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POLITEKNIK “API” YOGYAKARTA 

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 

 

PROGRAM STUDI : PENGELOLAAN PERHOTELAN 

MATA KULIAH : MANAJEMEN TATA HIDANG 2 

KODE  : HP 323 

SEMESTER : 3 (TIGA) 

BEBAN KREDIT : 3 SKS 

DOSEN : EVI EMILIA KHOLINA S.Par, M.MPar 

DESKRIPSI MATA KULIAH : Mata kuliah ini membahas pemahaman dan keterampilan dalam pelayanan makanan dan minuman, Desain 
Napkin Folding, personalia food & beverage service, perlengkapan tata hidang, penyiapan area restoran, 

penerapan pengetahuan menu hidang dan etika dalam perjamuan makan, penerapan pelayanan dan 

minuman serta Table Set Up. Pembelajaran dilakukan dengan  metode ceramah, tanya jawab, diskusi, 
latihan, Quisionnaire dan Role play. Penilaian terdiri dari keaktifan dalam kuliah, tugas mandiri, latihan, 

Quisionnaire, ujian tengah semester dan ujian akhir semester. 

CAPAIAN PEMBELAJARAN : Setelah mengikuti perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat memperoleh pemahaman yang mendalam 

tentang: 
1. Mampu menjelaskan personalia F&B Service. 

2. Mampu menerapkan pengetahuan menu hidangan. 

3. Mampu memahami perlengkapan tata hidang 
4. Mampu menerapkan Table Set up dan Napkin Folding 

5. Mampu menyiapkan are restoran untuk lingkup tertentu 

6. Mampu menerapkan etika dalam perjamuan makan national dan international. 

7. Mampu menerapkan F&B Service berdasarkan sistem penyajian makanan. 
8. Mampu merencanakan, menerapkan dan mengevaluasi kegiatan  FB Product, F&B Service dan room 

service. 

 

 

 

 



JADWAL KEGIATAN PEMBELAJARAN 

 

PERTEMUAN KE WAKTU TUJUAN BAHAN KAJIAN METODE MEDIA INDIKATOR PENILAIAN 

1 
100 

menit 

Pengetahuan umum 

tentang Managemen 
Restoran 

Quisionnaire I 

 Tertulis 

 Tanya 
jawab 

 

Software: 
Slide Presentasi 

 

Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 
menejelaskan konsep 

dasar pengetahuan 

f&b service 

2 
100 

menit 

Mengetahui dan 

memahami tugas dan 

tanggungjawab Divisi 
Restoran serta etika 

penugasannya 

Management 

Restaurant 

 Ceramah 

 Tanya 

jawab 

 

Software: 
Slide Presentasi 

 

Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 

menjelaskan tugas 

dan tanggung jawab 
manajemen fb 

service secara detail 

3 
100 

menit 

Memahami istilah 

baru conference hall 

dalam manajemen 
food and beverage 

service 

Conference Hall 

 Ceramah 

 Tanya 
jawab 

 

Software: 

Slide Presentasi 

 
Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

White Board 

Mahasiswa mampu 

mengenal istilah 
conference hall 

dalam manajemen 

food and beverage 

service 

4 
100 

menit 

Mengetahui tugas dan 

tanggungjawab 

wedding menu di 
banquet 

Presentasi Wedding 

Menu & Layout 
 

 

 
 

 

 

 Diskusi 

 Presentasi 

Software: 

Slide Presentasi 

 
Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 
menjelaskan 

perbedaan disetiap 

macam-macam 
Wedding menu 

peralatan Banquet 

 



PERTEMUAN KE WAKTU TUJUAN BAHAN KAJIAN METODE MEDIA INDIKATOR PENILAIAN 

5 
100 

menit 

Memahami tentang 

berbagai macam 

karakteristik Manajer 
Banquet Hall 

Quisionnaire I 
 Tertulis 

 Lisan 

Software: 

Slide Presentasi 

 
Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 

memahami 

karakteristik manajer 
divisi Banquet Hall 

6 
100 

menit 

Memahami standard 

Posedure Opening and 
Closing Department 

Hotel (SOP) 

UTS  Tertulis 

Software: 

Slide Presentasi 
 

Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 
memahami SOP 

dalam berbagai 

Departement Hotel 

bintang 3-5 

7 
100 

menit 

Memahami berbagai 

pengetahuan menu di 
Banquet Service 

Quisionnaire II 
 Tertulis 

 Lisan 
 

Mahasiswa mampu 

memahami jenis-
jenis pelayanan dan 

etika dalam 

perjamuan di 
Banquet Service 

8 
100 

menit 

 

 

 
 

 

 
Memahami berbagai 

pengetahuan Mixology 

Drink 

 
 

 

 
 

Mixology Drink Praktikum 

 

 

 

Labrary Restaurant 
 

 Mahasiswa mampu 

mengetahui jenis-
jenis Mixology 

Drink 

 Mahasiswa mampu 

membuat berbagai 

macam jenis 
Minuman 

Mixology Drink 



PERTEMUAN KE WAKTU TUJUAN BAHAN KAJIAN METODE MEDIA INDIKATOR PENILAIAN 

9 
100 

menit 

Memahami Wedding 

Menu 
Wedding Menu 

 Ceramah 

 Tanya 

jawab 

 

Software: 

Slide Presentasi 

 
Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 
memahami Wedding 

Menu didnuia hotel  

10 
100 

menit 
Memahami Equipment 
Banquet Layout 

Equipment Banquet 
Layout  

 Ceramah 

 Tanya 

jawab 
 

Software: 

Slide Presentasi 
 

Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 

memahami berbagai 
macam Banquet 

Layout 

11 
100 

menit 

Memahami pengertian 

dan Desain Napkin 
Folding 

Napkin Folding 

 Ceramah 

 Tanya 

jawab 

Software: 

Slide Presentasi 
 

Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 

membedakan 

berbagai macam 
Desain Npkin 

Folding 

12 
100 

menit 

 

Memahami berbagai 

macam Desain Napkin 
Folding  

 

 
 

 

 

 
 

Praktikum Desain 

Napkin Folding 
 

 

 
 

 

 

 

Praktikum  

Mahasiswa mampu 

membuat berbagai 

macam Desain 
Napkin Folding 

 

 



PERTEMUAN KE WAKTU TUJUAN BAHAN KAJIAN METODE MEDIA INDIKATOR PENILAIAN 

13 
100 

menit 

Memahami segala 

macam tentang 

American Service 

Pengetahun 

American Service 

 Ceramah 

 Tanya 

jawab 

Software: 

Slide Presentasi 

 
Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 
memahami kegiatan 

dan peralatan yang 

ada di American 

Service 

14 
100 

menit 
Memahami ruang 
lingkup usaha restoran 

Manajemen restoran 

 Ceramah 

 Tanya 

jawab 

Software: 

Slide Presentasi 
 

Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 

memahami kerja 

ruang lingkup untuk 

usaha restoran 
bertaraf internatioanl 

15 
100 

menit 

Mampu mengetahui 

jenis minuman di 
Hotel Bintang 

Quisionnaire III Tertulis 

Software: 
Slide Presentasi 

 

Hardware: 

 Laptop 

 LCD Projector 

 White Board 

Mahasiswa mampu 

memahami segala 

bentuk jenis 
minuman dihotel 

Bintang  

16 
100 

menit 
UAS UAS 

 Praktikum 

 Videoshot 
 

 

 
 

 

 

 
 

Hardware: 

 Laptop 

 Handphone 

Mahasiswa mampu 

menerapkan dan 

membuat video 
singkat mengenai 

berbagai macam 

Desain art Napkin 

Folding taraf national 
dan international 
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3. Tata hidang makan dan minuman by Rian Andriani, 2017. 

4. Lipatan Serbet by Ajeng, 2014. 

5. Isniani, Materi Lipatan Napkin, By Gramedia Indonesia 
6. Pengetahuan tata hidang by Ardjuno Wiwoho, S.Sos, 2002. 

7. Restoran dan segala permasalahannya by Marsum W.A, 2001. 

8. Manajemen F&B Service Hotel by Soekresno,2000. 
9. Petunjuk Praktek Pramusaji by  N.Pendit, 2004. 

10. Food Service (tata hidang) by Richard Sihite, 2000. 
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