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I.   Deskripsi Matakuliah 

Mahasiswa mampu merancang menu dan resep untuk berbagai kesempatan yang berkaitan dengan masakan Indonesia, Oriental dan Kontinental serta dapat menganalisis berbagai menu dan resep jasa boga

II. Kompetensi yang Dikembangkan 

1. Mendiskripsikan, menu, fungsi menu, syarat penyusunan menu dan pola menu.

2. Mendiskripsikan, menganalisis,   resep, dan resep standar

3. Menjelaskan jenis dan klasifikasi hidangan Indonesia.

4. Menyusun menu hidangan Indonesia (sehari-hari, kesempatan khusus) 
5. Mendiskripsikan dan menganalisis hidangan / masakan daerah di Indonesia. 
6. Menjelaskan tipe menu hidangan Oriental (Cina, Korea, Jepang, Filipina).
7. Menjelaskan tipe menu hidangan Oriental (Thailand, India, Arab).

8. Menjelaskan tipe menu, tipe makan continental

9. Menjelaskan jenis, klasifikasi hidangan pembuka

10. Menjelaskan jenis, klasifikasi hidangan soup

11. Menjelaskan jenis hidangan main course, asal bahan, sifat dan porsi maincourse, hidangan pendamping

12. Menyusun menu klasik dan modern untuk berbagai kesempatan 

III. Indikator Pencapaian Kompetensi
A. Aspek Kognitif dan Kecakapan Berpikir

	1. 
	a. Mampu menjelaskan pengertian menu
b. Mampu menjelaskan fungsi menu

c. Mampu menerangkan syarat menyusun menu

d. Mampu menjelaskan pola menu.

	2. 
	a. Menjelaskan pengertian resep.
b. Menerangkan prinsip-prinsip penulisan resep
c. Cara merubah resep

	3. 
	a. Menjelaskan jenis hidangan makanan pokok, Indonesia
b. Menjelaskan jenis hidangan lauk-pauk,
c. Menjelaskan jenis hidangan sayur,
d. Menjelaskan jenis hidangan kudapan,
e. Menjelaskan jenis  minuman Indonesia.

	4. 
	a. Mampu membuat klasifikasi makanan pokok

b. Mampu membuat klasifikasi lauk-pauk

c. Mampu membuat klasifikasi sayur

d. Mampu membuat klasifikasi kudapan

e. Mampu membuat klasifikasi  minuman.

	5. 
	a. Menyusun menu sehari-hari Indonesia

b. Menyusun menu kesempatan khusus

	6. 
	a. Mampu mengidentifikasi hidangan / masakan daerah di Indonesia.

b. Mampu menganalisis hidangan / masakan daerah di Indonesia

	7. 
	a. Mampu menjelaskan tipe menu hidangan Cina
b. Mampu menjelaskan tipe menu hidangan Korea

c. Mampu menjelaskan tipe menu hidangan Jepang

d. Mampu menjelaskan tipe menu hidangan Filipina

	8. 
	a. Menjelaskan tipe menu hidangan Thailand

b. Menjelaskan tipe menu hidangan India

c. Menjelaskan tipe menu hidangan Arab

	9. 
	a. Menjelaskan tipe menu
b. Menyusun menu breakfat
c. Menyusun menu brunch
d. Menyusun menu lunch
e. Menyusun menu dinner
f. Mengidentifikasi menu supper.

	10. 
	a. Menerangkan kembali pengertian appetizer

b. Membuat klasifikasi hidangan appetizer

c. Mengidentifikasi jenis-jenis hidangan hot appetizer

d. Mengidentifikasi jenis-jenis cold appetizer

e. Merumuskan kembali karateristik appetizer

	11. 
	a. Menjelaskan pengertian soup

b. Menerangkan fungsi soup

c. Menjelaskan bahan-bahan pembuat soup.

d. Mengkalsifikasi jenis-jenis soup

e. Menerangkan teknik penyajian soup
f. Menerangkan kriteria soup.
g. Mengidentifikasi jenis-jenis soup

	12. 
	a. Pengertian main course.
b. Jenis maincourse berdasarkan asal bahan.
c. Sifat main course
d. Porsi main course.
e. Memilih hidangan  pendamping yang tepat untuk mancourse.

	13. 
	a. Membuat susunan menu continental untuk berbagai kesempatan.


B. Aspek Psikomotor

1. Mahasiswa dapat menciptakan resep masakan 
2. Mampu merubah resep

3. Mampu menyusun menu hidangan Indonesia

4. Mampu menyusun menu hidangan Oriental

5. Mampu menyusun menu hidangan Kontinental

6. Mampu menggambarkan klasifikasi  hidangan appetizer

7. Mampu menggambarkan klasifikasi  hidangan soup

8. Mampu menggambarkan klasifikasi  hidangan maincourse

9. Mampu membuat  kartu menu untuk hidangan kontinental.

C. Aspek Affektif, Kecakapan Sosial dan Personal

1. Berpartisipasi aktif dalam perkuliahan. 

2. Mampu menunjukkan sikap kerja yang sesuai dengan standar personal

3. Mahasiswa mengikuti perkuliahan dengan antusias, tertib dan disiplin

4. Mahasiswa memiliki sikap positif terhadap perkuliahan Perencanaan Menu dan Resep.
5. Mahasiswa menyadari pentingnya mata kuliah Perencanaan Menu dan Resep untuk menunjang kompetensi dasar di dunia industri. 
6. Mahasiswa memiliki sopan santun dalam kelas maupun di luar kelas.

7. Mahasiswa memiliki kemauan dalam bekerjasama.

8. Mahasiswa memiliki rasa kejujuran dalam melaksanakan tugas 
9. Mahasiswa memiliki rasa tanggung jawab dalam melaksanakan tugas-tugas belajarnya.

10. Mahasiswa memiliki rasa percaya diri terhadap kemampuannya.

11. Mampu menganalisis kemungkinan kegagalan dalam perkuliahan.
IV. Sumber Bacaan
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4.  Kurt Bouer, Pengetahuan dan Pengolahan Makanan.
5. Purwati Tjahyaningsih, (2000), Pengetahuan Menu Oriental, Diktat kuliah, Yogyakarta.
6.  Retno Widyati, (2004), Pengetahuan Dasar Pengolahan Makanan Eropa, Gasindo PT. Gramedia Widiasarana Indonesia, Jakarta

7. 7. Sutriyati Purwanti dkk, 2007. Pegolahan Hidangan Kontinental.       Yogyakarta: Pendidikan Teknik Boga Busana 
8. 8. Wayne Gisslen, (1983), Professional Cooking, John Wiley and Sons, Inc,   Canada

9. 9.Tommy Egamy, (1990), The Oriental Cooking, 
V.  Penilaian

Butir-butir penilaian terdiri dari: 
A. Partisipasi dan Kehadiran Kuliah/Praktik
Mengikuti kuliah atau praktik dalam bentuk kelas maupun situasi sosial yang diciptakan oleh dosen untuk membantu mahasiswa mencapai tujuan belajarnya. Oleh karenanya kehadiran kuliah dan partisipasi dalam kuliah merupakan parameter keunggulan mahasiswa yang harus dikembangkan dan diberi bobot pencapaian. Skor: 10 maksimum.

B. Tugas Mandiri

Mengerjakan tugas menyusun menu sehari-hari, menu kesempatan khusus (menu buffet/prasmanan), menu usaha boga, analisis resep. Skor: 15 maksimum.

C. Tugas Kelompok
Secara kelompok melakukan kajian menu Indonesia, Oriental, Kontinental. Mahasiswa membuat laporan lalu diseminarkan. Skor:15 maksimum.

D. Ujian Mid Semester

Ujian mid semester dilaksanakan di pertenganhan perkuliahan bertujuan untuk memantau perkembangan belajar mahasiswa. Skor: 20 maksimum.

E. Ujian Akhir Semester

Ujian akhir semester dilaksanakan di akhir perkuliahan untuk mengetahui tingkat pencapaian kompetensi mahasiswa. Skor: 40 maksimum.
TABEL RINGKASAN BOBOT PENILAIAN
	No
	Komponen
	Skor Maksimum

	1. 
	Partisipasi kuliah
	10

	2. 
	Tugas mandiri
	15

	3. 
	Presentasi/tugas kelompok
	15

	4. 
	Mid. Sem.
	20

	5. 
	Ujian Semester 
	40

	Jumlah
	100


TABEL PENGUASAAN KOMPETENSI
	NO
	SEKOR
	NILAI
	PENGUASAAN KOMPETENSI
	SYARAT

	
	
	HURUF
	ANGKA
	
	

	1
	86-100
	A
	4,00
	Sangat baik sekali
	Min 86 point

	2
	81-85
	 A-
	3,67
	Baik sekali
	Min 80 point

	3
	76-80
	   B +
	3,33
	Lebih dari baik
	Min 75 point

	4
	71-75
	      B
	3,00
	Baik
	Min 71 point

	5
	66-70
	 B-
	2,67
	Agak baik
	Min  66 point

	6
	61-65
	   C +
	2,33
	Lebih dari cukup
	Min 64 point

	7
	56-60
	C
	2,00
	Cukup
	Min 56 point

	8
	41-55
	D
	1,00
	Kurang
	Min 56 point

	9
	0-40
	E
	0,00
	Sangat kurang
	


SKEMA PERKULIAHAN

	Minggu

Ke
	Kompetensi dasar
	Materi dasar
	Strategi perkuliahan
	Sumber/ referensi

	1
	Mampu mendiskripsikan pengertian resep


	Mendiskripsikan pengertian resep
	
	

	2
	Mampu menjelaskan prinsip penulisan resep
	Menjelaskan prinsip penulisan resep
	
	

	3
	Mampu menganalisis resep


	Menganalisis resep
	
	

	4
	Mampu merubah resep


	Merubah resep
	
	

	5
	Mampu menjelaskan standarisasi resep


	Menjelaskan standarisasi resep
	
	


	6
	Mampu mendiskripsikan karakteristik masakan berdasarkan daerah, negara atau bangsa


	Mendiskripsikan pengertian menu
	
	

	7
	Mampu menjelaskan prinsip penyusunan menu


	Menjelaskan prinsip penyusunan menu
	
	

	8
	Mampu menganalisis menu


	Menganalisis menu
	
	

	9
	Mampu mendiskripsikan menu Indonesia dan menyusun menu Indonesia
	Mendiskripsikan karakteristik masakan berdasarkan daerah, negara atau bangsa
	
	

	10
	
	Mid Semester
	
	

	11
	Mampu menjelaskan jenis menu Indonesia


	Menjelaskan jenis menu Indonesia, dan menyusun menu Indonesia
	
	

	12
	Mampu menjelaskan jenis menu Oriental


	Menjelaskan jenis menu Oriental, dan menyusun menu Oriental
	
	

	Minggu

Ke
	Kompetensi dasar
	Materi dasar
	Strategi perkuliahan
	Sumber/ referensi

	13
	Mampu menjelaskan jenis menu Kontinental


	Menjelaskan jenis menu Kontinental, dan menyusun menu Kontinental
	
	

	14
	Mampu menyusun menu hidangan Indonesia


	Mengaplikasikan penyusunan menu dalam usaha boga
	
	

	15
	Menganalisis menu dan resep
	Praktik : menganalisis, membuat resep dan menu dalam berbagai kesempatan.
	
	

	16
	
	Presentasi
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