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Capaian 
Pembelajaran (CP) 

CPL-PRODI yang dibebankan pada MK         
CPL1  (S8) Menginternalisasi nilai, norma, dan etika akademik; 
CPL2  (S9) Menunjukkan sikap bertanggungjawab atas pekerjaan di bidang keahliannya secara mandiri; 
CPL3 (S11) Menerapkan kode etik dan perilaku kepariwisataan global.  
CPL4 (P2) Menguasai konsep teoritis tentang fungsi dasar manajemen secara umum.  
CPL5 (P6) Dalam bidang tata hidang;  

Menguasai konsep teoritis secara umum, teknik dan prinsip di bidang makanan dan minuman, meliputi; 
a. Konsep umum, prinsip dan teknik membaca resep minuman tradisional, alkohol, dan non-alkohol. 
b. Menguasai konsep teoritis secara umum, prinsip, dan teknik pembuatan minuman (beverage processing 
technology), baik minuman tradisional, alkohol, dan non-alkohol. 
c. Menguasai konsep teoritis secara umum tentang karakteristik bahan, alat, metode pembuatan, dan penyajian 
produk makanan dan minuman sesuai dengan standar nutrisi (untuk minuman non-alkohol), norma agama (untuk 
minuman alkohol), standar higienis dan sanitasi. 
d. Menguasai konsep umum logistik linen dan persediaan untuk kebutuhan tamu pada bidang layanan makanan siap 
saji dan minuman  



e. Menguasai prinsip-prinsip dan pengetahuan prosedural pengelolaan layanan makanan siap saji dan minuman di 
hotel, restoran, dan bar. 
  

CPL6 (P8) Menguasai konsep umum, prinsip dan teknik penerapan kebersihan (food hygiene) dan Keselamatan dan Kesehatan 
Kerja (K3) dalam operasional hotel.  

CPL7 (P9) Menguasai prinsip dan teknik komunikasi persuasif dalam pemasaran produk-produk hotel.  
CPL8 (P10) Mengusasi prinsip dan teknik komunikasi efektif untuk bekerja dalam tim.  
CPL9 (KK2) Mampu Merencanakan, menyusun, dan memantau pelaksanaan kebijakan dalam pengembangan bisnis perhotelan;  
CPL10 
(KK7) 

Mampu berperan serta dalam pengembangan bisnis perhotelan yang berbasis masyarakat  

CPL11 
(KK8) 

Mengaplikasikan konsep manajemen strategis dan perangkat pengembangan bisnis perhotelan yang berkelanjutan 
melalui rencana dan alat-alat perencanaan 

CPL12 
(KU5) 

mampu mengambil keputusan secara tepat dalam konteks penyelesaian masalah di bidang keahliannya, berdasarkan 
hasil analisis informasi dan data;  

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)  

CPMK1 Memonitor Pendapatan dan Biaya Jasa Boga 
CPMK2 Mampu menyiapkan Kaldu, sup dan saus 
CPMK3 Mampu menyiapkan Menyiapkan dan Memasak Unggas dan Binatang Buruan 
CPMK4 Mampu Menyiapkan Pastry, Kue dan Makanan yang Mengandung Ragi 
CPMK5 Mampu Merencanakan dan Menyiapkan Makanan Untuk Buffet 
CPMK6 Mampu Menyiapkan dan Memasak Seafood 
Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)  
Sub-CPMK1 Mahasiswa mampu berhubungan dengan pengetahuan, keterampilan dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam 

memonitor pendapatan dan biaya jasa boga 
Sub-CPMK2 Mahasiswa mampu dalam keterampilan dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyiapkan dan membuat kaldu dan 

sup (soto) Soto Betawi 
Sub-CPMK3 Mahasiswa mampu dalam keterampilan dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyiapkan dan membuat kaldu dan 

sup (soto) Soto Lamongan 
Sub-CPMK4 Mahasiswa mampu dalam keterampilan dan sikap kerja yang dibutuhkan dalam menyiapkan dan membuat kaldu dan 

sup (soto) Coto Makasar 
Sub-CPMK5 Mahasiswa mampu Menyiapkan dan Memasak Unggas dan Binatang Buruan ( Burung Dara) 



Sub-CPMK6 Mahasiswa mampu Menyiapkan Pastry, Kue dan Makanan yang Mengandung Ragi (Garlic bread) 
Sub-CPMK7 Mahasiswa Merencanakan dan Menyiapkan Makanan Untuk Buffet + UTS 
Sub-CPMK8 Mahasiswa Menyiapkan dan Memasak Seafood (Crispy Prawn with Tartar Sauce) 
Sub-CPMK9 Mahasiswa Menyiapkan Tartar Sauce 
Sub-
CPMK10 

Memilih, Menyiapkan dan Menghidangkan Jenis Makanan Khusus (Opor Ayam Putih Ala Chef Renatta) 

Sub-
CPMK11 

Mampu membuat dan menampilkan hidangan Sandwich Jamur sesuai dengan standar resep 

Sub-
CPMK12 

Mahasiswa mampu Menyiapkan dan Menyajikan Makanan Pola Diet (Salad Sayur Telur) 

Sub-
CPMK13 

Mahasiswa menyajikan Menyiapkan Pates dan Terrines 

Sub-
CPMK14 

Menyajikan menu makanan diet buffet + UAS 

Korelasi CPMK terhadap Sub-CPMK  
  

 Sub-
CPM
K1 

Sub-
CPM
K2 

Sub-
CPM
K3 

Sub-
CPM
K4 

Sub-
CPM
K5 

Sub-
CPM
K6 

Sub-
CPM
K7 

Sub-
CPM
K8 

Sub-
CPM
K9 

Sub-
CPMK
10 

Sub-
CPMK
11 

Sub-
CPMK
12 

Sub-
CPMK
13 

Sub-
CPMK
14 

CPMK
1 

√              

CPMK
2 

 √             

CPMK
3 

  √            

CPMK
4 

   √  √ √ √       

CPMK
5 

    √          

CPMK
6 

            √ √ 

 



Deskripsi Singkat 
MK 

Mata kuliah Operasional Tata Boga ini mempelajari tentang dasar-dasar pengolahan makanan dan standar kinerja yang baik di dalam 
dapur. Selain teori mahasiswa mempraktekkan langsung dengan mengolah berbagai macam masakan continental, oriental dan 
nusantara mulai dari membuat hidangan utama (appetizer), soup, hidangan utama (maincourse) dari bahan baku ayam, daging dan 
ikan,serta hidangan penutup (hot dessert and cold dessert). Dalam mata kuliah ini bertujuan untuk menyiapkan mahasiswa yang 
diharapkan  mampu menghadapi persaingan dalam dunia kerja atau dunia insdutri khususnya dalam bidang pengolahan makanan. 

Bahan Kajian: 
Materi 
Pembelajaran 

1. pendapatan dan biaya jasa boga 
2. membuat kaldu dan sup (soto) Soto betawi 
3. membuat kaldu dan sup (soto) Soto Lamongan 
4. membuat kaldu dan sup (soto) Coto Makasar 
5. membuat olahan Burung dara 
6. Menyiapkan Pastry, Kue dan Makanan yang Mengandung Ragi (Garlic bread) 
7. Menyiapkan Makanan Untuk Buffet 
8. UTS 
9. Memasak Seafood (Crispy Prawn with Tartar Sauce) 
10. Mahasiswa Menyiapkan prawn ceviche with Tartar Sauce 
11. Menghidangkan Jenis Makanan Khusus (Opor Ayam Putih Ala Chef Renatta) 
12. menampilkan hidangan Sandwich Jamur sesuai dengan standar resep 
13. Menyajikan Makanan Pola Diet (Salad Sayur Telur) 
14. Menyiapkan Pates dan Terrines 
15. Menyajikan menu makanan diet buffet 
16. UAS 
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Matakuliah syarat  

Mg 
Ke- 

Kemampuan akhir tiap 
tahapan belajar  

(Sub-CPMK) 

Penilaian 

Bantuk Pembelajaran, 
Metode Pembelajaran,  
Penugasan Mahasiswa, 

 [ Estimasi Waktu] 

Materi 
Pembelajaran 

[ Pustaka ] 

Bobot 
Penilaian 

(%) 
Indikator Kriteria & 

Teknik 
Luring (offline) Daring (online) 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 
1 Mahasiswa mampu 

berhubungan dengan 
pengetahuan, 
keterampilan dan sikap kerja 
yang dibutuhkan dalam 
memonitor pendapatan dan 
biaya jasa boga 

Mahasiswa 
mampu 
memonitor 
pendapatan 
dan biaya jasa 
boga  

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 
 
 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

pendapatan dan 
biaya jasa boga 

10% 

2 Mahasiswa mampu dalam 
keterampilan dan sikap kerja 
yang dibutuhkan dalam 
menyiapkan dan membuat 
kaldu dan sup (soto) 

Mahasiswa 
mampu 
menyiapkan 
dan membuat 
kaldu dan sup 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

membuat kaldu dan 
sup (soto) Soto 
betawi 

10% 



(soto) Soto 
Betawi 

Observasi 
 

3 Mahasiswa mampu dalam 
keterampilan dan sikap kerja 
yang dibutuhkan dalam 
menyiapkan dan membuat 
kaldu dan sup (soto) 

Mahasiswa 
mampu 
menyiapkan 
dan membuat 
kaldu dan sup 
(soto) Soto 
Lamongan 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

membuat kaldu 
dan sup (soto) 
Soto Lamongan 

5% 

4 Mahasiswa mampu dalam 
keterampilan dan sikap kerja 
yang dibutuhkan dalam 
menyiapkan dan membuat 
kaldu dan sup (soto) 

Mahasiswa 
mampu 
menyiapkan 
dan membuat 
kaldu dan sup 
(soto) Coto 
Makasar 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

membuat kaldu dan 
sup (soto) Coto 
Makasar 

5% 

5 Mahasiswa mampu 
Menyiapkan dan Memasak 
Unggas dan Binatang Buruan ( 
Burung Dara) 

Mahasiswma 
mampu 
membuat 
olahan Burung 
dara: 
Burung Dara 
Goreng Kelapa 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

membuat olahan 
Burung dara 

5% 

6 Mahasiswa mampu 
Menyiapkan Pastry, Kue dan 
Makanan yang Mengandung 
Ragi (Garlic bread) 

Mahasiswa 
mampu mebuat 
Menyiapkan 
Pastry, Kue dan 
Makanan yang 
Mengandung 
Ragi (Garlic 
bread) 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

Menyiapkan Pastry, 
Kue dan Makanan 
yang Mengandung 
Ragi (Garlic bread) 

5% 



7 Mahasiswa Merencanakan 
dan Menyiapkan Makanan 
Untuk Buffet + UTS 

Mahasiswa 
mampu: 
1. Merenca

nakan tata 
letak buffet 

2. Menyiap
kan dan 
membuat 
makanan 
untuk buffet 

3. Menamp
ilkan 
makanan 
buffet 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

Menyiapkan 
Makanan Untuk 
Buffet 

10% 

8 Evaluasi Tengah Semester / Ujian Tengan Semester  
9 Mahasiswa Menyiapkan dan 

Memasak Seafood (Crispy 
Prawn with Tartar Sauce) 

Mahasiswa 
mampu 
Memasak 
Seafood (Crispy 
Prawn with 
Tartar Sauce) 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

Memasak Seafood 
(Crispy Prawn with 
Tartar Sauce) 

10% 

10 Mahasiswa Menyiapkan 
prawn ceviche with Tartar 
Sauce 

Mahasiswa 
Menyiapkan 
prawn ceviche 
with Tartar 
Sauce 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

Mahasiswa 
Menyiapkan Tartar 
Sauce 

10% 

11 Memilih, Menyiapkan dan 
Menghidangkan Jenis 

Mahasiswa 
Memilih, 

Kriteria: TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

Menghidangkan 
Jenis Makanan 

5% 



Makanan Khusus (Opor 
Ayam Putih Ala Chef 
Renatta) 

Menyiapkan 
dan 
Menghidangka
n Jenis 
Makanan 
Khusus (Opor 
Ayam Putih Ala 
Chef Renatta) 

Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

BM: 4x60 Menit Khusus (Opor Ayam 
Putih Ala Chef 
Renatta) 

12 Mampu membuat dan 
menampilkan hidangan 
Sandwich Jamur sesuai 
dengan standar resep 

Mampu 
menampilkan 
hidangan 
Sandwich 
Jamur sesuai 
dengan standar 
resep 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

menampilkan 
hidangan Sandwich 
Jamur sesuai 
dengan standar 
resep 

5% 

13 Mahasiswa mampu 
Menyiapkan dan 
Menyajikan Makanan Pola 
Diet (Salad Sayur Telur) 

Mahasiswa 
Menyajikan 
Makanan Pola 
Diet (Salad 
Sayur Telur) 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

Menyajikan 
Makanan Pola Diet 
(Salad Sayur Telur) 

5% 

14 Mahasiswa menyajikan 
Menyiapkan Pates dan 
Terrines 

Mahasiswa 
Menyiapkan 
Pates dan 
Terrines 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

Menyiapkan Pates 
dan Terrines 

5% 



15 Menyajikan menu makanan 
diet buffet + UAS 

Menyajikan 
menu makanan 
diet buffet 

Kriteria: 
Struktural 
Prosedur 
 
Teknik: 
Observasi 
 

TM: 4x50 Menit 
TT: 4x60 Menit 
BM: 4x60 Menit 

http://elearning.nu
samandiri.ac.id/ 

Menyajikan menu 
makanan diet buffet 

10% 

16 Evaluasi Akhir Semester / Ujian Akhir Semester  
 


