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A.Tujuan Mata Kuliah
: 
B.Pengalaman Belajar
: 

1. Tatap muka perkuliahan

2. Penyajian dan diskusi

3. Penugasan : makalah dan laporan

4. Kunjungan lapangan terkait dengan teori dan praktek manajemen.

C.Evaluasi Hasil Belajar         : 

1. Penilaian partisipasi mahasiswa dalam proses belajar mengajar.

2. Penugasan : individual atau kelompok disajikan dalam penampilan di kelas.

                              3. UTS
4. UAS
                        
D.Materi Perkuliahan 

 :  

Pertemuan ke 1
:  Issuing

1.1. Breakdown of issues

Pertemuan ke 2
:  2.1. F & B Transfer, spoilage & breakage report

Pertemuan ke 3
:  Inventory

                                       3.1. Physical Inventory 

                                       3.2. Book Inventory

Pertemuan ke 4
:  4.1. Food Stock Inventory Control




   4.2. Assignment

Pertemuan ke 5
:  5.1. Storeroom Reconciliation & Inventory Turn Over

Pertemuan ke 6
:  Production Standards




   6.1. Standard Yield Test

Pertemuan ke 7
:  7.1. Butcher Test




   7.2. Assignment

Pertemuan ke 8
:  Ujian Tengah Semester
Pertemuan ke 9
:  9.1. Cooking Loss Test




   9.2. Standard Portion Sizes

Pertemuan ke 10
: 10.1. Standard Recipes




  10.2. Standard Food Costs

Pertemuan ke 11
:  Establishment of the Actual Food Costs




  11.1. Daily Cummulative Cost Ratio





  11.2. Assignment

Pertemuan ke 12
: 12.1. Beginning Standard Food Cost




  12.1. Potential Food Cost


Pertemuan ke 13
: 13.1. Storeroom Reconciliation

Pertemuan ke 14
: 14.1. 
Calculation of The Actual Food Costs

Pertemuan ke 15
: 15.1. 
Various Monthly Reports


    
    

Pertemuan ke 16
:  Ujian Akhir Semester
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