyiapkan bahan dan | Modsl pelayanan makaran oo
makanan dan pada alat saji yang alat d_e_n_gan benar dan table manner andBanquet
é q
minuman tepat. 3. Menata memiliki bobot 15 3X50 Management
2.Terampil meja sesuai set Menata meja dengan : g .
meEeragklan etiket _rntenu m_akarr gagi prosedur yang benar Singapore: ITP
makan dalam internasional dan [ Co.
pelaksanaan ketentuan SOP. 4. 2 memiliki bobot 25
aktifitas makan pagi | Melayankan -Melayankan makanan
secara sitdown makanan sesuai dan minuman dengan
meal sesuai standar | set menu dan benar memiliki bobot 25
operasional ketentuan SOP. 5. 3.Menerapkan table
prosedur Mempraktekan d b
cara r1n5anner engan benar
mengkonsumsi
makanan sesuai
I;qe;ﬁgguan etiket | Bentuk Penilaian :
. Praktik / Unjuk Kerja
14 1. Terampil 1. Memilih Kriteria: 1. Presentasi terkait LKM: Materi: Table 10%
mg@lﬁ;‘r‘]‘%gn Egrilﬁbim lﬁggﬁ;ta 1.Membuat rencana kerja | Model pelayanan makanan setting
minuman sesuai meﬁa makan tertul?sl, cliengan benar dan tabIPT manner 2. Model Pustaka:
menu makan siang | sesuai menu memiliki bobot 10 pembelajaran langsung Strianese,Anthony
internasional makan siang 2.Merencanakan dan untuk melakukan praktik J. 2002. Dining

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

internasional. 2.
Menata hidangan
pada alat saji yang
tepat. 3. Menata
meja sesuai set
menu makan
siang internasional
dan ketentuan

Melayankan
makanan sesuai
set menu makan
siang dan
ketentuan SOP. 5.
Mempraktekan
cara
mengkonsumsi
makanan sesuai
ketentuan etiket
makan.

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

6.Menginventarisasi
seluruh keperluan tata
hidang memiliki bobot 10

Bentuk Penilaian :
Praktik / Unjuk Kerja

Model pelayanan makanan
dan table manner
3X50

Room
andBanquet
Management.
Singapore: ITP
Co.




15 1. Terampil 1. Memilih Kriteria: 1.Presentasi terkait LKM: Materi: Table 10%
mg@lﬁ;ﬁzgn Egrzlﬁfg_l “r;‘telﬁ;ta 1.Membuat rencana kerja | Model pelayanan makanan setting
minuman sesuai mega makan tertulis dengan benar dan table manner 2. Model Pu§taka:
menu makan siang | sesuai menu memiliki bobot 10 pembelajaran langsung Strianese,Anthony
internasional makan siang 2.Merencanakan dan untuk melakukan praktik J. 2002. Dining
berdasarkan SOP internasional. 2. menyiapkan bahan dan | Model pelayanan makanan Room
model pelayanan Menata hidangan alat dengan benar dan table manner
makanan dan pada alat saji yang o andBanquet
i 3. Menata memiliki bobot 15 3 X50

minuman tepat Management.
2.Terampil meja sesuai set 3.Menata meja dengan N .
menerapkan etiket | menu makan prosedur yang benar Singapore: ITP
makan dalam siang internasional o Co.
pelaksanaan dan ketentuan 4 memiliki bobot 25
aktifitas makan pagi | SOP. 4. -Melayankan makanan
secara sitdown Melayankan dan minuman dengan
meal sesuai standar | makanan sesuai benar memiliki bobot 25
operasional set menu makan 5.Menerapkan table
prosedur siang dan manner dengan benar

ketentuan SOP. 5. 9

Mempraktekan 15

cara ) 6.Menginventarisasi

mgﬂghgg%‘e@ﬁ;i seluruh keperluan tata

ketentuan etiket hidang memiliki bobot 10

makan.

Bentuk Penilaian :
Penilaian Portofolio
16 USS dan Ujian 1. Memilih Kriteria: 1. Ujian praktik mandiri Materi: Food 15%

Kompetensi untuk peralatan untuk Mengikuti instrumen essay | 3 X 50 Service
mengukur keperluan menata dan uji kinerja Pustaka:
kemampuan meja makan Stri : Anth
menerapkan sesuai menu P trianese,Anthony
konsep menata makan siang Bentuk Penilaian : J. 2002. Dining

meja makan dan
melayankan
makanan dan
minuman sesuai set
menu

internasional. 2.
Menata meja
sesuai set menu
internasional dan
ketentuan SOP. 3.
Melayankan
makanan sesuai
set menu g dan
ketentuan SOP.

Tes

Room
andBanquet
Management.
Singapore: ITP
Co.

Rekap Persentase Evaluasi : Project Based Learning

No | Evaluasi Persentase
1. | Penilaian Hasil Project / Penilaian Produk 14%
2. | Penilaian Portofolio 10%
3. | Praktik / Unjuk Kerja 47%
4 Tes 29%

100%
Catatan

1. Capaian Pembelajaran Lulusan Prodi (CPL - Prodi) adalah kemampuan yang dimiliki oleh setiap Iulusan prodi yang merupakan internalisasi dari

o g kM 0D

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