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	Capaian Pembelajaran
	Program Studi         
	

	
	1. Menguasai secara umum konsep teoritis ilmu seni kuliner, ilmu baking pastry, ilmu teknologi pangan, ilmu manajemen bisnis dan kepariwisataan, serta pengembangan kepribadian.
2. Menguasai konsep teoritis secara umum fungsi manajemen perencanaan, pelaksanaan, pengarahan, pemantauan, evaluasi, dan pengendalian dalam pengolahan masakan.
3. Menguasai konsep umum, prinsip dan teknik penyimpanan bahan pangan dan produk masakan serta penghitungan masa kadaluarsa.
4. Menguasai prinsip dan teknik komunikasi efektif untuk bekerja dalam tim.
5. Menguasai pengetahuan faktual tentang jenis dan regulasi bisnis makanan pada lingkup lokal.
6. Menguasai konsep umum manajemen keuangan dan akuntansi serta aplikasinya dalam usaha pengolahan masakan skala menengah.
7. Menguasai konsep umum dan teknik evaluasi bisnis produk masakan, khususnya pada keberlanjutan usaha skala menengah.
8. Menguasai minimal satu bahasa internasional (Inggris).

	
	Mata Kuliah             
	

	
	1. Memahami teknik dasar dan prosedur kontrol yang digunakan dalam industri perhotelan (makanan dan minuman).
2. Menerapkan pengendalian biaya makanan dan minuman. 
3. Menganalisa metode keuangan yang diterapkan. 
4. Memahami prinsip-prinsip penganggaran yang efektif.
5. Memahami rasio keuangan makanan & minuman.
6. Memahami faktor-faktor yang menentukan profitabilitas makanan dan minuman.
7. Memahami ruang lingkup manajemen biaya makanan dan minuman.
8. Merencanakan biaya produksi makanan dan minuman.

	Deskripsi Pokok Bahasan
	Bahan Kajian           
	

	
	Mengembangkan sikap, perilaku, pola pikir, wawasan, pengetahuan, dan ketrampilan dalam menerapkan manajemen menu dan pengendalian biaya.

	
	Pokok Bahasan       
	

	
	1. Pengantar Kontrol Biaya Makanan dan Minuman.
2. Kontrol Makanan: Pembelian, Penyimpanan dan Produksi.
3. Biaya Makanan dan Mengontrol Penjualan Makanan.
4. Kontrol Minuman: Pembelian, Penyimpanan dan Produksi.
5. Biaya Minuman dan Mengontrol Penjualan Minuman.
6. Kontrol Tenaga Kerja.
7. Praktek: Analisis Produksi Makanan dan Minuman & Aspek Finansial mereka.
8. Perencanaan dan Analisis Menu.
9. Harga Menu.
10. Perhitungan Biaya Resep.
11. Praktek: Rencana Produksi Makanan atau Minuman.

	Pustaka
	Utama :
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	Media Pembelajaran
	Software :
	Hardware :

	
	PPT dan Kertas kerja
	Laptop, Whiteboard, Board markers, Loud speaker, Screen and LCD

	Assessment
	Tugas dan penilaian partisipasi mahasiswa, Kuis/Tes, UTS dan UAS

	Matakuliah Syarat
	Culinary Math

	Mg Ke-
	Capaian Pembelajaran Khusus
	Materi Pembelajaran
	Metode / Strategi Pembelajaran
	Assessment

	
	
	
	
	Indikator
	Bentuk
	Bobot (%)

	1
	Mahasiswa mampu menjelaskan pengantar pengendalian biaya makanan dan minuman.


	1. Konsep dasar pengendalian biaya makanan dan minuman.
2. Tujuan pengendalian biaya makanan dan minuman.
3. Manfaat pengendalian biaya makanan dan minuman.
	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM = (2*50’)


	1. [bookmark: _Hlk38783939]Mahasiswa mampu menjelaskan konsep dasar pengendalian biaya makanan dan minuman.
2. Mahasiswa mampu menjelaskan tujuan penegndalian biaya makanan dan minuman.
3. Mahasiswa mampu menjelaskan manfaat pengendalian biaya makanan dan minuman.
	· Menganalisa konsep dasar pengendalian biaya makanan dan minuman.
· Menyebutkan tujuan pengendalian biaya makanan dan minuman.
· Menyebutkan manfaat pengendalian biaya makanan dan minuman.
	5


	2
	Mahasiswa mampu menjelaskan pengendalian biaya makanan: pembelian, penyimpanan dan produksi.

	1. Konsep dasar pengendalian biaya makanan.
2. Jenis pengendalian biaya makanan: pembelian, penyimpanan dan produksi.
3. Tujuan pengendalian biaya makanan
	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM= (2x50’)


	1. Mahasiswa mampu menjelaskan konsep dasar pengendalian biaya makanan.
2. Mahasiswa mampu menjelaskan jenis pengendalian biaya makanan: pembelian, penyimpanan dan produksi.
3. Mahasiswa mampu menjelaskan tujuan pengendalian biaya makanan.
	· Menganalisa konsep dasar pengendalian biaya makanan.
· Menyebutkan jenis pengendalian biaya makanan: pembelian, penyimpanan dan produksi.
· Menyebutkan tujuan pengendalian biaya makanan.

	10


	3
	Mahasiswa mampu menjelaskan manajemen biaya makanan dan mengontrol penjualan makanan.

	1. Manajemen biaya makanan
2. Fungsi manajemen biaya makanan
3. Cara melakukan manajemen biaya makanan
4. Cara mengontrol penjualan makanan
	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM= (2x50’)

	1. Mahasiswa mampu menjelaskan kriteria manajemen biaya makanan.
2. Mahasiswa mampu menjelaskan fungsi manajemen biaya makanan.
3. Mahasiswa mampu menerapkan cara melakukan manajemen biaya makanan.
4. Mahasiswa mampu menerapkan cara mengontrol penjualan makanan.
	· Menyebutkan kriteria manajemen biaya makanan.
· Menyebutkan fungsi manajemen biaya makanan.
· Menerapkan cara melakukan manajemen biaya makanan.
· Menerapkan cara mengontrol penjualan makanan.
	10

	4-5
	Mahasiswa mampu menjelaskan manajemen biaya minuman dan mengontrol penjualan minuman: pembelian, penyimpanan dan produksi.
	1. Manajemen biaya minuman. 
2. Fungsi manajemen biaya minuman.
3. Cara melakukan manajemen biaya minuman.
4. Cara mengontrol penjualan minuman.

	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM= 4(4x50’)

	1. Mahasiswa mampu menjelaskan kriteria manajemen biaya minuman.
2. Mahasiswa mampu menjelaskan fungsi manajemen biaya minuman.
3. Mahasiswa mampu menerapkan cara melakukan manajemen biaya minuman.
4. Mahasiswa mampu menerapkan cara mengontrol penjualan minuman. 
	· Menyebutkan kriteria manajemen biaya minuman.
· Menyebutkan fungsi manajemen biaya minuman.
· Menerapkan cara melakukan manajemen biaya minuman.
· Menerapkan cara mengontrol penjualan minuman.
	10

	6
	Mahasiswa mampu menjelaskan pengontrolan tenaga kerja.
	1. Pengertian pengontrolan tenaga kerja
2. Fungsi pengontrolan tenaga kerja
3. Cara mengontrol tenaga kerja

	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM= 4(4x50’)


	1. Mahasiswa mampu menjelaskan pengertian pengontrolan tenaga kerja.
2. Mahasiswa mampu menjelaskan fungsi pengontrolan tenaga kerja.
3. Mahasiswa mampu menerapkan cara pengontrolan tenaga kerja.
	· Menganalisa pengertian pengontrolan tenaga kerja.
· Menyebutkan fungsi pengontrolan tenaga kerja.
· Menerapkan cara melakukan pengontrolan tenaga kerja.
	5

	7
	Mahasiswa mampu menganalisis produksi makanan dan minuman, serta aspek finansial.
	1. Analisa produksi makanan dan minuman
2. Aspek finansial produksi makanan dan minuman
	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM= 4(4x50’)


	1. Mahasiswa mampu menganalisa produksi makanan dan minuman.
2. Mahasiswa mampu menjelaskan aspek finansial produksi makanan dan minuman.
	· Menganalisa produksi makanan dan minuman.
· Menyebutkan aspek finansial produksi makanan dan minuman.
	10

	8
	Ujian Tengah Semester

	9-10
	Mahasiswa mampu membuat perencanaan dan analisa menu. 
	1. Pengertian perencanaan dan analisa menu
2. Manfaat perencanaan dan analisa menu
3. Cara membuat perencanaan dan analisa menu
	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM= (2x50’)


	1. Mahasiswa mampu menjelaskan pengertian perencanaan dan analisa menu.
2. Mahasiswa mampu menjelaskan manfaat perencanaan dan analisa menu.
3. Mahasiswa mampu menyusun perencanaan dan analisa menu.
	· Menganalisa pengertian perencanaan dan analisa menu.
· Menyebutkan manfaat perencanaan dan analisa menu.
· Menyusun perencanaan dan analisa menu.
	10


	11
	Mahasiswa mampu menjelaskan harga menu
	1. Pengertian harga menu.
2. Manfaat menghitung harga menu.
3. Cara menghitung harga menu.
	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM= (2x50’)

	1. Mahasiswa mampu menjelaskan pengertian harga menu.
2. Mahasiswa mampu menjelaskan manfaat menghitung harga menu.
3. Mahasiswa mampu menghitung harga menu.
	· Menganalisa pengertian harga menu.
· Menyebutkan manfaat menghitung harga menu.
· Menghitung harga menu.
	10

	12
	Mahasiswa mampu menjelaskan perhitungan biaya resep
	1. Pengertian perhitungan biaya resep.
2. Manfaat menghitung biaya resep.
3. Cara menghitung biaya resep.

	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM=3 (2x50’)

	1. Mahasiswa mampu menjelaskan pengertian perhitungan biaya resep.
2. Mahasiswa mampu menjelaskan manfaat menghitung biaya resep.
3. Mahasiswa mampu menghitung biaya resep.

	· Menganalisa pengertian perhitungan biaya resep.
· Menyebutkan manfaat  menghitung biaya resep.
· Mengitung biaya resep.
	10

	13
	Mahasiswa mampu mempraktekkan cara menyusun rencana produk makanan atau minuman.
	Praktek: rencana produksi makanan atau minuman.

	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM=3 (2x50’)

	Mahasiswa mampu menyusun rencana produksi makanan atau minuman.

	Menyusun rencana produksi makanan atau minuman.

	10

	14-15
	Mahasiswa mampu mempresentasikan rencana produksi makanan atau minuman.
	Presentasi: rencana produksi makanan atau minuman.

	Ceramah dan diskusi dengan dosen
TM = (2*50’)


	Mahasiswa mampu mempresentasikan rencana produksi makanan atau minuman.
	Mempresentasikan rencana produksi makanan atau minuman.
	10




	16
	Ujian Akhir Semester



Catatan :
1 sks 	= (50’ TM + 60’ BT + 60’ BM)/Minggu 	BM 	= Belajar Mandiri
TM 	= Tatap Muka (Kuliah) 	PS	= Praktikum Simulasi  (3 jam/minggu/semester)
BT 	= Belajar Terstruktur. 	PL	= Praktikum Laboratorium (3 jam /minggu)
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