
SILABUS 

 

1. Identitas Mata Kuliah 

Nama Mata Kuliah   : Praktek Usaha Boga 

Kode MK                 : BG 470 

Jumlah SKS    :  2 

Semester    : 7 

Kelompok Mata Kuliah  :  MKK (Bidang Studi ) 

Program Studi / Jenjang  : Pendidikan Tata Boga / S-1 

Status Mata Kuliah   : Wajib 

Prasyarat    : -  

Dosen    : Dra. Sri Subekti  M.Pd 

 

2. Tujuan  

Mahasiswa yang telah selesai mengikuti perkuliahan ini diharapkan  dapat menyelenggarakan 

kantin dan pesanan makanan. 

 

3. Deskripsi 

Mata kuliah ini merupakan mata kuliah Keahlian (MKK) Program studi Program S-1 

Pendidikan Tata Boga.perkuliahan ini meliputi pembahasan dan praktek penjualan produk 

boga dalam bentuk kantin/cafetaria, pesanan makanan. Mata kuliah ini membahas tentang : 

Pembuatan perencanaan  praktek membuka usaha kantin dan pesanan makanan , merencanakan 

menu, menghitung kebutuhan bahan  makanan , pemilihan dan pembelian bahan , menghitung 

harga jual, alat mengolah dan alat menyajikan/kemasan, pemasaran, promosi, pembukuanata 

kuliah ini membahas tentang .  

 

4.Pendekatan Pembelajaran 

a. Ekpositori , Praktek 

   b.Metode  : Kulponsi dan praktek 

c.Tugas  : praktek 

d.Media  : OHP, LCD 

 

5. Evaluasi  

    Kehadiran 

   b.   Praktek menyelenggarakan kantin dan pesanan makanan  

   c.   UTS 

   d.   UAS 

 

6. Pokok-Pokok Materi 

Pertemuan 1  : Konsep praktek Usaha Boga 

Pertemuan 2  : Penyusunan Perencanaan praktek usaha boga 

Pertemuan 3  : Pemilihan hidangan yang akan dijual 

Pertemuan 4  :  Kebutuhan bahan makanan  

Pertemuan 5  : Perhitungan harga jual 

Pertemuan 6  : Pembelian bahan makanan  

Pertemuan 7  : Alat yang digunakan untuk mengolah/menyajikan/kemasan 



Pertemuan 8  :  Ujian akhir semester  

Pertemuan 9  : Praktek menyelenggarakan kantin dan pesanan makanan  

Pertemuan 10 : Praktek menyelenggarakan kantin dan pesanan makanan 

Pertemuan 11 : Praktek menyelenggarakan kantin dan pesanan makanan 

Pertemuan 12 : Praktek menyelenggarakan kantin dan pesanan makanan 

Pertemuan 1 3 : Praktek menyelenggarakan kantin dan pesanan makanan 

Pertemuan 1 4 : Praktek menyelenggarakan kantin dan pesanan makanan 

Pertemuan 1 5 : Praktek menyelenggarakan kantin dan pesanan makanan 

Pertemuan 1 6 : Praktek menyelenggarakan kantin dan pesanan makanan 

 

7. Rujukan 
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