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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
7. Tujuan Umum Mata Kuliah

8. Pendekatan Pembelajaran 

9. Deskripsi Mata Kuliah


10. Media Pembelajaran 


11. Evaluasi Hasil Belajar Mahasiswa


12. 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)
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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
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