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Model Project Based Learning

Pembelajaran

Capaian
Pembelajaran
)

(CP

CPL-PRODI yang dibebankan pada MK

CPL-1 Mampu menunjukkan nilai-nilai agama, kebangsaan dan budaya nasional, serta etika akademik dalam
melaksanakan tugasnya

CPL-2 Menunjukkan karakter tangguh, kolaboratif, adaptif, inovatif, inklusif, belajar sepanjang hayat, dan berjiwa
kewirausahaan

CPL-3 Mengembangkan pemikiran logis, kritis, sistematis, dan kreatif dalam melakukan pekerjaan yang spesifik di
bidang keahliannya serta sesuai dengan standar kompetensi kerja bidang yang bersangkutan

CPL-7 Memiliki pengetahuan yang luas di bidang pengetahuan umum, sosial dan humaniora

CPL-12 Memiliki pengetahuan yang komprehensif sehingga dapat menyelesaikan permasalahan kompleks yang khas

di program S2 Pendidikan teknologi kejuruan dan mengikuti kaidah penulisan iimiah

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK -1 Menerapkan pengetahuan tentang seni dan budaya kuliner dalam konteks sosial dan humaniora untuk
mengidentifikasi dan menyelesaikan masalah kuliner yang spesifik (C3)

CPMK -2 Menganalisis pengaruh budaya terhadap perkembangan seni kuliner di berbagai daerah dan
menghubungkannya dengan aspek sosial dan humaniora (C4)

CPMK -3 Mengevaluasi berbagai masakan tradisional dan modern dari perspektif nilai gizi, estetika, dan budaya untuk
menentukan kelayakan komersial dan keberlanjutan (C5)

CPNK - 4 Menciptakan resep baru yang menggabungkan elemen tradisional dan modern dengan mempertimbangkan
aspek kesehatan, keberlanjutan, dan inovasi (C6)

CPMK - 5 Menerapkan keterampilan analisis untuk memecah resep kuliner menjadi komponen dasar dan menilai
pengaruhnya terhadap karakteristik akhir produk (C4)

CPMK - 6 Mengevaluasi dampak budaya kuliner terhadap identitas nasional dan bagaimana hal ini dapat dipromosikan
melalui kegiatan pendidikan dan kejuruan (C5)

CPMK -7 Menerapkan prinsip-prinsip etika dan keberlanjutan dalam pengembangan dan presentasi makanan sebagai
bentuk tanggung jawab sosial (C3)

CPMK - 8 Menganalisis dan mengintegrasikan teknologi terkini dalam seni kuliner untuk meningkatkan efisiensi dan
kualitas produk (C4)

CPNMK -9 Menciptakan strategi pemasaran yang inovatif untuk produk kuliner yang menggabungkan aspek seni,
budaya, dan teknologi (C6)

CPMK - 10 Mengevaluasi dan mengadaptasi resep tradisional untuk memenuhi standar kesehatan dan preferensi

masyarakat modern (C5)

Matrik CPL - CPMK




CPMK CPL-1 CPL-2 CPL-3 CPL-7 CPL-12
CPMK-1 v v

CPMK-2 v v

CPMK-3 v v
CPMK-4 v v

CPMK-5 v v
CPMK-6 v v

CPMK-7 v v

CPMK-8 v v
CPMK-9 v v
CPMK-10 v v

Matrik CPMK pada Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

CPMK Minggu Ke

112 (3|4 |5(6|7)|8|9]|10]11]12]| 13| 14| 15| 16
CPMK-1 v

CPMK-2 v

CPMK-3 v |v

CPMK-4 v |v

CPMK-5 v i|v

CPMK-6 v

CPMK-7 v

CPMK-8 v v

CPMK-9 v v

CPMK-10 v v

Deskripsi Matakuliah Kajian Seni Dan Budaya Kuliner pada jenjang S2 program studi Pendidikan Teknologi Dan Kejuruan bertujuan untuk
Singkat MK memberikan pemahaman mendalam mengenai seni dan budaya kuliner sebagai bagian dari warisan budaya bangsa. Mata
kuliah ini akan membahas berbagai aspek seni kuliner, sejarah perkembangan kuliner, nilai-nilai budaya dalam kuliner, serta
dampaknya terhadap masyarakat dan keberlanjutan lingkungan. Mahasiswa akan diajak untuk mengkaji dan menganalisis
berbagai fenomena kuliner secara kritis, serta merumuskan strategi pengembangan kuliner yang berkelanjutan dan berdaya
saing tinggi.
Pustaka Utama : |
1. 1.K.A. W. Heicklen. Culinary Art and Culture.
2. 2. Counihan C and Esterik P. Food and Culcure
3. 3. Sutton D. The Sociology of Food and Eating: Essays on the Sociological Significance of Food
Pendukung : |
1. 1.Journal
2. 2. Sumber online
Dosen Dr. Hj. Sri Handajani, S.Pd., M.Kes.
Pengampu
Bantuk Pembelajaran,
i Penilaian Metode Pembelajaran, .
Kemampuan akhir Penugasan Mahasiswa, Materi Bobot
Mg Ke- | tiap tahapan belajar [ Estimasi Waktu] Pembelajaran | Penilaian
(Sub-CPMK) - — - - - [ Pustaka ] (%)
Indikator Kriteria & Bentuk | Luring Daring (online)
(offline)
(1) (2 (3) 4 (5) (6) (] ()]




Mahasiswa 1 .Penerapan Kriteria: Diskusi daring tentang | Materi: 1%
dlharapkin mampu pengetahuan seni | Baik Sekali (80- penerapan Sejarah seni
seni dan budaya kuliner dalam Baik (é0-69,9%), dalam konteks sosial Pengaruh
kuliner dalam konteks konteks sosial Kurang Baik (40- 100 menit budaya dalam
3?1%?}1(' dan humaniora 2.Kemampuan 59,99), Tidak masakan,

i ifikasi Baik (kurang dari i
mengidentifikasi dan mengldentlfl!(aSI 40)I (kurang dari Etika
menye|esaikan masalah kuliner g]alkanan
masalah kuliner yang spesifik o alam
spesifik. 3.Kemampuan Fentuk Penilaian masyarakat

menylelﬁskalllfan Aktifitas Pustaka:
masalah kuliner Partisipasif Handbook
dengan Perkuliahan
pendekatan sosial
dan humaniora
Mahasiswa 1 .Penerapan Kriteria: Diskusi daring tentang | Materi: 1%
?Agﬁfearggakgr:nampu pengetahuan seni ?g(i)k S;k_ﬁli %0 pengaruh budaya Sejarah seni
, Bai - ;
pengetahuan tentang dan budaya 79,9)9)! Culgup dalam masakan kuliner,
seni dan budaya kuliner Baik (60-69,99), 100 menit Pengaruh
kuliner dalam konteks 2.Identifikasi Kurang Baik (40- budaya dalam
3?3‘1?(' dan humaniora masalah kuliner gg,_aQ)k, Tidakd ) masakan,
ifi aik (kurang dari isi i
mengidentifikasi dan spesifik 40) ( 9 Analisis sosial
menyelesaikan 3.Penyelesaian dalam kuliner
masalah kuliner yang masalah kuliner Bentuk Penilaian Pustaka:
spesifik. . Handbook
Aktifitas Perkuliahan
Partisipasif
Mahasiswa 1 .pengaruh budaya | Kriteria: Diskusi daring tentang | Materi: Teori 1%
dlharapkaln mampu terhadap variasi Baik Sekali (80- pengaruh budaya pengaruh
geennggeﬁrdﬁ Ighsdaya resep 17809)9;3%‘8&0 dalam resep makanan | budaya dalam
terhadap seni kuliner, 2.kemampuan Ba}k (60—69,9%), di daerah masing- seni kuliner,
serta mengaitkannya menghubungkan Kurang Baik (40- masing Studi kasus
genghan aspek sosial seni kuliner 59,99), Tidak 100 menit variasi resep
maenmpuenrqlﬁglsora untu dengan aspek Eg;k (kurang dari di daerah
pemahaman mereka 5 sosial tAertel_nt.u,
tentang hubungan .analisis pengaruh o nalisis
antara budaya dan budaya terhadap !Bentuk Penilaian preferensi
kuliner. preferensi N makanan
ki Aktifitas berdasarkan
makanan Partisipasif
budaya
Pustaka:
Handbook
Perkuliahan
Mahasiswa . Kriteria: Diskusi daring tentang | Materi: 10%
dlharapke},n mampu Pengidentifikasian | Baik Sekali (80- pengaruh budaya Pengertian
g]eennggaarﬂﬁ Ighsdaya pengaruh budaya ;gogéB%k |£70‘ dalam seni kuliner di seni kuliner,
terhadap dalam seni kuliner | g2l (%O—g9%%) daerah masing-masing | Pengaruh
perkembangan seni 2.Kemampuan Kurang Baik (46_ budaya
53{;’;2{1 glet:gbagal menganalisis 59,99), Tidak terhadap seni
Baik (kurang dari i
mengaitkannya hubungan antara 40) ( 9 kulmelr(,j Alspek
dengan aspek sosial budaya dan seni sosial dalam
dan humaniora. kuliner Bentuk Penilaian seni kuliner,
3.Kemampuan ; Aspek
mepglaétkan aspek Penilaian Hasil g:g;msc;r;
sosial dan Project / Penilaian )
humaniora dalam kuliner
- Produk
seni kuliner Pustaka:
Handbook
Perkuliahan
Mahasiswa 1.Analisis nilai gizi | Kriteria: Penilaian Hasil Project / | Materi: Nilai 8%
gqlf;ﬁlé’de%gﬂafgiampu masakan ?&i}k SBek_ﬁIi%O— Penilaian Produk Gizi dalam
i ; , Bai - i
masakan tradisional 2.Penilaian estetika 79’9)9)! Culﬁup 100 menit Masakan,
dan modern dengan masakan Baik (60-69,99), Estetika
mempertimbangkan 3.Evaluasi nilai Kurang Baik (40- Kuliner,
Bﬂ?ﬂ'ﬁ'ﬁ'hﬁfﬁﬁ“ka’ dan budaya dalam 59,99), Tidak Budaya dalam
Baik (kurang dari
menentukan masakan 40) ( 9 Masakan_
kelayakan komersial Pustaka:
dan keberlanjutan. Bentuk Penilaian Handbook
- Perkuliahan

Penilaian
Portofolio




Mahasiswa 1.Analisis nilai gizi | Kriteria: Penilaian Hasil Project / | Materi: Nilai 7%
?T;f;ﬁ;ae%lgllﬂagampu masakan ?g(i)k SBekili %0- Penilaian Produk Gizi dalam
i ; , Bai - i
oo | 2o o | me S ||
aik (60-69,99), )
mempertimbangkan 3.Evaluasi nilai Kurang Baik (40- Kuliner,
nilai gizi, estetika, dan budaya dalam 59,99), Tidak Budaya dalam
%U:nig’r?n:lkfgﬁk masakan Baik (kurang dari Masakan
kelayakan komersial 40) Pustaka:
dan keberlanjutan. Bentuk Penilaian Handbook
. Perkuliahan
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
Mahasiswa 1 Kreativitas dalam | Kriteria: Pengembangan resep | Materi: 1%
diharapkan mampu menggabungkan Baik Sekali (80- baru dengan Pengenalan
menciptakan resep elemen 100), Baik (70- memadukan elemen tentang
baru yang tradisional d 79,99), Cukup tradisional dan modern | elemen
menggabungkan radisional dan Baik (60-69,99), e
glemen tradisional modern Kurang Baik (40- serta . tradisional dan
an modern denlg(]an 2.Kesesuaian 59,99), Tidak mempertimbangkan modern dalam
?s%@ﬁiretlsnéﬁg?agn an dengan aspek E’g)'k (kurang dari aspek kesehatan dan | kuliner, Aspek
keberlanjutan, dan kesehatan dan keberlanjutan. kesehatan
inovasi. keberlanjutan Bentuk Penilaian Mahasiswa diminta dalam
3.Tingkat inovasi . untuk mengunggah pembuatan
dalam resep yang Aktifitas resep beserta resep, Prinsip
dibuat Partisioasif penjelasan di forum keberlanjutan
P diskusi LMS. dalam kuliner,
Strategi
inovasi dalam
menciptakan
resep baru
Pustaka:
Handbook
Perkuliahan
Mahasiswa 1.Kreativitas dalam | Kriteria: Pengembangan resep | Materi: 10%
diharapkan mampu menggabungkan | Baik Sekali (80- baru dengan Pengenalan
Lnaiﬂc;gtﬁg an resep elemen ;gogéB%k |£70‘ memadukan elemen tentang
menggabungkan tradisional dan Baik ()6089%%) tradisional dan modern elen_wgn
glemen tradisional modern . Kurang Baik (40- serta . tradisional dan
an modern denlg(;an 2.Kesesuaian 59,99), Tidak mempertimbangkan modern dalam
?s%rgfiggﬁg?agn an dengan aspek Eg)‘k (kurang dari aspek kesehatan dan | kuliner, Aspek
keberlanjutan, dan kesehatan dan keberlanjutan. kesehatan
inovasi. keberlanjutan Bentuk Penilaian Mahasiswa diminta dalam
3.Tingkat inovasi . untuk mengunggah pembuatan
dalam resep yang i’enilaian Hasil resep beserta resep, Prinsip
dibuat Proiect / Penilaian penjelasan di forum keberlanjutan
Prosk diskusi LMS. dalam kuliner,
Strategi
inovasi dalam
menciptakan
resep baru
Pustaka:
Handbook
Perkuliahan
Mahasiswa 1 Kreativitas dalam | Kriteria: Pengembangan resep | Materi: 15%
dlhafﬁpkan mampu menggabungkan Baik SeKali (80- baru dengan Konsep
menciptakan resep elemen 100), Baik (70- mempertimbangkan menciptakan
baru yang disional d 79,99), Cukup k kesehatan dan | r bar
menggabungkan tradisional dan Baik (60-69,99), aspek kesehatan da esep baru,
elemen tradisional modern Kurang Baik (40- keberlanjutan Elemen

dan modern dengan
mempertimbangkan
aspek kesehatan,
keberlanjutan, dan
inovasi.

2.Pertimbangan
terhadap aspek
kesehatan dan
keberlanjutan

3.Inovasi dalam
menciptakan
resep baru

59,99), Tidak
Baik (kurang dari
40)

Bentuk Penilaian

Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk

100 menit

tradisional dan
modern dalam
kuliner, Aspek
kesehatan
dan
keberlanjutan
dalam kuliner,
Inovasi dalam
dunia kuliner
Pustaka:
Handbook
Perkuliahan




10 Mahasiswa 1.Kemampuan Kriteria: Diskusi daring tentang | Materi: 1%
?TLZﬁrea:'glgingampu menganalisis ?g(i)k SBek'i” %0 analisis resep kuliner | Konsep
, Bai - isi
keterampilan analisis komponeh dasar 79739)’ Culﬁup dan pengaruh angl|5|s resep
untuk memecah resep kuliner Baik (60-69,99) komponen dasar kuliner,
L%sn?poﬁuérgggﬂainég%i 2.Kem_ampuan Kurang B_aiR (40- terhadap karakteristik | Komponen
menﬁai pengaruhnya menilai pengaruh gg’iig()l{urgjnakdari produk . dasar daI.am
fomadap araerictic | (SHRCEn ORSAr | gy TS Forganan
i uk.
I;e:;zﬁtkenstlk akhir Bentuk Penilaian Zzgapronen
_— terhadap
g:ltrltfig?sasif karakteristik
P produk
Pustaka:
Handbook
Perkuliahan
11 Mahasiswa mampu 1.Analisis dampak | Kriteria: Diskusi daring tentang | Materi: Teori 1%
?:Qgg\ﬁﬂﬁi'ya budaya kuliner ?&l)l; Sng_ﬁli( %0 dampak budaya kuliner | identitas
. X . , Bai N h . : ional
heriohe | nacepicenias | 15 iy
identitas nasional dan Baik (60-69,99), ]
merancang strategi 2.Perancangan Kurang Baik (40- 100 menit budaya
promosi melalui. strategi promosi 59,99), Tidak kuliner,
gg%'ig}ﬂrﬁggd'd'kan melalui kegiatan Ea'k (kurang dari Strategi
' pendidikan dan 0) promosi
kejuruan Bentuk Penilaian I;ﬂ':ti;(a_
Aktifitas Handbook
Partisipasif Perkuliahan
12 Mahasiswa mampu 1.Analisis dampak | Kriteria: Diskusi daring tentang | Materi: Teori 12%
g‘:m”gg‘é%ﬂgz'ya budaya kuliner ?83; SBek'i“( %0 dampak budaya kuliner | identitas
. identi , Baik (70- identi i
e || et GG
identitas nasional dan 5 Baik (60-69,99), 100 ) b
gﬁﬁggf&%glﬁtegl .Peranc.angan . ggrgagg _?_g,kkmo. menit kul_ aya
,99), Tida uliner,
kegiatan pendidikan i:::jg; kpero?;to:r: Baik ()kurang dari Strategi
dan kejuruan. ! Keg 40) i
pendidikan dan promosi
kejuruan Bentuk Penilaian kullnar
. Pustaka:
Penilaian Handb'ook
Portofolio Perkuliahan
13 Mahasiswa mampu 1.Pemahaman Diskusi daring tentang | Materi: 1%
meggﬁﬂall?ls ﬁ'(aﬂ konsep teknologi | Bentuk Penilaian implementasi teknologi | Konsep
teﬁnglog?gt]e?l?inia terkini dalam seni | : dalam resep kuliner, teknologi
dalam seni kuliner kuliner Aktifitas Membuat video tutorial | terkini dalam
untuk meningkatkan 2.Kemampuan Partisipasif penggunaan teknologi | seni kuliner,
eflsaerr(& dan kualitas menganalisis dalam proses Implementasi
produk. implementasi memasak teknologi
teknologi dalam 100 menit dalam proses
proses kuliner kuliner,
3.Kemampuan Integrasi
mengintegrasikan teknologi
teknologi untuk untuk efisiensi
meningkatkan dan kualitas
efisiensi dan produk
kualitas produk Pustaka:
Handbook
Perkuliahan
14 Mahasisw.a.mampu 1.Pemahaman Kriteria: Diskusi daring tentang | Materi: 25%
m:ggﬁﬂg&?gﬁg& konsep teknologi I?gg; SBe;ili(%O— implementasi teknologi | Konsep
: (e ini i , bal - | kuli knologi
skolln | osamsen | 9000
dalam seni kuliner uliner Baik (60-69,99), A ini d
untuk meningkatkan 2.Kemampuan Kurang Baik (40- penggunaan teknologi | seni kuliner,
eflscljenk& dan kualitas menganalisis 59,99), Tidak dalam proses Implementasi
produk. implementasi E”alk (kurang dari memasak teknologi
teknologi dalam 0) 100 menit dalam proses

proses kuliner
3.Kemampuan
mengintegrasikan
teknologi untuk
meningkatkan
efisiensi dan
kualitas produk

Bentuk Penilaian

Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk

kuliner,
Integrasi
teknologi
untuk efisiensi
dan kualitas
produk
Pustaka:
Handbook
Perkuliahan




15 Mahasiswa 1.Kemampuan Kriteria: Diskusi Materi: 3%
dlharapkalm mampu mengevaluasi Baik Sekali (80- pengelompokan resep | Pengenalan
{P:é}g%\:%fa& resep resep tradisional 178039;3%5&33 tradision:.:ll resep
mengidentifikasi 2.Kemampuan Baik (60-69,99), 100 menit tradisional,
aspek kesehatan dan mengidentifikasi Kurang Baik (40- Standar
ﬂgggergi'at modern standar 59.90), Tidak kesehatan

) aik (kurang dari
serta mengadaptasi kesehatan %) ( 9 dalam
resep tersebut 3.Kemampuan penyajian
dengan baik. mengadaptasi Bentuk Penilaian makanan,
resep untuk . Preferensi
preferensi Aktifitas masyarakat
masyarakat Partisipasif quern dalam
modern kuliner
Pustaka:
Handbook
Perkuliahan
16 Mahasiswa 1.Kemampuan Kriteria: Diskusi Materi: 3%
?Agﬁg‘ggﬂa?iarrgggp mengevaluasi ?&i)k S;Kﬁli %0 pengelompokan resep | Pengenalan
S , Bai - Y
tradisional, resep tradisional 79,39), Culgup tradlswngl resep
mengidentifikasi 2.Kemampuan Baik (60-69,99), 100 menit tradisional,
aspek kesehatan dan mengidentifikasi Kurang Baik (40- Standar
Pmrae;?;gi'at modern standar 89.09), Tidak __ kesehatan
) aik (kurang dari
serta mengadaptasi kesehatan 40) ( 9 dalam
resep tersebut 3.Kemampuan penyajian
dengan baik. mengadaptasi Bentuk Penilaian makanan,
resep untuk . Preferensi
masyaraka Partisipasif )
modern kuliner
Pustaka:
Handbook
Perkuliahan

Rekap Persentase Evaluasi : Project Based Learning

No | Evaluasi

Persentase

1. | Aktifitas Partisipasif

13%

2. | Penilaian Hasil Project / Penilaian Produk 67%

3. | Penilaian Portofolio

20%

100%

Cata1tan

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.
2. 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.
3. 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.
4. 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.
5. 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.
6. 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.
7. Bentuk penilaian: tes dan non-tes.
8. 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.
9. 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.

10. Materi Pembelajaran adalah rincian atau uraian dari bahan kajian yg dapat disajikan dalam bentuk beberapa pokok dan

sub-pokok bahasan.

11. 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.

RPS ini telah divalidasi pada tanggal 24 Desember 2024
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