Kode
Universitas Negeri Surabaya Dokumen
Fakultas llmu Keolahragaan dan Kesehatan
Program Studi S1 Gizi
MATA KULIAH (MK) KODE Rumpun MK BOBOT (sks) SEMESTER | Tgl
Penyusunan
Kuliner Dasar 1321102017 T=1| P=0| ECTS=1.59 2 29
September
2024
OTORISASI Pengembang RPS Koordinator RMK Koordinator Program Studi
Dra. Veni Indrawati, M.Kes Dra. Veni Indrawati, M.Kes Amalia Ruhana, S.P.,
M.P.H.
Model Case Study
Pembelajaran
Capaian CPL-PRODI yang dibebankan pada MK
Pembelajaran - - .
(CP) Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)
Matrik CPL - CPMK
CPMK
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
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Bantuk Pembelajaran,

Kemampuan akhir Penilaian Metode Pembelajaran, Materi Bobot
Mg Ke- | tiap tahapan belajar Pen[ulg:t?;gs'\?%‘:ﬂjra’ Pembelajaran | Penilaian
(Sub-CPMK) [ Pustaka ] (%)
Indikator Kriteria & Bentuk Luring (offline) Daring (online)
(1) (2 (3) 4 (5) (6) @) (8)
1 Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: Ceramah, tanya 0%

konsep kuliner

konsep kuliner 2.
Menjelaskan tujuan
kuliner

1.1. Soal nomor 1
memiliki bobot 50
jika dijawab benar

2.2. Soal nomor 2
memiliki bobot 50
jika dijawab benar

jawab,
2 X 50




Mampu 1. Menjelaskan bahan | Kriteria: Ceramah, 0%
mengidentifikasi makanan Indonesia 2. 1.1. Soal nomor 1 | diskusi, tanya
bahan, bumbu, alat Menjelaskan bumbu s iawab
pengolahan dan Indonesia 3. memiliki bobot 25 | jawa
teknik pengolahan Mengidentifikasi alat jika dijawab benar |2 X 50
Indonesia pengolahan Indonesia 2.2. Soal nomor 2
4. Menjelaskan Teknik memiliki bobot 25
pengolahan Indonesia jika dijawab benar
3.3. Soal nomor 3
memiliki bobot 20
jika dijawab benar
4.4. Soal nomor 4
memiliki bobot 30
jika dijawab benar
Mampu memahami 1. Menjelaskan Resep | Kriteria: Ceramah, diskusi 0%
konsep menu dan menu 2. 1.1. Soal nomor 1 | kelompok, tanya
Klasifikasi meny a3 memiliki bobot 30 | jawab dan
Dasar penyusunan jika dijawab benar | refleksi
menu 4. Faktor-faktor 2.2. Soalnomor2 |2 X50
yang mempengaruhi memiliki bobot 20
penyusunan menu jika dijawab benar
3.3. Soal nomor 3
memiliki bobot 20
jika dijawab benar
4.4. Soal nomor 4
memiliki bobot 30
jika dijawab benar
Mampu Memahami 1. Mendeskripsikan Kriteria: Ceramah, diskusi 0%
Pola Hidangan dari pola hidangan 2. 1.1. Soal nomor 1 kelompok, dan
Fneégﬁgg'adaerah di mgﬂgg‘gﬁﬂﬁ;fﬁs' dan memiliki bobot 25 | tanya jawab
berdasarkan asal jika dijawab benar 2 X 50
bahan dan teknik 2.2. Soal nomor 2
ﬁ%masakaé‘ berbagai memiliki bobot 50
berbagal daerah di Jika dijawab benar
Indonesia 3.3. Soal nomor 3
memiliki bobot
25jika dijawab
benar
Mampu Memahami 1. Mendeskripsikan Kriteria: Ceramah, diskusi 0%
Pola Hidangan dari pola hidangan 2. 1.1. Soal nomor 1 | kelompok, dan
T i | onake dan memilii bobot 25 | tanya jawab
berdasarkan asal jika dijawab benar | 2 X 50
bahan dan teknik 2.2. Soal nomor 2
ﬁ%masak? berbagai memiliki bobot 50
fcngen car g | . jkadiavab borar
Indonesia 3.3. Soal nomor 3
memiliki bobot
25jika dijawab
benar
Mampu Memahami 1 .Menjelaskan Kriteria: Ceramah, dan 0%

garnish dan
Penyajian makanan

tentang garnish 2.
Pengertian penyajian
makanan 3. Tujuan
penyajian makanan 4.
Menjelaskan syarat-
syarat penyajian
makanan

1.1. Soal nomor 1
memiliki bobot 10
jika dijawab benar

2.2. Soal nomor 2
memiliki bobot 10
jika dijawab benar

3.3. Soal nomor 3
memiliki bobot 10
jika dijawab benar

4.4. Soal nomor 4
memiliki bobot 20
jika dijawab benar

5.5. Soal nomor 4
memiliki bobot 50
jika dijawab benar

tanya jawab
2X50




Trampil mengolah
makanan pokok, lauk
pauk, sayur, sayuran,
hidangan selingan
dan minuman

1.Menjelaskan
prosedur
pembuatan
makanan pokok
2.Menjelaskan
prosedur
pembuatan lauk
pauk
3.Menjelaskan
prosedur
pembuatan sayur,
sayuran
4 Menijelaskan
prosedur
pembuatan
hidangan selingan
5.Menjelaskan
prosedur
pembuatan
minuman
6.Trampil membuat
makanan pokok
7 .Trampil membuat
lauk pauk
8.Trampil membuat
sayur, sayuran
9.Trampil membuat
hidangan selingan
10.Trampil
membuat
minuman

Mempresentasikan
sajian makanan
pokok

12.
Mempresentasikan
sajian lauk pauk

Mempresentasikan
sajian sajian
sayur, sayuran
Mempresentasikan

sajian hidangan
seleingan

Mempresentasikan
sajian minuman

Kriteria:

1.1. Membuat
rencana kerja
tertulis dengan
benar memiliki
bobot 10

2.2. Merencanakan
dan menyiapkan
bahan dan alat
dengan benar
memiliki bobot 10

3.3. Membuat
hidangan dengan
prosedur yang
benar memiliki
bobot 50

4.4 Menyajikan
hasil dengan
mutu yang baik
memiliki bobot 30

Pembelajaran
langsung dan
demonstrasi
2 X 50

00/0




8 Trampil mengolah 1.Menjelaskan Kriteria: Pembelajaran 0%
m:ukfnsaa” Elf’ks‘;kvu'?:# prosedur 1.1. Membuat langsung dan
ﬁidaﬁgagsélingyan ’ pembuatan rencana kerja demonstrasi
dan minuman makanan pokok tertulis dengan 2X50

2.Menjelaskan benar memiliki
prosedur bobot 10
pembuatan lauk 2.2. Merencanakan
pauk dan menyiapkan
3.Menjelaskan bahan dan alat
prosedur dengan benar
pembuatan sayur, memiliki bobot 10
sayuran 3.3. Membuat
4 Menjelaskan hidangan dengan
prosedur prosedur yang
pembuatan benar memiliki
hidangan selingan bobot 50
5.Menjelaskan 4.4 Menyajikan
prosedur hasil dengan
pembuatan mutu yang baik
minuman memiliki bobot 30
6.Trampil membuat
makanan pokok
7 .Trampil membuat
lauk pauk
8.Trampil membuat
sayur, sayuran
9.Trampil membuat
hidangan selingan
10.Trampil
membuat
minuman
Mempresentasikan
sajian makanan
pokok
12.
Mempresentasikan
sajian lauk pauk
Mempresentasikan
sajian sajian
sayur, sayuran
Mempresentasikan
sajian hidangan
seleingan
Mempresentasikan
sajian minuman
9 Ujian Tengah 0%
Semester 2 X 50
10 a/_lgmpu mﬁmahami 1. Menjelasﬁ%n Kriteria: Ceramah,diskusi, 0%
Negara Asia (oriontal | A Orental 5.0 | 11 Soalnomor1 | Tanya jawab
Mengelompokkan _r_nem|lll|k| bobot 10 |2 X 50
negara berdasarkan jika dijawab benar
wilayah di 2.2. Soal nomor 2
Aaoriental | memiliki bobot 15
kéraktjeristik hidangan jika dijawab benar
oriental/Asia 4. 3.3. Soal nomor 3
Mengidentifikasi memiliki bobot 25
gzgr-feiktg:uyﬁng jika dijawab benar
hidan%angorientaI/Asia 4.4. So.e.ll homor 4
5. Menjelaskan pola memiliki bobot 25
menu hidangan jika dijawab benar
oriental/asia 5.5. Soal nomor 4
memiliki bobot 25
jika dijawab benar
11 Mahasiswa mampu 1.. Menjelaskan Kriteria: Ceramah, diskusi 0%

menguasai
pengetahuan tentang
hidangan dari wilayah
Asia Barat Daya
(Arab & Turki) dan
Asia sealatan (India &
pakistan)

gambaran umum dari
wilayah Asia barat
daya dan Asia selatan
2. .Mendiskusikan
karakteristik hidangan
dari wilayah Asia
barat daya dan Asia
selatan 3.
.Menjelaskan
pengolahan makanan
dari wilayah Asia
barat daya dan Asia
selatan 4.
Menjelaskan pola
menu dari dari wilayah
Asia barat daya dan
Asia selatan

1.1. Soal nomor 1
memiliki bobot 20
jika dijawab benar

2.2. Soal nomor 2
memiliki bobot 30
jika dijawab benar

3.3. Soal nomor 3
memiliki bobot 20
jika dijawab benar

4.4. Soal nomor 3
memiliki bobot 30
jika dijawab benar

dan Tanya jawab
2 X 50




12

Trampil mengolah
hidangan asia barat
daya dan Asia selatan

1.Menjelaskan
Prosedur
pembuatan
hidangan Asia
barat daya dan
asia selatan
meliputi makanan
pokok, lauk pauk,
sayur, hidangan
selingan dan
minuman.

2.Trampil mengolah
hidangan Asia
barat daya dan
asia selatan yang
meliputi makanan
pokok, lauk pauk,
sayur, selingan
dan minuman

Mempresentasikan
hidangan Asia
barat daya dan
asia selatan yang
meliputi makanan
pokok, lauk pauk,
sayur, selingan
dan minuman

Kriteria:

1.1. Membuat
rencana kerja
tertulis dengan
benar memiliki
bobot 10

2.2. Merencanakan
dan menyiapkan
bahan dan alat
dengan benar
memiliki bobot 10

3.3. Membuat
hidangan dengan
prosedur yang
benar memiliki
bobot 50

4.4 Menyajikan
hasil dengan
mutu yang baik
memiliki bobot 30

Pembelajaran
langsung dan
demonstrasi
2 X 50

00/0

13

Mahasiswa mampu
menguasai
pengetahuan tentang
hidangan dari wilayah
Asia timur(China &
Jepang) dan Asia
tenggara (Thailand,
Malysia , Philipina)

1. .Menjelaskan
gambaran umum dari
wilayah Asia timur dan
Asia tenggara 2. .
Mendiskusikan
karakteristik hidangan
dari wilayah Asia timur
dan Asia tenggara 3. .
Menijelaskan
pengolahan makanan
dari wilayah Asia timur
dan Asia tenggara 4.
Menjelaskan pola
menu dari dari wilayah
Asia timur dan Asia
tenggara

Kriteria:

1.1. Soal nomor 1
memiliki bobot 20
jika dijawab benar

2.2. Soal nomor 2
memiliki bobot 30
jika dijawab benar

3.3 Soal nomor 3
memiliki bobot 20
jika dijawab benar

4.4. Soal nomor 3
memiliki bobot 30
jika dijawab benar

Ceramah, diskusi
dan Tanya jawab
2 X 50

0%

14

Mahasiswa mampu
menguasai
pengetahuan tentang
hidangan dari wilayah
Asia timur dan Asia
tenggara

1. .Menjelaskan
gambaran umum dari
wilayah Asia timur dan
Asia tenggara 2. .
Mendiskusikan
karakteristik hidangan
dari wilayah Asia timur
dan Asia tenggara 3. .
Menijelaskan
pengolahan makanan
dari wilayah Asia timur
dan Asia tenggara 4.
Menjelaskan pola
menu dari dari wilayah
Asia timur dan Asia
tenggara

Kriteria:

1.1. Soal nomor 1
memiliki bobot 20
jika dijawab benar

2.2. Soal nomor 2
memiliki bobot 30
jika dijawab benar

3.3 Soal nomor 3
memiliki bobot 20
jika dijawab benar

4.4. Soal nomor 3
memiliki bobot 30
jika dijawab benar

Ceramah, diskusi
dan Tanya jawab
2 X 50

0%

15

Trampil mengolah
hidangan asia timur
dan Asia tenggara

1.Menjelaskan
Prosedur
pembuatan
hidangan Asia
timur dan Asia
tenggara meliputi
makanan pokok,
lauk pauk, sayur,
hidangan selingan
dan minuman.

2.Trampil mengolah
hidangan Asia
timur dan Asia
tenggara yang
meliputi makanan
pokok, lauk pauk,
sayur, selingan
dan minuman

Mempresentasikan
hidangan Asia
timur dan Asia
Tenggara yang
meliputi makanan
pokok, lauk pauk,
sayur, selingan
dan minuman

Kriteria:

1.1. Membuat
rencana kerja
tertulis dengan
benar memiliki
bobot 10

2.2. Merencanakan
dan menyiapkan
bahan dan alat
dengan benar
memiliki bobot 10

3.3. Membuat
hidangan dengan
prosedur yang
benar memiliki
bobot 50

4.4 Menyajikan
hasil dengan
mutu yang baik
memiliki bobot 30

Pembelajaran
langsung dan
demonstrasi
2 X 50

0%

16

0%

Rekap Persentase Evaluasi : Case Study

No [ Evaluasi [ Persentase

0%




Catatan
1

10.
11.

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-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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