[image: image1.wmf]     
PROGRAM  STUDI  MANAJEMEN  INDUSTRI  KATERING 

     FPIPS  UNIVERSITAS PENDIDIKAN INDONESIA

SILABUS PERKULIAHAN

1. Mata Kuliah

:   Manejmen Jasa Impresariat
2. Kode


:   MI211
3. Bobot


:   2 SKS
4. Semester

:   7
5. Prasyarat

:   
6. Dosen Pengampu
:   Drs Suseno Kardigantara,MM.Par
1. Tujuan Umum Mata Kuliah

2. Pendekatan Pembelajaran 

3. Deskripsi Mata Kuliah


4. Media Pembelajaran 


5. Evaluasi Hasil Belajar Mahasiswa


6. Garis Besar Materi Setiap Pertemuan

	Pertemuan
	Materi Kuliah

	1
	Pengertian Jasa Impresariat

	2
	Perkembangan Jasa Impresariat

	3
	Konsep Potensi, Relevansi dan Dampak Bisnis Jasa Impresariat

	4
	Peranan Jasa Impresariat dalam perkembagan Pariwisata

	5
	Struktur Organisasi Jasa Impresariat

	6
	Sumber Daya ,Fasilitas  dan Aktivitas Jasa Impresariat

	7
	Pengelolaan Jasa Impresariat

	8
	Ujian Tengah Semester (UTS)

	9
	Menyusun Kerangka Perencanaan Bisnis Jasa Impresariat

	10
	Menyusun Perencanaan Pasar

	11
	Menyusun Perencanaan Produk

	12
	Menyusun Perencanaan Keuangan

	13
	Menyusun Perencanaan Operasional

	14
	Studi Kelayakan

	15
	Ujian Akhir Semester (UAS)


7. Daftar Pustaka Utama

Donald Gets, 1990, Festivals, Special Events, and Tourism,              Singapore:McGraw-Hill, Inc

Kotler, philip, 2000, Marketing Management : Analysis, Planning,  Implementation and Control. Ninth Edition, USA: Prentice Hall, Inc.
Zeithaml Valerie A, M.J. Bitner, 2000, Service Marketing: Integrating Customer Focus Across The Firm, Second Edition, International Edition, USA :McGraw-Hill Companies, Inc, p.3-20 
Ashworth,G and B. Goodall.1998. Tourist Images. London: Croom Helm

Michael M. Coltman. Tourism Marketing. Van Nonstrand Reinhold

Mc Intosh,Robert W and Charles R. Goeldner. 1994. Tourism. Principles,Practices, Philosophies. New York. Wiley


PROGRAM  STUDI  MANAJEMEN  INDUSTRI  KATERING

FPIPS  UNIVERSITAS PENDIDIKAN INDONESIA

SILABUS PERKULIAHAN

1. Mata Kuliah
:   OPERASIONAL KATERING 2
2. Kode

:   MI 300 B
3. Bobot

:   2  SKS
4. Semester
:   4 (empat)
5. Prasyarat
:   Operasional Katering 1
6. Dosen
:   Drs. Suseno Kardigantara, MM.Par
1. Tujuan Umum Mata Kuliah

2. Pendekatan Pembelajaran 

3. Deskripsi Mata Kuliah


4. Media Pembelajaran 


5. Evaluasi Hasil Belajar Mahasiswa


6. Garis Besar Materi Setiap Pertemuan

	Pertemuan
	Materi Kuliah

	1
	Menjelaskan Pengertian operasional industri pariwisata,  industri hospitalitas, industri travelling/perjalanan, industri hotel dan restoran, industri lodging & food service, industri katering/jasa boga,

	2
	Konsep Dasar  Operasional Industri Katering/Jasa Boga

	3
	Perkembangan Pemikiran Operasional Industri Katering/Jasa Boga

	4
	Prinsip Tugas dan Tanggung Jawab Operasional Industri Katering/Jasa Boga

	5
	Sistem informasi serta Proses Operasional Industri Katering/Jasa Boga

	6
	Operasional Industri Katering/Jasa Boga 

	7
	Operasional Industri Katering/Jasa Boga

	8
	Ujian Tengah Semester (UTS)

	9
	Fungsi Perencanaan Operasional Industri Katering/Jasa boga

	10
	Fungsi Pengorganisasian Operasional Industri Katering/Jasa boga

	11
	Fungsi Penggerakan Operasional Industri Katering/Jasa Boga

	12
	Fungsi Pengawasan Operasional Industri Katering/Jasa Boga

	13
	Sitem Informasi Operasional Industri Katering/Jasa Boga  secara Nasional

	14
	Sistem Informasi Operasional Industri Katering/Jasa Boga secara Internasional

	15
	Ujian Akhir Semester (UAS)


7. Daftar Pustaka Utama
Fitzsimmons, James A dan Fitzsimmon, Mona J, 1994, Service Management 


for Competitive Advantage, Singapore:McGraw-Hill, Inc
Kinton and Ceserani, The Theory of Catering, Second Edition, Edward Arnold, 


London, 1970

Kotler, philip, 2000, Marketing Management : Analysis, Planning, Implementation and Control. Ninth Edition, USA: Prentice Hall, Inc.

Kotchevar Lendall H, 1974. Standards Principles and Techniques in Quantity Food Production. Pennsilvania. The Maple Press Company

Kotchevar Lendall H, 1975. Quantity Food Production. Boston : Cahners Books

Lattin, Gerald. W, 1985. The Lodging and Food Service Industry. USA, American Hotel and Motel Association

MC. Vety.J., Paul & Bardley.J.Ware, 1989. Fundamentals of Menu Planning. New York , Van Nostrand Reinhold. Inc.

Michael. M Coltman and Martin G. Jagels, 2000. Hospitality Management Accounting. Seventh Edition John. Willey & Sons, INC. USA

Ninemeier, Jack D, 1990, Management of Food and Beverage Operation American Hotel and Motel Association.

Wilson, Eva D, 1979. Principles of Nutrition 4th edition, John Willey & Sons, New York

Zeithaml Valerie A, M.J. Bitner, 2000, Service Marketing: Integrating Customer Focus Across The Firm, Second Edition, International Edition, USA :McGraw-Hill Companies, Inc, p.3-20 

PROGRAM  STUDI  MANAJEMEN  INDUSTRI  KATERING

FPIPS  UNIVERSITAS PENDIDIKAN INDONESIA

SILABUS PERKULIAHAN

1. Mata Kuliah
:  Rekayasa Menu 
2. Kode

:   MI 209
3. Bobot

:   2  SKS
4. Semester

:   8
5. Prasyarat
:   -
6. Dosen

:   Drs. Suseno Kardigantara, MM.Par
1. Tujuan Umum Mata Kuliah

2. Pendekatan Pembelajaran 

3. Deskripsi Mata Kuliah


4. Media Pembelajaran 


5. Evaluasi Hasil Belajar Mahasiswa


6. Garis Besar Materi Setiap Pertemuan

	Pertemuan
	Materi Kuliah

	1
	Menjelaskan Arti Rekayasa, Menu dan Fungsinya

	2
	Menjelaskan Prosedur Pengontrolan Produksi, Harga, Peralatan dan Kebutuhan Karyawan

	3
	Perkembangan Pemikiran tentang Bagaimana Menu dibuat agar disukai

	4
	Konsep Bagaimana Menu yang dibuat mempunyai kontribusi keuntungan kepada perusahaan

	5
	Jenis-jenis Catering ,Restoran dan sistem pelayanannya

	6
	Menjelaskan fungsi standard food cost, potential food cost, standard recipe, percetage food cost

	7
	Menghitung Index Popularitas Makanan

	8
	Ujian Tengah Semester (UTS)

	9
	Membuat Perkiraan Penyiapan Porsi dan Penjualan, Sales History

	10
	Menjelaskan Sumber Informasi dan Formula Perhitungan Contribution Margin

	11
	Menjelaskan Hubungan Antara Standard Recipe, Food Cost Per Portion, Total Food Cost, Selling Price, Total Sales dan Contribution Margin

	12
	Menjelaskan Tentang Pelaksanaan evaluasi menu

	13
	Menjelaskan Tentang Popularitas Menu Kaitannya dengan Product Life Cycle

	14
	Menjelaskan Tehnik Memaksimumkan Profitability Berasarkan Menu Mix

	15
	Ujian Akhir Semester (UAS)


7. Daftar Pustaka 
Kardigantara, Suseno, Drs, MM.Par. Tanpa Tahun. Rekayasa Menu. Bandung 


STPB
Kotchevar, Lendal. H. 1987.Manajemen by Menu. New York. Van Nostrand 


Reinhold.
Lattin, Gerald W. 1989, The Lodging and Food Service Industry. Michigan. The Educational Institute of The AHMA.
Ninemeier, Jack D. 1990. Management of  Food And Beverage Operation. Michigan, The Educational Institute of The AHMA.
Scanlon, Nancy Loman. 1992. Catering Menu Management. Canada. John Wiley & Sons Inc..
Spears, Marian C.1995. Food Service Organization a Managerial and System Approach. New Jersey. Prentice Hall Inc.
Walker, John R & Lunberg, Donald E. 2001. The Restaurant from Concept to Operation 3rd Edition. Canada. John Wiley & Sons Inc..

Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan mampu menjelaskan dan memahami pengertian jasa impresariat , badan usaha , pengelolaan Event Organiser dan mampu membuat formulasi proposal untuk kegiatan jasa Impresariat.   








Pelaksanaan kuliah menggunakan pendekatan ekspositori dalam bentuk ceramah dan tanya jawab yang dilengkapi dengan penggunaan LCD atau OHP, dan pendekatan inkuiri yaitu penyelesaian tugas penyusunan dan penyajian makalah, book report/chapter report, review jurnal, bedah kasus, diskusi dan pemecahan masalah. 





Mata kuliah ini mempelajari berbagai Konsep Jasa Impresariat, Konsep Badan Usaha, Konsep Business Plan serta manajemen Jasa Impresariat








Pelaksanaan kuliah ini menggunakan beberapa media pembelajaran antara lain :


OHP


Infocus


Flipchart


Bagan struktur organisasi





Tahap penguasaan mahasiswa dievaluasi dengan tugas, penyajian makalah dan diskusi serta nilai UTS dan UAS. 





Indikator Keberhasilan


Mahasiswa  dapat memahami konsep Jasa Impresariat


Mahasiswa dapat memahami  Konsep Badan Usaha


Mahasiswa memahami Buisness Plan


Mahasiswa dapat memahami Manajemen Jasa Impresariat





Teknik  Penilaian 


Nilai Tugas :   % ;  Nilai UTS   :   %; Nilai UAS   :   %





   Kriteria Penilaian :


85  -  100  =  A ;  70  -  84  =  B;  60  -   69  =  C;  51- 60  = D;    <  50  = E








Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan mampu menjelaskan dan memahami pengertian industri pariwisata, mampu membedakan pengertian industri hotel dan restoran, mampu membedakan pengertian industri hospitalitas, industri travelling/perjalanan, industri katering/jasa boga, produk yang dihasilkan usaha jasa boga/katering, jenis-jenis fasilitas catering, karakteristik usaha katering/jasa boga, struktur organisasi dan perencanaan sumber daya manusia yang integral dan terpadu secara komprehensif. Sehingga mahasiswa mempunyai pola pikir dan pola tindak yang kekinian bagi pengembangan industri pariwisata pada umumnya, khususnya industri katering/jasaboga sebagai organisasi bisnis/perusahaan pencari laba, pemerintahan dan organisasi nirlaba.














Pelaksanaan kuliah menggunakan pendekatan ekspositori dalam bentuk ceramah dan tanya jawab yang dilengkapi dengan penggunaan LCD atau OHP, dan pendekatan inkuiri yaitu penyelesaian tugas penyusunan dan penyajian makalah, book report/chapter report, review jurnal, bedah kasus, diskusi dan pemecahan masalah. 





Mata kuliah ini mempelajari berbagai Konsep Dasar  Operasional Industri Katering/Jasa boga baik perkembangan pemikirannya, prinsip tugas dan tanggung jawabnya di dalam operasional sistem dan proses, termasuk fungsi perencanaan, fungsi pengorganisasian , fungsi penggerakkan dan fungsi pengawasan di dalam sistem dan operasional industri katering/jasa boga  baik secara nasional maupun internasional.











Pelaksanaan kuliah ini menggunakan beberapa media pembelajaran antara lain :


1.   OHP


Infocus


Flipchart


Bagan struktur organisasi





Tahap penguasaan mahasiswa dievaluasi dengan tugas, penyajian makalah dan diskusi serta nilai UTS dan UAS. 





Indikator Keberhasilan


Mahasiswa  dapat memahami konsep dasar


Mahasiswa dapat memahami tentang perkembangan pemikiran di dalam operasional/sistem serta proses operasional industri katering/jasa boga


Mahasiswa memahami  Prinsip  Tugas dan Tanggung Jawab operasional industri katering/jasa boga


Mahasiswa dapat memahami Fungsi Perencanaan, Fungsi Pengorganisasian, Fungsi Penggerakan, dan Fungsi Pengawasan di dalam operasional industri katering/jasa boga


Mahasiswa dapat memahami tentang sistem informasi operasional industri katering/jasa boga secara nasional maupun internasional





Teknik  Penilaian 


Nilai Tugas :  25 % ;  Nilai UTS   :  25 %; Nilai UAS   :  50 %





   Kriteria Penilaian :


85  -  100  =  A ;  70  -  84  =  B;  60  -   69  =  C;  51- 60  = D;    <  50  = E








Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan mampu menjelaskan dan memahami pengertian rekayasa menu, mampu membedakan penggunaan pengendalian biaya : ordering, inventory control, perencanaan menu, perubahan harga, standar resep, standar portion, standar yield, produksi, waste control, nutritional analysis, menu cycle, quantity convertion, contribution to sales, past annual  slaes, projected sales, comparison, action plan. Selain itu mahasiswa diharapkan dapat membuat sales mix, menu enjineering procedure, methode interaction analysis, contribution margin, categorization of menu items based on profitability and popularity, menu item classification. Sehingga mahasiswa mempunyai pola pikir dan pola tindak yang kekinian bagi pengembangan industri katering/jasaboga sebagai organisasi bisnis/perusahaan pencari laba, pemerintahan dan organisasi nirlaba.














Pelaksanaan kuliah menggunakan pendekatan ekspositori dalam bentuk ceramah dan tanya jawab yang dilengkapi dengan penggunaan LCD atau OHP, dan pendekatan inkuiri yaitu penyelesaian tugas penyusunan dan penyajian makalah, book report/chapter report, review jurnal, bedah kasus, diskusi dan pemecahan masalah. 





Mata kuliah ini mempelajari berbagai Konsep Dasar  Pengetahuan Menu dalam operasional industri catering/jasa boga, baik perkembangan pemikirannya tentang menu prinsip tugas dan tanggung jawabnya di dalam operasional berdasarkan sistem dan menu manajemen termasuk fungsi perencanaan menu, pengorganisasian menu, penggerakkan menu dan fungsi pengawasan menu di dalam sistem dan operasional industri katering/jasa boga  baik secara nasional maupun internasional.











Pelaksanaan kuliah ini menggunakan beberapa media pembelajaran antara lain :


OHP


Infocus


Flipchart


Bagan struktur organisasi





Tahap penguasaan mahasiswa dievaluasi dengan tugas, penyajian makalah dan diskusi serta nilai UTS dan UAS. 





Indikator Keberhasilan


Mahasiswa  dapat memahami pengertian rekayasa menu


Mahasiswa mampu membedakan penggunaan pengendalian biaya 


Mahasiswa dapat membuat sales mix, menu enjineering procedure, methode interaction analysis, contribution margin, categorization of menu items based on profitability and popularity, menu item classification


Mahasiswa dapat memahami Fungsi Perencanaan Menu, Fungsi Pengorganisasian Menu, Fungsi Penggerakan Menu, dan Fungsi Pengawasan Menu di dalam operasional industri katering/jasa boga baik secara nasional maupun internasional.





Teknik  Penilaian 


Nilai Tugas :  25 % ;  Nilai UTS   :  25 %; Nilai UAS   :  50 %





c.   Kriteria Penilaian :


85  -  100  =  A ;  70  -  84  =  B;  60  -   69  =  C;  51- 60  = D;    <  50  = E
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