
LAMPIRAN 
 

 
• Kurikulum Akademi Kuliner Jepang 

 
 

SEMESTER 1 – TEORI SEMUA 
NO MATA KULIAH SKS 
1 Agama 2 
2 Bahasa Jepang 2 
3 Dasar Tata Hidang 2 
4 Pengetahuan resep dan menu 2 
5 Ilmu Bahan Makanan 2 
6 Peralatan dan Perlengkapan 2 
7 Pendidikan Kewarganegaraan 2 
8 Sosio Budaya Jepang 2 
9 Penataan dan Pelayanan Restoran 2 
TOTAL SKS 18 SKS 

 
SEMESTER 2 
NO MATA KULIAH SKS 
1 Sharpen Japanese Knives 3 
2 Cook Sushi rice 3 
3 Vegetable cutting 2 
4 Cutting Technics 3 
5 Slice Sashimi 3 
6 Squid 2 
7 Raw/Boiled Prawn 2 
8 Sweet Shrimp 2 
9 Mackerel 2 
TOTAL SKS 22 SKS 

 
SEMESTER 3 
NO MATA KULIAH SKS 
1 Rolls 

(Volcano,California,Dragon,Spider) 
4 

2 Tempura 2 
3 Cirashi (Sashimi rice bowl) 2 
4 Plate Arrangement 2 
5 Vegetable sushi 3 
6 Seasonal Fish 2 
7 Umami soup stock 2 
8 Chicken stew 2 
9 Teppanyaki 2 
TOTAL SKS 21SKS 



 
 
SEMESTER 4 
NO MATA KULIAH SKS 
1 Salmon Filet 3 
2 Salmon Dishes 3 
3 Shabu-Shabu & Sukiyaki 4 
4 Soumen (Thin Noodle) 2 
5 Teriyaki 2 
6 Okonomiyaki 2 
7 Ponzu sauce 2 
8 Whole fish sashimi preparation 2 
9 Fried Pork Cutlets 2 
TOTAL SKS 22 SKS 

 
SEMESTER 5 
NO MATA KULIAH SKS 
1 Octopus 2 
2 Shell Seafood 3 
3 Eggplant & Shrimp 2 
4 Sesame sauce 2 
5 Starchy sauce 2 
6 Yakitori 2 
MATA KULIAH PILIHAN (4) 
8 Edo Style Omelete 2 
 ANAGO (Conger eel) 2 

9 Dashi (Fish Soup Stock) 2 
 Futomaki 2 

10 Cirashi (Sashimi rice bowl) 2 
 Sardine 2 

11 Tunablock 2 
 Miso marinated salmon preparation 2 

TOTAL SKS 21 SKS 
 

SEMESTER 6 
NO MATA KULIAH SKS 
1 Tugas Akhir 4 
2 Praktik Restauran 2 
TOTAL SKS 6 SKS 

 
 

• Keputusan menteri pendidikan nasional republik indonesia 

Nomor 234/u/2000 tentang pedoman pendirian perguruan tinggi  : 



• Program Diploma III selanjutnya disebut Program D III adalah 

jenjang pendidikan profesional yang mempunyai beban studi 

minimal 110 satuan kredit semester (sks) dan maksimal 120 sks 

dengan kurikulum 6 semester dan lama program antara 6 sampai 

10 semester setelah Sekolah Lanjutan Tingkat Atas. 

• Peraturan daerah kota tangerang selatan  Nomor 15 tahun 
2011 tentang Rencana tata ruang wilayah kota tangerang selatan 
tahun 2011 - 2031  

 

 
 
 
 

 
 
 

• Kebutuhan Air Bersih 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ruang Baca 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ruang Wakil Direktur 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 

Ruang ganti dan loker 
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Ruang ganti dan loker dosen 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ruang kelas teori 
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Ruang Direktur 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Perpustakaan 
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SEMESTER	GANJIL	
:::::::::::::	semester	1	
:::::::::::::	semester	3	
:::::::::::::	semester	5	

	 	 	 	
Jam Ruang HARI	

Senin Selasa Rabu Kamis Jumat 

08.00 
- 

09.00 

Teori	 Agama	 Dasar Tata Hidang  Peralatan dan 
Perlengkapan 		 		

Sushi	 		 Plate Arrangement Cirashi (Sashimi rice 
bowl) 		 		

Sushi	 		 		 		 		 		

JC	 Tempura	 Sesame sauce Starchy sauce ANAGO (Conger 
eel)* Firame (Flounder)* 

JC	 Octopus	 		 		 		 		

09.00 
- 

10.00 

Teori	 Agama	 Dasar Tata Hidang  Peralatan dan 
Perlengkapan 		 		

Sushi	 		 Plate Arrangement 		
	

		
Sushi	 		 		 		 		 		

JC	 Tempura	 Sesame sauce Starchy sauce ANAGO (Conger 
eel)* Teppanyaki 

JC	 Octopus	 		 		 		 Firame (Flounder)* 

10.00 
- 

11.00 

Teori	 Bahasa	Jepang	
Ilmu Bahan Makanan Seasonal Fish 

		
Pendidikan 

Kewarganegaraan 

Sushi	
Cirashi (Sashimi 

rice bowl) 		 		 Seasonal Fish 		
Sushi	 		 		 		 		 		
JC	 Eggplant & Shrimp Chicken stew Edo Style Omelete* Sardine* Teppanyaki 



JC	 		 Shell	Seafood	 		 		 Tunablock* 

11.00 
- 

12.00 

Teori	 Bahasa	Jepang	 Ilmu Bahan Makanan 		 		
Pendidikan 

Kewarganegaraan 

Sushi	
Cirashi (Sashimi 

rice bowl) 		 Seasonal Fish Seasonal Fish 		
Sushi	 		 		 		 		 		
JC	 Eggplant & Shrimp Chicken stew Edo Style Omelete* Sardine* Tunablock* 
JC	 		 Shell	Seafood	 		 		 		

12.00 
- 

13.00 
ISTIRAHAT	

13.00 
- 

14.00 

Teori	 Rolls	 Vegetable sushi Sosio Budaya 
Jepang 		

Penataan dan 
Pelayanan Restoran 

Sushi	 		 		 		 		 		
Sushi	 		 		 		 		 		

JC	 		 Yakitori Dashi (Fish Soup 
Stock)* Umami soup stock Miso marinated salmon 

preparation* 
JC	 		 		 		 Futomaki* 		

14.00 
- 

15.00 

Teori	 Shell	Seafood	
Pengetahuan resep dan 

menu 
Sosio Budaya 

Jepang 		
Penataan dan 

Pelayanan Restoran 
Sushi	 Rolls	 Vegetable sushi 		 		 		
Sushi	 		 		 		 		 		

JC	 		 Yakitori Dashi (Fish Soup 
Stock)* Umami soup stock Miso marinated salmon 

preparation* 
JC	 		 		 		 Futomaki* 		

15.00 
- 

16.00 
Teori	 		

Pengetahuan resep dan 
menu 		 		 		

Sushi	 Rolls	 Vegetable sushi 		 		 		



	
SEMESTER	GENAP	
:::::::::::::	semester	2	
:::::::::::::	semester	4	
:::::::::::::	semester	6	

	 	 	 	
Jam Ruang HARI	

Senin Selasa Rabu Kamis Jumat 

08.00 
- 

09.00 

Teori	
Sharpen 
Japanese Knives Salmon Filet  Cutting Technics Slice Sashimi Praktik restauran 

Sushi	 		 Vegetable cutting   		 		
Sushi	 		 		 		 		 		
JC	 Salmon Dishes   Salmon Dishes Teriyaki Raw/Boiled Prawn 
JC	 		 		 		 		 Okonomiyaki 

09.00 
- 

10.00 

Teori	 		     		 Praktik restauran 

Sushi	
Sharpen 
Japanese Knives Vegetable cutting Cutting Technics Slice Sashimi 		

Sushi	 		 Salmon Filet  		 		 		
JC	 Salmon Dishes   Salmon Dishes Teriyaki Raw/Boiled Prawn 
JC	 		 		 		 		 Okonomiyaki 

10.00 
- 

11.00 

Teori	
	

    		 Praktik restauran 

Sushi	
Sharpen 
Japanese Knives Salmon Filet  Cutting Technics Slice Sashimi 		

Sushi	 		 		 		 		 		

JC	 Shabu-Shabu Squid Sukiyaki Whole fish sashimi 
preparation Sweet Shrimp 

JC	 		 		 		 		 Ponzu sauce 
11.00 Teori	 Cook Sushi rice    		 		   



- 
12.00 

Sushi	   		     		
Sushi	 		 		 		 		 		

JC	 Shabu-Shabu Squid Sukiyaki Whole fish sashimi 
preparation Sweet Shrimp 

JC	 		 		 		 		 Ponzu sauce 
12.00 

- 
13.00 

ISTIRAHAT	

13.00 
- 

14.00 

Teori	 		     		   
Sushi	 Cook Sushi rice  		 		 		 		
Sushi	 		 		 		 		 		

JC	
Soumen (Thin 
Noodle) Fried Pork Cutlets Mackerel   		

JC	 		 		 		   		

14.00 
- 

15.00 

Teori	 		    		   
Sushi	 Cook Sushi rice    		 		 		
Sushi	 		 		 		 		 		

JC	
Soumen (Thin 
Noodle) Fried Pork Cutlets Mackerel  		

JC	 		 		 		   		
	



3.1.2.2 Persyaratan Ruang  

Berdasarkan studi di atas, maka kriteria ruang yang akan direncanakan memiliki persyaratan 
sebagai berikut : 

No Nama Ruang Akustik Pencahayaan Penghawaan Keamanan Kesehatan 
          

1 Main Entrance x   x   x    x  x   
2 Entrance Bangunan x   x   x    x  x   
3 Exit Bangunan x   x   x    x  x   
4 Exit Tapak x   x   x    x  x   
5 Parkir Mobil x   x   x    x  x   
6 Parkir Motor x   x   x    x  x   
7 Lobby x    x   x  x    x  
8 R. Dosen  x   x   x  x  x   x  
9 R. Ganti & Loker x    x   x  x  x   x  
10 Dapur untuk Praktik x   x   x   x    x  
11 R. Kelas  x   x  x   x    x  
12 R. Rapat  x   x   x  x  x   x  
13 Perpustakaan  x  x    x  x  x   x  
14 R. Demonstrasi  x   x   x  x  x   x  
15 Restaurant x   x    x  x    x  
16 Kantin x   x   x   x    x  
17 Toilet x    x  x   x    x  
18 Drop Off Area x   x   x   x   x   
19 Selasar x    x   x  x    x  
20 R. Yayasan  x   x   x  x  x   x  
21 R. Direktur  x   x   x  x  x   x  
22 R. Wakil Direktur 1  x   x   x  x  x   x  
23 R. Wakil Direktur 2  x   x   x  x  x   x  
24 R. Ketua Jurusan & 

Sekretaris Jurusan 
 x   x   x  x  x   x  

25 R. Bag Admin Mhsw 
& Umum 

 x   x   x  x  x   x  

26 R. Staff Bag 
Akademik & Mhsw 

 x   x   x  x  x   x  

27 R. Staff  Bag 
Pegawai & 
Keuangan  

 x   x   x  x  x   x  

28 R. Staff Bag Umum  x   x   x  x  x   x  
29 R. Penyimpanan 

Barang 
x   x   x   x  x   x  

30  R. Security x   x   x    x   x  
31 R. AHU x    x  x   x    x  
32 R. ME x    x  x   x    x  
33 Gudang x    x  x   x  x   x  
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34 Mushola  x  x   x   x    x  
35  R. Cleaning Service x    x  x   x    x  
36 R. Ahli Belanja  x   x   x  x  x   x  
37 R. CCTV  x   x   x  x  x   x  
38 R. Dosen/Chef 

Tamu 
 x   x   x  x  x   x  

39 Loading Dock x     x   x  x  x   
 



	
	



	


