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Capaian CPL-PRODI yang dibebankan pada MK
Pembelajaran - N "
(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
Deskripsi Materi kuliah ini terdiri dari konsep dasar tentang dapur komersial dan peralatan produksi pada usaha jasa boga, meliputi konsep dasar, perencanaan dapur
Singkat MK profesional, tataletak ( layout dapur), sumber panas, peralatan produksi, dan material; mengimplementasikan akumulasi kemampuan dalam memproduksi
makanan, melakunan asesmen, dan analisis.
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Bantuk Pembelajaran,
Kemampuan akhir Penilaian Metode Pembelajaran, Materi Bobot
Mg Ke- | tiap tahapan belajar Pe'}ugsaﬁs:_l';s'\?w: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: Presentasi, membaca 0%

konsep dasar dapur
boga secara cerdas
(smart), jujur, dan

bertanggung jawab.

pengertian dapur boga
komersial, manfaat
mempelajari
pengetahuan DPP,
ruang lingkup DPP,
dilema dalam
penggunaan peralatan
dapur,

2.Menjelaskan ha-hal
berkaitan dengan
keselamatan/keamanan
dapur.

3.Menjelaskan faktor-
faktor penting yang
harus diperhatikan
dalam pemilihan
peralatan dapur

Nilai penuh diperoleh
apabila mengerjakan
soal dengan benar
Bobot hasil penilaian
sebesar 20%
diperoleh dari tingkat
partisipasi mahasiswa
baik dalam hal
kehadiran dalam
perkuliahan, keaktifan
dalam mengikuti
perkuliahan (bertanya,
memperhatikan, dan
bersungguh-
sungguh), dan
keaktifan dalam
kegiatan diskusi
kelompok dan
presentasi kelas.
Berikut adalah rubrik
presentasi kelas.

modul, tanya jawab, dan
refleksi
2 X50




Mampu memahami 1.Mengungkapkan Kriteria: Presentasi, membaca 0%
gggifiggﬁg?;naan definisi ergonomi dan NiIa'i)ﬁ)enuh dipe_r?(leh modul, tanya jawab, dan
; apabila mengerjakan i
sebagai dasar dalam ruang lingkupnya sgal dengangbejnar refleksi.
menganalisis kondisi dengan secara benar. Bobot hasil penilaian | 2 X 50
lab boga secara teliti, 2.Menjelaskan syarat sebesar 20%
}:Jx;gagetggggung dapur komersial ditinjau | diperoleh dari r’gingkat
s ; i artisipasi mahasiswa
mempresentasikan dan;s;:ek fisik dan gaik dglam hl
secara jelas dan non-fisik . kehadiran dalam
mandiri. 3.MenganaI|S|s kondisi perkuliahan, keaktifan
lab boga ditinjau dari dalam mengikuti
aspek kemanan dan perkuliahan (bertanya,
Kkesehatan memperhatikan, dan
bersungguh-
sungguh), dan
keaktifan dalam
kegiatan diskusi
kelompok dan
presentasi kelas.
Berikut adalah rubrik
presentasi kelas.
Memiliki kemampuan 1.Memahami ketentuan | Kriteria: 1. Membaca modul dan 0%
;nﬁngufjel?tlflkaSI . yang harus diperhatikan | Nilai penuh diperoleh | eksplore materi 2.
di\lg)rg %et_o " penting dalam tata letak/lay out 252?33?22%?5” Pengamatan fakta,
layoutsebagai dasar dapur komersial Bobot hagsil penilaian analisis, penyusunan
dalam membuat 2.Menentukan luas ruang | sebesar 20% laporan 3. Presentasi,
?rﬁ%?]algi?gt?gé Z‘ta%he” dapur komesiaal diperoleh dari tingkat | tanya jawab
i i ifikasi _ partisipasi mahasiswa | 2 X 50
pastra bakery 3 Mengt;uc(ienltlftlkasc; plusat baik dalam hal
kitchen). pusat kegiatan dalam kehadiran dalam
setiap bagian dapur perkuliahan, keaktifan
industri boga dalam mengikuti
4 Menetapkan arus kerja | Perkuliahan (bertanya,
dan ruang gerak yang [’nemperhankan, dan
‘ ersungguh-
diharapkan dalam sungguh), dan
dapur jasa boga keaktifan dalam
komersiil kegiatan diskusi
5.Mendesain lay out kelompok dan
d X b presentasi kelas.
apur jasa boga Berikut adalah rubrik
komersiil presentasi kelas.
Memiliki kemampuan 1.Mengidentifikasi Kriteria: CeramahMembaca 0%
men?liientlflkgsk . kitchen equipment dan Nilai penuh diperoleh | modul tentang Konsep
(persapan, tensil (persiapan, | SPERIS TEGEIEIan | Dasar Dapur Komersizal
pengolahan, o pengollahan: penyajian) Bobot hagsil penilaian Profesiqnal Tanya
penyajian) dan prinsip sesuai seksinya secara | sebesar 20% jawabDiskusi dalam
gglsj?prniglrftkssébagai mandiri, tertulis sesuai diperoleh dari rt]ingkat pengerjaan LKMMemberi
partisipasi mahasiswa | kesempatan mhsw
acuan menetukan ketentuan, bertanggung baik dalam hal o pat i
peralatan produks| ]awab kehadiran dalam [o] seryasn, analisis, aan
sesuai kebutuhan 2.Menijelaskan prinsip perkuliahan, keaktifan | menuliskan laporannya
secara mandiri dan dasar seleksi dalam mengikuti 2X50
bertanggung jawab. equipment dan utensil | perkuliahan (bertanya,
secara mandiri, tertulis | Memperhatikan, dan
- bersungguh-
sesuai ketentuan, sungguhy), dan
bertanggung jawab keaktifan dalam
kegiatan diskusi
kelompok dan
presentasi kelas.
Berikut adalah rubrik
presentasi kelas.
Memiliki kemampuan 1.Mengidentifikasi Kriteria: CeramahDiskusiEksplore 0%

mengidentifikasi
peralatan produksi
(persiapan,
pengolahan,
penyajian) dan prinsip
dasar seleksi
equipment sebagai
acuan menetukan
peralatan produksi
sesuai kebutuhan
secara mandiri dan
bertanggung jawab

kitchen equipment
(persiapan,
pengolahan, penyajian)
sesuai seksinya.

2.Menjelaskan prinsip

dasar seleksi
equipment.

Nilai penuh diperoleh
apabila mengerjakan
soal dengan benar
Bobot hasil penilaian
sebesar 20%
diperoleh dari tingkat
partisipasi mahasiswa
baik dalam hal
kehadiran dalam
perkuliahan, keaktifan
dalam mengikuti
perkuliahan (bertanya,
memperhatikan, dan
bersungguh-
sungguh), dan
keaktifan dalam
kegiatan diskusi
kelompok dan
presentasi kelas.
Berikut adalah rubrik
presentasi kelas.

kitchen
equipmentMemberi
kesempatan mhsw
observasi, analisis, dan
menuliskan laporannya
2 X 50




6 Memiliki kemampuan 1.Mengidentifikasi Kriteria: CeramahDiskusiEksplore 0%
menlgldentlflk(:;}Slk . kitchen equipment Nilai penuh diperoleh | kitchen
fﬁé‘;"sﬂggn’m ukst (persiapan, gggrg:nggggtglna;a” equipmentMemberi
pengolahan, pengolahan, penyajian) | Bopot hasil penilaian | kesempatan mhsw
penyajian) dan prinsip sesuai seksinya. sebesar 20% observasi, analisis, dan
dasar seleksi ) 2 .Menjelaskan prinsip diperoleh dari tingkat | menuliskan laporannya
equipment sebagai dasar seleksi partisipasi mahasiswa | 2 X 50
acuan menetukan N baik dalam hal
peralatan produksi equipment. kehadiran dalam
sesuai kebutuhan perkuliahan, keaktifan
secara mandiri dan dalam mengikuti
bertanggung jawab perkuliahan (bertanya,

memperhatikan, dan
bersungguh-
sungguh), dan
keaktifan dalam
kegiatan diskusi
kelompok dan
presentasi kelas.
Berikut adalah rubrik
presentasi kelas.

7 uTs uTs Kriteria: Tes Tertulis 0%
Nilai penuh diperoleh |2 X 50
apabila mengerjakan
soal dengan
benarBobot hasil
penilaian sebesar
20% diperoleh dari
tingkat partisipasi
mahasiswa baik
dalam hal kehadiran
dalam perkuliahan,
keaktifan dalam
mengikuti perkuliahan
(bertanya,
memperhatikan, dan
bersungguh-
sungguh), dan
keaktifan dalam
kegiatan diskusi
kelompok dan
presentasi kelas.
Berikut adalah rubrik
presentasi kelas.

8 Memiliki pemahaman 1.Menjelaskan macam- | Kriteria: CeramahMembaca 0%
Le;ggggzgs;ydb:r: macam sumber panas Boé)ot hazs(i)l penilaian | modulDiskusi

; i sebesar 20% i
lstrk), sebagai acuan | 2-Menjelaskan tindakan | - G5 S0R T oar gy | MeNgekaN
dalam mengolah pencegahan partisipasi mahasiswa LKMPresentasi
makanan yang kecelakaan listrik dan baik dalam hal 2X50
%ﬁztgaga%ear;gan gas kehadiran dalam
i i i perkuliahan, keaktifan
peralatan 3.Menghitung biaya dalam mengikuti
penggunaan listrik dan perkuliahan (bertanya,
gas. memperhatikan, dan
bersungguh-
sungguh), dan
keaktifan dalam
kegiatan diskusi
kelompok dan
presentasi kelas.

9 Menjelaskan 1.Menjelaskan jenis Kriteria: CeramahMembaca 0%

‘éaag?ggﬂggihggn logam. Kelengkapan laporan | modulDiskusi
i ang disusun dan i

cara perawatan 2.Menjelaskan Kergpian dan mengerjakan
logam karakteristik dan cara kelancaran presentasi LKMPresentasi

perawatan peralatan dan pemberian 2X50

dari besi, baja, jawaban/tanggapan

stainless-steel,

aluminium, dan

tembaga, nekel, dll.

10 Memahami Menjelaskan karakteristik | Kriteria: CeramahMembaca 0%
karakteristik bahan dan cara perawatan Kelengkapan laporan | modulDiskusi
dasar peralatan dan peralatan yang terbuat dari | yang disusun dan ak
cara perawatan: non material non logam: kerapian dan mengerjakan
logam (plastik) dan berbagai jenis plastik dan kelancaran presentasi | -KMPresentasi
(keramik, gelas dan keramik, gelas, dan kayu dan pemberian 2X50
kayu) jawaban/tanggapan

11 Menmiliki penguasaan 1.Menjelaskan Kriteria: CeramahMembaca 0%
Pg?gv?ggrﬁis'gggag pengertian portable Kelengkapan laporan | modulDiskusi
glectric foog electric food appliances sza?p?alfwujgrr: dan mengerjakan
appliances (PEFA) (PEEA) o kelancaran presentasi LKMPresenta& hasil

2.Menjelaskan jenis dan pemberian diskusi
portable electric food jawaban/tanggapan 2 X 50
appliances (PEFA) dan
komponen pokoknya

3.Mengoperasikan dan
merawat portable
electric food appliances
(PEFA)

12 Menmiliki penguasaan 1.Menjelaskan Kriteria: CeramahMembaca 0%
Pz:‘g\sgggﬁggggg pengertian portable Kelengkapan laporan | modulDiskusi
glectric foog electric food appliances Kgpgp?;i”jgr? dan mengerjakan
appliances (PEFA) (PEFA) o kelancaran presentasi | [KMPresentasi hasil

2.Menjelaskan jenis dan pemberian diskusi
portable electric food jawaban/tanggapan 2 X 50

appliances (PEFA) dan
komponen pokoknya

3.Mengoperasikan dan
merawat portable
electric food appliances
(PEFA)




13 Menguasai jenis dan 1.Menjelaskan Kriteria: CeramahMembaca 0%
Eggpognenolﬂearggglr/}a: pengertian komponen Kelengkapan laporan | modulDiskusi
sertapcarg pperawatan large equipment (range, Kgpgp?;uggg dan mengerjakan
large equipment oven, range with oven, kelancaran presentasi LKMPresentasi hasil
(range, oven, range china range) dan pemberian dikusi
with oven, china 2.Menjelaskan komponen |  jawaban/tanggapan 2X50
range) range, oven, range with

oven, china range

3.Menjelaskan cara
pengoperasian dan
cara perawatan range,
oven, range with oven,
china range

14 Menguasai jenis dan 1.Menijelaskan komponen | Kriteria: CeramahMembaca 0%
gggpggfgo;t:rf:g%a? dough mixer, proofing, Keleng_kapan |§p0ran modulDiskusi
serta cara perawatan baking oven K:pa?pi;iujgr? o mengerjakan
large equipment;: 2.Menjelaskan cara kelancaran presentasi LKMPresentasi hasil
dough mixer, pengoperasian dan dan pemberian diskusi
proofing, baking oven cara perawatan dough | jawaban/tanggapan |2 X 50

mixer, proofing, baking
oven

15 Memiliki penguasaan 1.Menjelaskan komponen | Kriteria: CeramahMembaca 0%
Leéﬁggﬁﬁégg'iﬁara tilting pan ,rice cooker Kelengkapan laporan | modulDiskusi
pemeliharaan large 9as, steamer, Kgpgp?e;iujgrr: dan mengerjakan
equipment (tilting pan salamander kelancaran presentasi LKMPresenta& hasil
,rice cooker gas, 2.Menjelaskan cara dan pemberian diskusi
steamer, salamander) pengoperasian dan jawaban/tanggapan | 2 X 50
dan large equipment -

(freezer refrigerator, cara perawatan tilting
dan dishwasher) pan rice cooker gas,
steamer, salamander
3.Menjelaskan
perbedaan freezer &
refrigerator, pengertian
dishwasher
4 Mengidentifikasi
komponen freezer &
refrigerator, dishwasher
berdasarkan
kegunaannya
5.Cara penggunaan dan
cara perawatan freezer
& refrigerator,
dishwasher
16 UAS UAS Kriteria: Close Book 0%
Nilai penuh diperoleh |2 X 50
apabila mengerjakan
soal dengan benar

Rekap Persentase Evaluasi : Case Study

[ No | Evaluasi | Persentase |

| 0% |

Cat:itan

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%.

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