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Pemahaman konsep dasar makanan kontinental yang meliputi: peralatan dapur makanan kontinental, bumbu, termonologi, satuan ukuran
internasional, pola menu, jenis-jenis hidangan dalam pola menu makanan kontinental, sauce sebagai pelengkap, trampil membuat produk
makanan kontinental populer. Pembelajaran dilakukan dengan menerapkan pendekatan konstruktivistik. Kegiatan pembelajaran diakhiri
dengan latihan membuat rubrik penilaian tertentu oleh setiap mahasiswa dalam kegiatan diskusi kelompok dan refleksi
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Mampu memahami
konsep dasar
makanan kontinental

1. Menjelaskan
sejarah
perkembangan
makanan kontinental
2. Menjelaskan pola
menu makanan
kontinental 3.
Menijelaskan car
menyusun menu4.
Menjelaskan teknik
penulisan menu
makanan kontinental

Kriteria:

1.soal nomor 1:

2.memiliki bobot 10
jika. 100%
dijawab dengan
benar

3.memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
denagn benar

4 .memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

5.2. soal nomor 2:

6.memiliki bobot 30
jika. 100%
dijawab dengan
benar

7 .memiliki bobot
15, jika 50%
dijawab denagn
benar

8.memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

9.3. soal nomor 3:

10.memiliki bobot
30 jika. 100%
dijawab dengan
benar

11.memiliki bobot
20, jika 50%
dijawab denagn
benar

12.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

13.4. soal nomor 4:

14 .memiliki bobot
30 jika. 100%
dijawab dengan
benar

15.memiliki bobot
15, jika 50%
dijawab denagn
benar

16.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

Ceramah,diskusi,
tanya jawab,
pemberian tugas,
Mengerjakan
LKM: sejarah
perkembangan
makanan
kontinental

3 X 50

00/0




Mampu memahami
bumbu dapur,
terminologi dan
satuan ukuran dalam
dapur kontinental

.1. Mendefinisikan
pengertian bumbu
kontinental 2
.Mengidentifikasi
jenis-jenis bumbu
kontinental 3.
Menjelaskan
pengertian
terminologi dapur
kontinental 4.
Menyebutkan fungsi
terminologi dapur
kontinental 5
.Menjelaskan satuan
ukuran dapur
kontinental 6.
Mengklasifikasikan
satuan ukuran dapur
kontinental

Kriteria:

1.1. soal nomor 1:

2.memiliki bobot 10
jika. 100%
dijawab dengan
benar

3.memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar

4 .memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

5.2. soal nomor 2:

6.memiliki bobot 20
jika. 100%
dijawab dengan
benar

7 .memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar

8.memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

9.3. soal nomor 3:

10.memiliki bobot
10 jika. 100%
dijawab dengan
benar

11.memiliki bobot
5, jika 50%
dijawab denagn
benar

12.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

13.4. soal nomor 4:

14 .memiliki bobot
20 jika. 100%
dijawab dengan
benar

15.memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar

16.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

17 .5. soal nomor 5:

18.memiliki bobot
10 jika. 100%
dijawab dengan
benar

19.memiliki bobot
5, jika 50%
dijawab dengan
benar

20.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

21.6. soal nomor 6:

22.memiliki bobot
30 jika. 100%
dijawab dengan
benar

23.memiliki bobot
15, jika 50%
dijawab dengan
benar

24 .memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

diskusi, tanya
jawab,
pemberian tugas,
kooperatif

3 X 50

00/0




Mampu menguasai
dan memahami saus
kontinental

1. Menjelaskan
pengertian sauce 2.
Menguraikan
komponen sauce 3.
Mendiskripsikan
klasifikasi sauce 4.
Menijelaskan teknik
pembuatan sauce5.
Menjelaskan kriteria
sauce

Kriteria:

1.1. soal nomor 1:

2.memiliki bobot 10
jika 100% dijawab
dengan benar

3.memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar

4 .memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

5.2. soal nomor 2:

6.memiliki bobot 20
jika. 100%
dijawab dengan
benar

7 .memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar

8.memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

9.3. soal nomor 3:

10.memiliki bobot
20 jika. 100%
dijawab dengan
benar

11.memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar

12.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

13.4. soal nomor 4:

14 .memiliki bobot
40 jika. 100%
dijawab dengan
benar

15.memiliki bobot
20, jika 50%
dijawab dengan
benar

16.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

17 .5. soal nomor 5:

18.memiliki bobot
10 jika. 100%
dijawab dengan
benar

19.memiliki bobot
5, jika 50%
dijawab dengan
benar

20.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

Kooperatif,
diskusi, tanya
jawab,
pemberian tugas
3 X 50

00/0




Mampu memahami
konsep dasar
appetizer

1. Menjelaskan
pengertian
appetizer2.
Klasifikasikan
appetizer3.
Menyebutkan jenis-
jenis cold appetizer
4. Menyebutkan
komponen dari
jenis-jenis cold
appetizer 3
.Menjelaskan teknik
pembuatan jenis-
jenis 4. Menjelaskan
penyajian cold
appetizer

Kriteria:

1..1. soal nomor 1:

2.memiliki bobot 10
jika 100% dijawab
dengan benar

3.memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar

4 .memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

5.2. soal nomor 2:

6.memiliki bobot 20
jika. 100%
dijawab dengan
benar

7 .memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar

8.memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

9.3. soal nomor 3:

10.memiliki bobot
10 jika. 100%
dijawab dengan
benar

11.memiliki bobot
5, jika 50%
dijawab dengan
benar

12.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

13.4. soal nomor 4:

14 .memiliki bobot
20 jika. 100%
dijawab dengan
benar

15.memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar

16.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

17 .5. soal nomor 5:

18.memiliki bobot
30 jika. 100%
dijawab dengan
benar

19.memiliki bobot
15, jika 50%
dijawab dengan
benar

20.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

21.6. soal nomor 6:

22.memiliki bobot
10 jika. 100%
dijawab dengan
benar

23.memiliki bobot
5, jika 50%
dijawab dengan
benar

24 .memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

Kooperatif,
diskusi, tanya
jawab,
pemberian tugas
3 X 50

00/0




Mampu memahami
konsep dasar
appetizer

1. Menjelaskan
pengertian appetizer
2.Mengklasifikasikan
appetizer3.
Menyebutkan jenis-
jenis appetizer4.
Menyebutkan
komponen dari
jenis-jenis cold
appetizers.
Menjelaskan teknik
pembuatan jenis-
jenis cold
appetizer6.
Menjelaskan
penyajian cold
appetizer

Kriteria:

1.1. soal nomor 1:

2.memiliki bobot 10
jika 100% dijawab
dengan benar

3.memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar

4 .memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

5.2. soal nomor 2:

6.memiliki bobot 20
jika. 100%
dijawab dengan
benar

7 .memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar

8.memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

9.3. soal nomor 3:

10.memiliki bobot
10 jika. 100%
dijawab dengan
benar

11.memiliki bobot
5, jika 50%
dijawab dengan
benar

12.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

13.4. soal nomor 4:

14 .memiliki bobot
20 jika. 100%
dijawab dengan
benar

15.memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar

16.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

17 .5. soal nomor 5:

18.memiliki bobot
30 jika. 100%
dijawab dengan
benar

19.memiliki bobot
15, jika 50%
dijawab dengan
benar

20.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

21.6. soal nomor 6:

22.memiliki bobot
10 jika. 100%
dijawab dengan
benar

23.memiliki bobot
5, jika 50%
dijawab dengan
benar

24 .memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

Kooperatif,
diskusi, tanya
jawab,
pemberian tugas
3X50

0°/0




Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: Kooperatif, 0%
jae;;;z-t]iiglrs hot f{;‘;‘gggfzhm 1.1. soal nomor 1: | diskusi, tanya
Mengidentifikasi 2.lr'nemiliki botzot 10 | jawab, .
Eomponen baShan jika 100% dijawab ge)zné)gl’lan tugas
ot appetizer3. dengan benar
g/'eem”gﬂgfgmﬁkmk 3.memiliki bobot 5,
appetizer 3. jika 50% dijawab
Menjelaskan dengan benar
penyajian hot 4 .memiliki bobot 0,
appetizer jika 100% dijawab
salah
5.2. soal nomor 2:
6.memiliki bobot 30
jika. 100%
dijawab dengan
benar
7 .memiliki bobot
15, jika 50%
dijawab dengan
benar
8.memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah
9.3. soal nomor 3:
10.memiliki bobot
40 jika. 100%
dijawab dengan
benar
11.memiliki bobot
20, jika 50%
dijawab dengan
benar
12.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah
13.4. soal nomor 4:
14.memiliki bobot
20 jika. 100%
dijawab dengan
benar
15.memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar
16.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah
Terampil mengolah 1. Menjelaskan Kriteria: Pembelajaran 0%
dan menyajikan saus | prosedur pembuatan 1.Membuat langsung
dan jenis-jenis saus induk 2. : Keri demomoﬁstras'
appetizer Menjelaskan rencana kerja , N
prosedur pembuatan tertulis dengan pemberian tugas
cold 3. Menyiapkan benar memiliki 3 X 50
bahan produk cold bobot 10
appetizer dan saus
induk4. Menyiapkan 2.Merencanlakan
alat produk cold dan menyiapkan
appetizer dan saus bahan dan alat
induk5. Mengolah dengan benar
produk cold S
appetizer dan saus 3 memiliki bobot 10
induké. Menyajikan -Membuat adonan
produk cold dengan prosedur
appetizer dan saus yang benar
induk memiliki bobot 50
4 Menyajikan hasil
dengan mutu
yang baik memiliki
bobot 30
Terampil mengolah 1. Menjelaskan Kriteria: Pembelajaran 0%
dan menyajikan saus | prosedur pembuatan 1.Membuat langsung
dan jenis-jenis saus induk 2. : Keri d ’ trasi
appetizer Menjelaskan rencana kerja emomonstrasl,
prosedur pembuatan tertulis dengan pemberian tugas
go'\tllapp_etizker benar memiliki 3 X50
-venylapkan bobot 10
bahan produkhot
appetizer dan saus 2.Merencanakan
induk4. Menyiapkan dan menyiapkan
alat pembuat produk bahan dan alat
hot appetizer dan dengan benar
saus induk 5. o
Mengolah produk 5 memiliki bobot 10
saus induk 5. .Membuat adonan
Mengolah produk dengan prosedur
hot appetizer 6. yang benar
Mengevalusi hasil memiliki bobot 50
jadi saus induk, dan 4M iikan hasil
hot appetizer -venyajikan hasi
dengan mutu
yang baik memiliki
bobot 30
Ujian Akhir Semester 0%

3 X 50
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Mampu memahami
main course dari
bahan pokok daging
dan poultry

1. Menjelaskan
pengertian main
course 2.
Menyebukan
komponen main
course dari daging
dan poultry 3.
Menjelaskan mutu
bahan main course
dari daging dan
poultry 4.
Menijelaskan teknik
persiapan main
course dari daging
dan poultry5.
Menjelaskan teknik
pengolahan main
course dari daging
dan poultry6.
Menggambarkan
penyajian main
course dari daging
dan poultry

Kriteria:
1.1. soal nomor 1:
2.memiliki bobot 10
jika 100% dijawab
dengan benar
3.memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar
4 .memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah
5.2. soal nomor 2:
6.memiliki bobot 10
jika. 100%
dijawab dengan
benar
7 .memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar
8.memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah
9.3. soal nomor 3:
10.memiliki bobot
15 jika. 100%
dijawab dengan
benar
11.memiliki bobot
7,5, jika 50%
dijawab dengan
benar
12.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah
13.4. soal nomor 4:
14.memiliki bobot
20 jika. 100%
dijawab dengan
benar
15.memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar
16.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah
17.5. soal nomor 5:
18.memiliki bobot
25 jika. 100%
dijawab dengan
benar
19.memiliki bobot
12,5, jika 50%
dijawab dengan
benar
20.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah
21.6. soal nomor 6:
22.memiliki bobot
15 jika. 100%
dijawab dengan
benar
23.memiliki bobot
7,5, jika 50%
dijawab dengan
benar
24 .memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

Kooperatif,
diskusi, tanya
jawab,
pemberian tugas
3 X 50

00/0




1

Mampu memahami
main course dari
bahan pokok daging
dan poultry

1. Menjelaskan
pengertian main
course 2.
Menyebutkan
komponen main
course dari daging
dan poultry 3.
Menjelaskan mutu
bahan main course
dari daging dan
poultry4.
Menijelaskan teknik
persiapan main
course dari daging
dan poultry5.
Menjelaskan teknik
pengolahan main
course dari daging
dan poultry6.
Menggarkan
penyajiian main
course dari daging
dan poultry

Kriteria:
1.soal nomor 1:
2.memiliki bobot 10
jika 100% dijawab
dengan benar
3.memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar
4 .memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah
5.2. soal nomor 2:
6.memiliki bobot 10
jika. 100%
dijawab dengan
benar
7 .memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar
8.memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah
9.3. soal nomor 3:
10.memiliki bobot
15 jika. 100%
dijawab dengan
benar
11.memiliki bobot
7,5, jika 50%
dijawab dengan
benar
12.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah
13.4. soal nomor 4:
14.memiliki bobot
20 jika. 100%
dijawab dengan
benar
15.memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar
16.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah
17.5. soal nomor 5:
18.memiliki bobot
25 jika. 100%
dijawab dengan
benar
19.memiliki bobot
12,5, jika 50%
dijawab dengan
benar
20.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah
21.6. soal nomor 6:
22.memiliki bobot
15 jika. 100%
dijawab dengan
benar
23.memiliki bobot
7,5, jika 50%
dijawab dengan
benar
24 .memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

Kooperatif,
diskusi, tanya
jawab,
pemberian tugas
3 X 50

00/0

12

Mampu memahami
main course dari
bahan pokok
ikan/seafood dan
€gg

1. Menyebutkan
komponen main
course dari
ikan/seafood dan
egg 2. Menjelaskan
mutu bahan main
course ikan/seafood
dan egg3.
Menjelaskan teknik
persiapan main
course dari
ikan/seafood dan
egg4. Menjelaskan
teknik pengolahan
main course dari
ikan/seafood dan
eggb.
Menggambarkan
penyajian main
course dari
ikan/seafood dan
€gg

Kriteria:

1.Membuat
rencana kerja
tertulis dengan
benar memiliki
bobot 10

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

3.Membuat adonan
dengan prosedur
yang benar
memiliki bobot 50

4 Menyajikan hasil
dengan mutu
yang baik memiliki
bobot 30

Kooperatif,
diskusi, tanya
jawab,
pemberian tugas
3 X 50

0%
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Mampu memahami
pelengkap main
course

1. Menjelaskan
pengertian
pelengkap main
course (kentang,
pasta, sayuran) 2.
Mengidentifkasi
jenis-jenis
pelengkap main
course (kentang,
pasta, sayuran) 3.
Menjelaskan
persiapan
pelengkap main
course (kentang,
pasta, sayuran)
ourse (kentang,
pasta, sayuran) 4.
Menijelaskan teknik
pengolahan
pelengkap main
course (kentang,
pasta, sayuran) 5.
Menijelaskan teknik
penyajian pelengkap
main course
(kentang, pasta,
sayuran)

Kriteria:
1.1. soal nomor 1:
2.memiliki bobot 10
jika 100% dijawab
dengan benar
3.memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar
4 .memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah
5.2. soal nomor 2:
6.memiliki bobot 10
jika. 100%
dijawab dengan
benar
7 .memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar
8.memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah
9.3. soal nomor 3:
10.memiliki bobot
15 jika. 100%
dijawab dengan
benar
11.memiliki bobot
7,5, jika 50%
dijawab dengan
benar
12.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah
13.4. soal nomor 4:
14.memiliki bobot
20 jika. 100%
dijawab dengan
benar
15.memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar
16.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah
17.5. soal nomor 5:
18.memiliki bobot
25 jika. 100%
dijawab dengan
benar
19.memiliki bobot
12,5, jika 50%
dijawab dengan
benar
20.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

Kooperatif,
diskusi, tanya
jawab,
pemberian tugas
3 X 50

00/0

14

Trampil mengolah
dan menyajikan
main course dan
pelengkapnya

1. Menjelaskan
prosedur pembuatan
main course dan
pelengkapnya?2.
Menjelaskan bahan
pembuatan main
course dan
pelengkapnya3.
Menyiapkan alat
pembuatan main
course dan
pelengkapnya4.
Mengolah produk
main course dan
pelengkapnya5.
Menyajikan produk
main course dan
pelengkapnya

Kriteria:

1.Membuat
rencana kerja
tertulis dengan
benar memiliki
bobot 10

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

3.Membuat adonan
dengan prosedur
yang benar
memiliki bobot 50

4 Menyajikan hasil
dengan mutu
yang baik memiliki
bobot 30

Kooperatif,
diskusi, tanya
jawab,
pemberian tugas
3X50

0%
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Mampu memahami
dessert

. 1. Menjelaskan
pengertian dessert2.
Mengklasifikasikan
jenis-jenis produk
dessert 3.
Mengidentifikasi
bahan-bahan produk
dessert 4.
Menijelaskan teknik
pengolahan desert5.
Menjelaskan teknik
penyajian dessert

Kriteria:

1.1. soal nomor 1:

2.memiliki bobot 10
jika 100% dijawab
dengan benar

3.memiliki bobot 5,
jika 50% dijawab
dengan benar

4 .memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

5.2. soal nomor 2:

6.memiliki bobot 20
jika. 100%
dijawab dengan
benar

7 .memiliki bobot
10, jika 50%
dijawab dengan
benar

8.memiliki bobot 0,
jika 100% dijawab
salah

9.3. soal nomor 3:

10.memiliki bobot
25 jika. 100%
dijawab dengan
benar

11.memiliki bobot
12,5, jika 50%
dijawab dengan
benar

12.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

13.4. soal nomor 4:

14 .memiliki bobot
30 jika. 100%
dijawab dengan
benar

15.memiliki bobot
15, jika 50%
dijawab dengan
benar

16.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

17 .5. soal nomor 5:

18.memiliki bobot
15 jika. 100%
dijawab dengan
benar

19.memiliki bobot
7,5, jika 50%
dijawab dengan
benar

20.memiliki bobot
0, jika 100%
dijawab salah

Kooperatif,
diskusi, tanya
jawab,
pemberian tugas
3 X 50

00/0
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Trampil mengolah
dan menyajikan
dessert

1. Menjelaskan
prosedur pembuatan
dessert2.
Menyiapkan bahan-
bahan pembuat
desert3.
Menyiapkan alat-alat
pembuat dessert4.
Mengolah produk
dessert5.
Menyajiapkan
produk dessert 6.
Mengevaluasi hasil
jadi produk dessert

Kriteria:

1.Membuat
rencana kerja
tertulis dengan
benar memiliki
bobot 10

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

3.Membuat adonan
dengan prosedur
yang benar
memiliki bobot 50

4 Menyajikan hasil
dengan mutu
yang baik memiliki
bobot 30

Pembelajaran
langsung,
demomonstrasi,
pemberian tugas
6 X 50

0%

Rekap Persentase Evaluasi : Case Study

No [ Evaluasi | Persentase

0%




Catata
1.

10.
11.
12.

n
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.

File PDF ini digenerate pada tanggal 24 Agustus 2025 Jam 16:56 menggunakan aplikasi RPS-OBE SiDia Unesa



	Universitas Negeri Surabaya  Fakultas Teknik  Program Studi S1 Pendidikan Tata Boga
	RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER
	Capaian Pembelajaran (CP)
	CPL-PRODI yang dibebankan pada MK
	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)
	Matrik CPL - CPMK
	Matrik CPMK pada Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)
	Deskripsi Singkat MK
	Pustaka
	Dosen Pengampu
	Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)
	Minggu ke 1
	Minggu ke 2
	Minggu ke 3
	Minggu ke 4
	Minggu ke 5
	Minggu ke 6
	Minggu ke 7
	Minggu ke 8
	Minggu ke 9
	Minggu ke 10
	Minggu ke 11
	Minggu ke 12
	Minggu ke 13
	Minggu ke 14
	Minggu ke 15
	Minggu ke 16
	Rekap Persentase Evaluasi : Case Study
	Catatan

