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DESKRIPSI MATA KULIAH

Mata kuliah ini bertujuan untuk memberikan kemampuan dasar membaca, mengidentifikasi ,
menyusun dan merancang menu sesuai dengan standar menu kontinental dan
mengembangkan resep menu standar tersebut untuk berbagai usaha jasa boga, menu
sesuai dengan kebutuhan pasar. Mata kuliah ini terdiri dari 2 SKS teori yang membahas
tentang konsep pengertian resep dan menu, prinsip penulisan menu, komponen dasar
hidangan continental (stock, sauce, herb, spice) karakteristik jenis hidangan continental ,
mengidentifikasi macam-macam hidangan kontinental (Eropa dan Amerika), meliputi,
breakfast, one dish meal, appetizer, soup, main course dan dessert. Penyusunan menu sesuai
dengan dengan kebutuhan dan target pasar.

Pembelajaran dilakukan melalui ceramah, Tanya jawab, diskusi, tutorial, tugas mandiri
dan kelompok. Penilaian meliputi partisipasi/keaktipan dalam perkuliahan, tugas mandiri,
tugas kelompok, ujian mid semester dan ujian akhir.

. KOMPETENSI YANG DIKEMBANGKAN

Mampu merancang menu kontinental sesuai dengan sesuai dengan kebutuhan pasar.

INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI

Indikator yang menunjukkan bahwa kompetensi sudah dikusai, yaitu jika mereka
diberi pembelajaran dengan kondisi yang memadai akan dapat diamati hal-hal
seperti di bawah ini:

A. konsep menu kontinental dapat dijelaskan secara lancar.

A. Peranan resep dan menu kontinental dalam industri jasa boga diterangkan secara
jelas.

Resep dapat dideskripsikan dengan jelas.

Menu dapat dideskripsikan dengan jelas

Konten Menu Kontinental dapat diterangkan dengan jelas.

Resep dan menu dapat diidentifikasi berdasarkan kontentnya.

Pola dan content menu breakfast dapat disusun dengan benar .

Pola dan content menu brunch dapat disusun dengan benar ..

Menu continental secara klasik dan modern dapat disusun secara tepat.
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Menu yang sesuai dengan kebutuhan dapat dirancang dengan tepat.
Rancangan menu dapat diimplementasikan dalam kartu menu dengan baik .
Menu dapat dirancang sesuai dengan kebutuhan pasar.

Rancangan menu dapat dipresentasikan dengan baik
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. PENILAIAN

Butir-butir penilaian terdiri dari:
Partisipasi dan Kehadiran Kuliah
Tugas mandiri

Tugas kelompok

Mid Semester

Ujian Semester

> MOUOwW»

Partisipasi dan Kehadiran Kuliah

Belajar pada dasarnya terjadi dalam situasi sosial. Kelas merupakan 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 maksimum 10

B. Tugas Mandiri
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Tugas ini merupakan kumpulan tugas mandiri dalam rangka meningkatkan
pemahaman wawasan berkaitan dengan beberapa subpokok bahasan. Skor
maksimum 20.

. Tugas Kelompok

Tugas ini merupakan tugas kelompok yang difokuskan pada kajian dan analisis
menu sesuai contentnya dan rancangan menu sesuai dengan kebutuhan
pasar. Komponen-komponen yang dikaji antara lain resep, konten menu, pola
makan, media, tradisi, musim, tren, dan lain-lain yang berkaitan dengan
penyusunan menu. Skor maksimum 15.

. Ujian MID Semester

Ujian mid semester dilaksanakan di pertengahan semester untuk memantau
perkembangan belajar mahasiswa. Skor maksimum 25.

. Ujian Akhir Semester

Ujian semester dilaksanakan di akhir perkuliahan untuk mengetahui tingkat
pencapaian kompetensi mahasiswa. Skor maksimum 30.

Tabel Ringkasan Bobot Penilaian

No Jenis Tagihan Skor Maksimum

1 Kehadiran dan Partisipasi Kuliah 10

2 Tugas Mandiri 20

3 Tugas Kelompok 15

4 Ujian Mid Semester 25

5 Ujian Akhir Semester 30
Jumlah Maksimum 100

Untuk dinyatakan menguasai kompetensi mahasiswa harus mampu
mengumpulkan minimal 56 poin (C ). Poin tersebut dinyatakan dalam angka dan
huruf sebagai berikut:

Tabel Penguasaan Kompetensi

Kokom Komariah

No | Nilai Syarat

1 A 86 + 100 point

2 A- 80 + 85 point

3 B+ 75 + 79 point

4 B 71 =+ 74 point

5 B- 66 + 70 point

6 C+ 64 + 65 point
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7 C 56 + 63 point
VI. SKEMA KERJA
Lajig Kompetensi Dasar Materi Dasar Pesrtkrjltizalan SBuarEgﬁr
1 |Ruang lingkup 1. Ruang lingkup resep dan Ceramah
resep dan menu kontinental. Tanya jawab
kontinental 2. Peranan resep dan menu Pemberian tugas
kontinental dalam industri jasa
boga
2 Mendeskripsikan  [1. Menjelaskan pengertian resep 1. Ceramah
tentang resep ?. Menentukan cara memilih 2. Diskusi
resep. 3. Tugas
3. Membaca resep dengan baik.
4. Dapat menjelaskan teknik
memahami resep
5. Menjelaskan fungsi resep
standar
6. Mempraktekkan cara
mengubah resep
3 Mendeskripsikan  [1. Menjelaskan pengertian menu
tentang Menu 2. Mengidentifikasi fungsi menu Ceramah,
3. Menjelaskan syarat Tanya jawab
penyusunan menu. Pemberian tugas
4. Membedakan pola menu
4. Mendeskripsika 1. Mendiskripsikan, menu Ceramah
n menu Kontinental. Diskusi
Kontinental ?. Menjelaskan berbagai jenis Tugas
hidangan menu (breakfast,
brunch, lunch, dinner, supper)
3. Menjelaskan klasifikasi menu
kontinental,
4. Menjelaskan pedoman
penyusunan menu continental
5-6. |ldentifikasi resep |1. Mengidentifikasi hidangan Diskusi dan
berdasarkan appetizer Inquiry
content menu 2. Mengidentiifikasi hidangan
kontinental. entree
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Mengidentifikasi hidangan
soup

mengidentiifikasi hidangan
maincourse.
Mengidentifikasi hidangan
pendamping
Mengidentifikasi hidangan
dessert

Diskusi dan

Inquiry

Mid Semester

Pola dan content
menu breakfast .

Menjelaskan komponen menu
breakfat

Memilih hidangan yang tepat
untuk menu breakfast
Membedakan susnan menu
American breakfast,
Continental breakfast, english
Breakfast.

Menyusun menu breakfat
secara standar

Menyusun menu breakfat
sesuai kebutuhan

Ceramah
Diskusi
Brainstorming

Pola dan content
menu brunch .

Komponen menu brunch
Memilih hidangan yang tepat
untuk menu brunch
Menyusun menu brunch
secara standar

Menyusun menu brunch
sesuai kebutuhan. (pesta,
kultur, asal bahan).

Ceramah
Diskusi
Brainstorming

10.

Susunan menu
continental secara
klasik dan modern

2.
3.

. Menyusun menu klasik

Menyusun menu modern

Membedakan menu klasik dan

modern

Ceramah, diskusi

11

Merancang menu
sesuai dengan
kebutuhan.

1. Merancang Quick Service
Menu

2. Merancang Family Style
Restaurant Menu

3. Merancang Ethnic and Fine
Dining Menu

4. Merancang Banquet/show
menu

5. Merancang menu Buffeet

Ceramah, diskusi

12

Rancangan menu
dapat

—_

Latihan merancang menu
kontinental secara standar

Diskusi, tutorial
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diimplementasikan
dalam kartu menu.

2. Menulis menu dengan
memperhatikan aspek
keakuratan ditinjau dari
kualitas, kuantitas, harga,
pemberian nama, produk.
Dan visual.

3. Implementasi rancangan
dalam kartu menu

13

Merancang menu
sesuai dengan
kebutuhan pasar

14

1. Identifikasi menu berdasarkan
target perusahaaan.

2. Karakteristik menu sesuai
dengan trend an target pasar.

Inquiry

3. Mengidentifikasi berbagai
variable pola makan, media,
tradisi, musim, popular) yang
berpengaruh terhadap
rancangan menu

Inquiry

15

Presentasi

Mempresentasikan rancangan
menu sesuai dengan kebutuhan
basar.

Presentasi,
tanya jawab,
diskusi

16.

Ujian
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