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Lampiran 1. Silabus Mata Kuliah Patiseri Nusantara 

SILABUSMATA KULIAH 

 

I. IDENTITAS MATA KULIAH 

 Program Studi : Pendidikan Vokasioal Seni Kuliner 

 Mata Kuliah : Patiseri Nusantara 

 Kode Mata Kuliah : VSKS124603 

 Semester : III 

 Sks : 4 

 Prasyarat : - 

 Dosen Pengampu : Dra. Damiati, M.Kes. 

II. CP MATA KULIAH 

 A. CP Sikap 

1) Berkontribusidalampeningkatanmutukehidupanbermasyarakat, berbangsa, 

bernegara, dankemajuanperadabanberdasarkanPancasila; 

2) Menghargaikeanekaragamanbudaya,  pandangan, agama, dankepercayaan, 

sertapendapatatautemuanorisinal orang lain; 

3) Bekerjasamadanmemilikikepekaansosialsertakepedulianterhadapmasyarakatda

nlingkungan; 

4) Menginternalisasinilai, norma, danetikaakademik; 

5) Menunjukkansikapbertanggungjawabataspekerjaan  di 

bidangkeahliannyasecaramandiri; 

6) Menginternalisasisemangatkemandirian, kejuangan, dankewirausahaan; 

7) Menunjukkanperilakuberdasarkannilai moral luhur, 

bersikapempatikdanmenghargaiadanyaperbedaanbaiksuku, agama, ras, 

tingkatusia, jeniskelamin, dan status sosial-ekonomi-budaya; 

8) Mempunyaiketulusan, 

komitmendankesungguhanhatiuntukmengembangkansikap, 

nilaidankemampuanpesertadidik; 

9) Memilikikepribadiandaninteraksisosial yang berempatikdanhumanis. 

 B. CP Pengetahuan 

1) Mahasiswa menguasai konsep tentang Pengertian Patiseri Nusantara 

2) Mahasiswa menguasai pengetahuan tentang peralatan dan teknik pengolahan 

patiseri Nusantara 

3) Mahasiswa menguasai pengetahuan tentang bahan-bahan yang digunakan untuk 

mengolah patiseri Nusantara 

4) Mahasiswa menguasai penggolongan patiseri Nusantara 

5) Mahasiswa dapat mengolah hidangan patiseri Nusantara 

6) Mahasiswa dapat menyajikan hidangan patiseri Nusantara 

. 

 C. CP Keterampilan Umum 

1) Memilikikemampuanuntuk menguasai konsep tentang pengertian patiseri 

nusantara ; 

2) Memilikikemampuanuntukmenguasai pengetahuan tentang peralatan dan teknik 

pengolahan patiseri Nusantara 
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3) Memilikikemampuanuntukmenguasai pengetahuan tentang bahan-bahan yang 

digunakan untuk mengolah patiseri Nusantara 

4) Memilikikemampuanuntukmenguasai penggolongan patiseri Nusantara 

5) Memiliki kemampuan untuk mengolah hidangan patiseri nusantara 

6) Memiliki kemampuan untuk menyajikan hidaga patiseri nusantara . 

 D. CP Keterampilan Khusus 

1) Memilikikemampuanuntuk membedakan adonan goreng dan adonan basah. 

2) Memilikikemampuanuntukmelakukan proses pengolahan hidangan patiseri 

nusantara.  

III. GARIS BESAR RENCANA PEMPEMBELAJARANAN (GBRP) 

 

No 
Capaian 

Pembelajaran 

Indikator Pencapaian 

CP 

(kemampuan akhir yang 

ingin dicapai) 

Bahan Kajian/Materi Pokok 

Pembelajaran 

 1. A1,2,3,6,7,8,9 

B1,3 

1. Mampumemahamik

onsep-konsep 

tentang patiseri 

nusantara  

1.1 Pendahuluan dan 

pengertian patiseri 

nusantara  

 

 2. A1,2,3,4,5,6,8,9 

B1,2 

2. Mahasiswa 

menguasai 

pengetahuan tentang 

peralatan dan teknik 

pengolahan patiseri 

Nusantara 

 

 

2.1 Piranti dan tehnik 

pengolahan  

 

 3. A1,2,3,4,5,6,7,8,9 

B3,4 

C1 

D1 

 

3 Mahasiswa 

menguasai 

pengetahuan tentang 

bahan-bahan yang 

digunakan untuk 

mengolah patiseri 

Nusantara 

 

 

3.1 Bahan-bahan yang 

digunakan untuk 

pengolahan patiseri 

nusantara  

 

 4. A1,2,3,4,5,6,7,8,9 

B4 

C2 

D1,2 

4 Mahasiswa 

menguasai 

penggolongan 

patiseri Nusantara 

 

 

4.1 Penggolongan jajanan 

basah 

4.2 penggolangan jajanan 

basah asin  

 

 

 5 A1,2,3,4,5,6,7,8,9 

C3 

5 Mahasiswa dapat 

mengolah hidangan 

patiseri Nusantara 

 

 

5.1 Pratikum  jajanan basah 

manis  

5.2 Praktikum jajanan basah 

asin 
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 6. A1,2,3,4,5,6,7,8,9 

B3,4 

C4 

6 Mahasiswa dapat 

menyajikan 

hidangan patiseri 

Nusantara 

6.1 Praktikum kue kering 

dan bubur-buburan 

6.2 Praktikum kue besar  

6.3 Jajanan pasar dan 

minuman tradisional  

6.4 Praktikum jajanan pasar 

dan minuman nusantara 

 

 

 

 

     Dosen Pengasuh Mata Kuliah, 

 

 

  

      Dra. Damiati, M.Kes 

     NIP: 196502191991032001 
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Lampiran 2. RPS Mata Kuliah Patiseri Nusantara 

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER (RPS) 

 

I. IDENTITAS MATA KULIAH 

 Program Studi : Pendidikan Kesejahteraan Keluarga (Tata Boga) 

 Mata Kuliah : Patiseri Nusantara 

 Kode Mata Kuliah : VSKS124603 

 Semester : III 

 SKS : 4 

 Prasyarat : - 

 Dosen Pengampu : Dra. Damiati, M.Kes. 

II. CP MATA KULIAH 

 A. CP Sikap 

1) Berkontribusidalampeningkatanmutukehidupanbermasyarakat, berbangsa, bernegara, 

dankemajuanperadabanberdasarkanPancasila; 

2) Menghargaikeanekaragamanbudaya,  pandangan, agama, dankepercayaan, sertapendapatatautemuanorisinal orang lain; 

3) Bekerjasamadanmemilikikepekaansosialsertakepedulianterhadapmasyarakatdanlingkungan; 

4) Menginternalisasinilai, norma, danetikaakademik; 

5) Menunjukkansikapbertanggungjawabataspekerjaan  di bidangkeahliannyasecaramandiri; 

6) Menginternalisasisemangatkemandirian, kejuangan, dankewirausahaan; 

7) Menunjukkanperilakuberdasarkannilai moral luhur, bersikapempatikdanmenghargaiadanyaperbedaanbaiksuku, agama, ras, 

tingkatusia, jeniskelamin, dan status sosial-ekonomi-budaya; 

8) Mempunyaiketulusan, komitmendankesungguhanhatiuntukmengembangkansikap, nilaidankemampuanpesertadidik; 

9) Memilikikepribadiandaninteraksisosial yang berempatikdanhumanis. 

 B. CP Pengetahuan 

1) Mahasiswa menguasai konsep tentang Pengertian Patiseri Nusantara 
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2) Mahasiswa menguasai pengetahuan tentang peralatan dan teknik pengolahan patiseri Nusantara 

3) Mahasiswa menguasai pengetahuan tentang bahan-bahan yang digunakan untuk mengolah patiseri Nusantara 

4) Mahasiswa menguasai penggolongan patiseri Nusantara 

5) Mahasiswa dapat mengolah hidangan patiseri Nusantara 

6) Mahasiswa dapat menyajikan hidangan patiseri Nusantara 

 

 C. CP Keterampilan Umum 

1) Memilikikemampuanuntuk menguasai konsep tentang pengertian patiseri nusantara ; 

2) Memilikikemampuanuntukmenguasai pengetahuan tentang peralatan dan teknik pengolahan patiseri Nusantara 

3) Memilikikemampuanuntukmenguasai pengetahuan tentang bahan-bahan yang digunakan untuk mengolah patiseri Nusantara 

4) Memilikikemampuanuntukmenguasai penggolongan patiseri Nusantara 

5) Memiliki kemampuan untuk mengolah hidangan patiseri nusantara 

6) Memiliki kemampuan untuk menyajikan hidaga patiseri nusantara 

 

 D. CP Keterampilan Khusus 

1) Memilikikemampuanuntuk membedakan adonan goreng dan adonan basah. 

2) Memilikikemampuanuntukmelakukan proses pengolahan hidangan patiseri nusantara 

III. DESKRIPSI MATA KULIAH 

  Mata kuliahinimembahastentang: (1) pendahuluan da pengertian patiseri nusantara, (2) piranti dan tehnik pengolahan, (3) bahan-

bahan yang digunakan untuk pengolahan patiseri nusantara, (4) penggolongan jajanan basah , (5) penggolongan jajanan basah 

asin, 
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IV. RINCIAN KEGIATAN PERKULIAHAN 

 

 

 

 

Minggu 

/ Tatap 

Muka 

ke 

Capaian 

Pembela

jaran 

Bahan 

Kajian/Materi 

Pokok/ Rincian 

Materi 

Kemampuan 

Akhir yang 

diharapkan 

Metode 

Pembelaja

ran 

Pengalaman 

Belajar 

Alokasi 

Waktu 
Referensi 

 

I 

A1,2,3,6,

7,8,9 

B1,3 

6.5 Pendahuluan dan 

pengertian 

patiseri nusantara 

Mampumenjelas

kanpengertian 

patiseri 

nusantara 

Ceramah Mengkaji tentang 

pengertian 

patiseri nusantara 

3x50 mnt Idrus H.A., Trend 

Jajan PasarSelera 

Nusantara, Solo-

Jawa Tengah : C.V 

Aneka. 

 

 

 

Lembaga 

Teknologi 

Makanan. 

1979,Mustika Rasa, 

Jakarta : 

Departemen 

Pertanian. 

 

 

II 

A1,2,3,6,

7,8,9 

B1,3 

6.6 Piranti dan 

tehnik 

pengolahan 

 

Mampumenjelas

kan piranti da 

tehnik 

pengolahan. 

 

Ceramah  Mengkaji tentang 

piranti dan tehnik 

pengolahan 

 

3x50 mnt 

 

III 

A1,2,3,6,

7,8,9 

B1,3 

6.7 Bahan-bahan 

yang digunakan 

untuk 

pengolahan 

patiseri 

nusantara. 

 

Mampumenjelas

kan bahan-

bahan yang 

digunakan untuk 

pengolahan 

patiseri 

nusantara  

Diskusi  Mengkaji tentang 

bahan-bahan yang 

digunakan untuk 

pengolahan 

patiseri nusantara  

 

 

 

3x50 mnt 

 
IV + 

V 

A1,2,3,4,

5,6,8,9 

B1,2 

2.1 Pengolahan 

jajanan basah 

 

Mampumenjelas

kan tentang 

pengolahan 

Ceramah  Berlatihmenentuk

anjajanan basah 

dan basah asin  

2x3x50 mnt 
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jajanan basah 

dan basah asin  

Marwati dan 

Kawan-kawan, 

2000, Pengetahuan 

Masakan 

Indonesia, 

Yogyakarta: 

Penerbit Adicita. 

Nico Karl Legoh da 

kawan-kawan, 

1980, Pengolahan 

MakananIndonesia 

dan Penyajiannya, 

kerjasama antara 

P4B Bandung. 

Dirjen Pariwisata 

dan 

InstitutPertanian 

Bogor. 

 

 

VI + 

VII 

A1,2,3,4,

5,6,7,8,9 

B3,4 

C1 

D1 

3.1 penggolongan 

jajanan basah 

asin  

Mampu 

menjelaskan 

tentang 

pengolahan 

jajana basah asin  

Ceramah  Berlatih 

menentukan 

jajanan basah asin  

3x50 mnt 

  VIII  UTS    2x3x50 mnt 

 

X 

A1,2,3,4,

5,6,7,8,9 

B3,4 

C1 

D1 

3.1 Praktikum jajana 

basah manis. 

Mampumempra

ktekan jajanan 

basah manis.  

Praktikum  Mampu 

mempraktikan 

jajanan basah 

manis 

4x3x50 mnt 

 

XI 

A1,2,3,4,

5,6,7,8,9 

B4 

C2 

D1,2 

4.1 Praktikum 

jajanan basah 

asin  

mampumemprak

tekan jajanan 

basah asin  

Praktikum  Mampu 

mempraktikan 

jajanan basah 

manis  

3x50 mnt 

 

XII 

A1,2,3,4,

5,6,7,8,9 

B4 

C2 

D1,2 

4.2 Praktikum kue 

kering dan 

bubur-buburan  

Mampu 

mempraktekan 

kue kering dan 

bubur-buburan  

Praktikum  Mampu 

mempraktikan 

kue kering dan 

bubur-buburan 

3x50 mnt 

 

XIII 

A1,2,3,4,

5,6,7,8,9 

C3 

5.1 Praktikum kue 

besar. 

 

Mampumempra

ktekan kue besar 

Praktikum  Mampu 

mempraktekan 

kue besar  

 

 

3x50 mnt  
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XIV + 

XV 

A1,2,3,4,

5,6,7,8,9 

B3,4 

C4 

6.1  jajanan pasar 

dan minuman 

tradisional. 

6.2. praktikum 

jajanan pasar dan 

minuman 

nusantara. 

 

Mampu 

menjelaskan 

jajanan pasar 

dan minuman 

tradisional. 

Mampu 

mempraktekan 

jajanan pasar 

dan minuman 

nusantara. 

 

-Ceramah  

-

Praktikum  

- mampu 

menjelaskan  

jajanan pasar dan 

minuman 

tradisional 

- mampu 

mempraktekan 

jajanan pasar dan 

minuman 

nusantara  

3x50 mnt 

 
XVI 

 
UAS 

   3x50 mnt 

 

 

V. PENILAIAN (KRITERIA, INDIKATOR, BOBOT) 

 A. Penilaian Proses (bobot 60 %) 

  1. Sikap (mengacu pada penjabaran deskripsi umum) 

  2. Partisipasi dan aktivitas dalam proses pembelajaran (Perkuliahan, Praktek, workshop) 

  3. Penyelesaian Tugas-tugas 

 B. Penilaian Produk (bobot 40 %) 

  1. Ujian Tengah Semester 

  2. Ujian Akhir Semester 

    

 C. Acuan Penilaian 

 

 Acuanpenilaiandigunakan  <Kisaran (Antara) Skala Lima= sebagaiberikut. 
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SkorPersentil NilaiSkala NilaiHuruf 

96 – 100 4,00 A 

91 – 95 3,75 A- 

86 – 90 3,25 B+ 

81 – 85 3,00 B 

76 – 80 2,75 B- 

65 – 75 2,00 C 

40 – 64 1,00 D 

0 – 39 0,00 E 

 

 

Mengetahui Ketua Prodi   Dosen Pengasuh Mata Kuliah, 

 

 

 

                      Dra.Damiati, M.Kes. 

                 NIP: 196502191991032001 
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Lampiran 3. Uji Kelayakan Instrumen Penelitian 
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Lampiran 4. Hasil Uji Validitas Media oleh Ahli Materi 
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Lampiran 5. Hasil Uji Validitas Media oleh Ahli Media dan desain Pembelajaran 
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