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I.
DESKRIPSI MATA KULIAH


Setelah menempuh mata kuliah ini mahasiswa diharapkan memiliki pemahamn tentang industri kuliner dan pariwisata serta perkembangannya. Mata kuliah ini terdiri dari 2 sks teori mencakup konsep dasar da wawasan tentang industry kuliner dan pariwisata secara holistik shingga dapat mengaplikasikan dan mengembangkan kompetensi bidang boga sesuai perkemangan industry kuliner dan dunia pariwisata secara lebih luas. Metode pembelajaran degan ceramah, Tanya jawab, diskusi, studi pustaka, studi dan analisis pasar industry kuliner dan kepariwisataan (studi lapangan), penilaian mencakup partisipasi /keaktifan dalam perkulihan, presentasi, tugas mandiri, tugas kelompok, ujian MID semester dan UAS.
II.
KOMPETENSI YANG DIKEMBANGKAN

1. Mahasiswa mampu menjelaskan pentingnya mempelajari mata kuliah kuliner dan industry pariwisata.  

2.
Mahasiswa mampu menjelaskan dan mengelompokkan perkembangan sejarah kuliner dan pariwisata sebagai bagian yang tidak terpisahkan.

3.
Mahasiswa mampu menjelaskan pengertian seluk beluk kuliner dan istilah yang melingkupinya.

4.
Mahasiswa mampu menjelaskan pengertian aneka produk industry pariwisata 
5.   Mahasiswa mampu menjelaskan pengertian tentang motivasi perjalanan wisata.
6.
Mahasiswa mampu menjelaskan pengertian aneka ragam pasar wisata ,terkait dengan aspek motivasi,demografi dan psikologi..


7.
Mahasiswa mampu menjelaskan perilaku konsumen/wisatawan dibidang jasa 

8. 
Mahasiswa mampu menjelaskan konsep pelayanan prima untuk meningkatkan loyalitas pelanggan dan memahami berbagai macam media promosi kepariwisataann dibidang jasa wisata kuliner 

9.
Mahasiswa mampu memahami dan menganalisa budaya dan tradisi kuliner yang berkembang di tanah air 

10.
Mahasiswa mampu menganalisa potensi kuliner daerah asal mahasiswa.


11.
Mahasiswa mampu menjelaskan dampak global yang berkaitan dengan kegiatan kepariwisataan.


12.
Mahasiswa mampu melakukan observasi perkembangan wisata kuliner di lapangan.

III.
INDIKATOR KEBERHASILAN


A. 
Aspek Kognitif dan Kecakapan Berpikir

1.Mahasiswa mampu menjelaskan pentingnya mempelajari perkembangan aspek kepariwisataan.

2.Mahasiswa mampu menjelaskan perkembangan sejarah kuliner dan pariwisata.

3.Mahasiswa mampu menjelaskan industry kuliner.

4.Mahasiswa mampu menjelaskan motivasi perjalanan

5.Mahasiswa mampu menjelaskan budaya kuliner Nusantara 
6.Mahasiswa mampu menjelaskan produk pariwisata

7.Mahasiswa mampu menjelaskan dampak global kegiatan pariwisata

B.
Aspek Psikomotor

1.Mahasiswa dapat melakukan tindakan dalam memberikan pelayanan prima 
2.Mahasiswa dapat melakukan analisis atas perilaku konsumen 
3.Mahasiswa dapat melakukan analisa potensi kuliner didaerah masing masing

4.Mahasiswa dapat melakukan observasi perkembangan pariwisata dilapangan secara langsung( Field trip)

C.
   Aspek Afektif, Kecakapan Sosial dan Personal


1.Mahasiswa dapat mengikuti mata kuliah dengan tertib


2.Mahasiswa dapat menjiwai mata kuliah pariwisata dan jasa kuliner dalam kehidupan sehari-hari


3.Mahasiswa dapat menyampaikan potensi kuliner masing masing daerah asalnya dengan baik

IV.
SUMBER BACAAN

1. Mc. Intosch, Robert, Tourism Principle, Practises, Philosopies
2. Howell, David W, Passport An Introduction to the travel and tourism Industry
3. Oka A Yoeti, Pengantar Ilmu Pariwisata.

4. Youell, Ray, The Complete A-Z Leisure Travel & Tourism Hand Book
5. Fost, Dennis I., First Class A Introduction to Travel and Tourism
6. RG Soekadijo, Anatomi Pariwisata
7. Salah Wahab, Manajemen Pariwisata
8. Umar Husein, Metode Riset Perilaku Konsumen Jasa
9. William Pride & Ferrel OC, Pemasaran:Teori dan Praktek sehari-hari 
10. Kusmayadi & Endar Sugiarto, Metodologi Penelitian dalam Bidang Kepariwisataan
11.  Musanef, Manajemen Usaha Pariwisata di Indonesia
12. Supranto, J, Pengukuran Kepuasaan Konsumen
13. UU No 10/2009 tentang Kepariwisataan 
V.
PENILAIAN

Butir penilaian terdiri dari :

A. Tugas mandiri (Teori & Praktik)

Mahasiswa mampu mengerjakan dan membuat resume tentang mata kuliah pariwisata dari awal sampai akhir. ( Skor 10 max )
B. Tugas kelompok (Teori & praktik)

Mahasiswa secara kelompok melakukan observasi tentang perkembangan pariwisata dilapangan secara langsung. ( Skor 5 max)
C. Ujian Mid Semester (Teori)



Ujian mid semester dilaksanakan dipertengahan perkuliahan bertujuan untuk memantau perkembangan belajarmahasiswa ( Skor 20 Max )

D. Ujian Akhir Semester (Teori)



Ujian akhir semester dilaksanakan di akhir perkuliahan untuk memantau perkembangan belajar ( Skor 20 max 

TABEL RINGKASAN BOBOT PENILAIAN
	No.
	Jenis Penilaian 
	Skor Maksimum

	1.
	Kehadiran dan partisipasi kuliah/praktik
	5

	2.
	Tugas mandiri
	10

	3.
	Tugas kelompok
	5

	4.
	Hasil praktik
	40

	5.
	Ujian mid semester
	20

	6.
	Ujian akhir semester
	20

	Jumlah tambahan
	100


TABEL PENGUASAAN KOMPETENSI
	No
	Nilai
	Syarat

	1
	A
	Sedikitnya mahasiswa harus mengumpulkan 86 point

	2
	A-
	Sedikitnya mahasiswa harus mengumpulkan 80 point

	3
	B+
	Sedikitnya mahasiswa harus mengumpulkan 75 point

	4
	B
	Sedikitnya mahasiswa harus mengumpulkan 71 point

	5
	B-
	Sedikitnya mahasiswa harus mengumpulkan 66 point

	6
	C+
	Sedikitnya mahasiswa harus mengumpulkan 64 point

	7
	C
	Sedikitnya mahasiswa harus mengumpulkan 56 point

	8
	D
	Mahasiswa mengumpulkan point kurang dari 56 point


SKEMA PERKULIAHAN
	Minggu ke
	Kompetensi Dasar
	Materi dasar
	Strategi Perkuliahan
	Sumber/referensi

	1
	Pendahuluan

Mahasiswa mampu menjelskan pentingnya mempelajari mata kuliah kuliner dan Industri pariwisata
	Orientasi silabi dan RPP
	Ceramah &Tanya Jawab
	Silabus dan RPP

	2
	Mahasiswa mampu menjelaskan dan mengelompokkan perkembangan sejarah Kuliner dan pariwisata  sebagai bagian yang tidak dapat dipisahkan.


	Sejarah Perkembangan Pariwisata
	Ceramah, tanya jawab dan diskusi
	 3, 4,6,7

	3.
	Mahasiswa dapat menjelaskan pengertian  kuliner dan istilah-istilah pariwisata yang melingkupinya
	Definisi Pariwisata
Batasan dan istilah dalam kuliner
	Ceramah, tanya jawab dan diskusi
	1, 2, 3, 4,5,6,7,13


	4
	Mahasiswa dapat menjelaskan aneka produk industri pariwisata
	Produk Industri Pariwisata
	Ceramah, tanya jawab dan diskusi
	3,6,13

	5
	Mahasiswa dapat menjelaskan tentang motivasi kunjungan wisatawan yang beraneka ragam
	Motivasi perjalanan
	Ceramah, tanya jawab dan diskusi
	1, 2, 3, 4,6,7

	6
	Mahasiswa dapat menjelaskan tentang aneka ragam pasar wisata, terkait dengan aspek motivasi, demografi, dan psikografi
	Pasar Wisata : Aspek Psikografis, Demografis dan Motivasi Berwisata
	Ceramah,tanya jawab dan diskusi
	3,6,7

	7
	Mahasiswa mampu memahami dan menjelaskan beberapa Prilaku konsumen/wisatawan dibidang jasa
	Perilaku Konsumen/wisatawan
	Ceramah,
tanya jawab
dan
diskusi, 
	5,8


	8
	Ujian Tengah Semester
	
	
	

	9,10
	Mahasiswa  mampu menjelaskan konsep pelayanan prima untuk meningkatkan loyalitas pelanggan dan memahami berbagai macam media promosi kepariwisataann dibidang jasa wisata kuliner  
	Pemasaran, Publisitas Pariwisata dan pelayanan prima
	Ceramah, diskusi dan tanya jawab
	8,9,11,12,13

	11,12
	Mahasiswa mampu memahami budaya dan tradisi Kuliner yang berkembang di tanah air.
	Budaya

dan Tradisi Kuliner di Indonesia
	Ceramah,
diskusi dan observasi
	2,3,4,5


	13,14
	Mahasiswa
dapat menganalisis potensi kuliner daerah asal mahasiswa dan dampak pariwisata
	Pariwisata & Dampaknya : aspek fisik, social dan budaya
	Ceramah, diskusi
	1,2

	15
	Mahasiswa mampu mengaplikasikan dan membandingkan teori yang di dapat dibangku kuliah dengan di lapangan
	Field trip
	Ceramah, membuat peper dan diskusi
	3,6,7,8,10,11,12,13

	16
	Ujian akhir semester
	
	
	


Skema Praktikum

	Minggu ke
	Topik utama
	Uraian Singkat isi topik
	Sumber/referensi

	15,16
	Field trip
	Ceramah

dan penugasan  membuat paper
	Mahasiswa mampu mengaplikasikan dan membandingkan teori yang di dapat dibangku kuliah dengan di lapangan


MATAKULIAH	         : KULINER DAN INDUSTRI  PARIWISATA 


KODE MATAKULIAH      : BOG 234 (2 SKS TEORI)


SEMESTER	         	         : GASAL/GENAP


PROGRAM STUDI          : PENDIDIKAN TEKNIK BOGA


DOSEN PENGAMPU      : MINTA HARSANA, M.Sc 


 				DESTHA TITI RAHARJANA, M.Si 
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