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Capaian CPL 6 KETERAMPILAN UMUM :
Pembelajaran Mampu berpikir logis, kritis, sistematis dan terukur dalam mengimplementasikan ilmu pengetahuan dan teknologi
Lulusan guna mengambil keputusan yang tepat dalam menghasilkan karya yang bermutu dan inovatif (gabungan KU1, KU2,
(CPL) KU3, KU5 yang berasal dari Permendikbud No.3 Tahun 2020). (KU1)
CPL9 KETRAMPILAN KHUSUS :

Mampu menemukan sumber masalah keteknikan, merumuskan alternatif solusi, melakukan riset, merancang proses,

sistem pemrosesan dan peralatan berdasarkan prinsip Teknik Kimia menggunakan perangkat perancangan berbasis

teknologi informasi dan komputasi (KK1)
Capaian CPMK Mampu memahami (C2) teknologi proses pengolahan pangan dengan tepat, selanjutnya diharapkan mampu
Pembelajaran merekayasa proses pangan dalam rangka melaksanakan (P3) diversifikasi produk pangan
Mata Kuliah
(CPMK)
Kemampuan akhir Sub-CPMK 1 Memahami kompetensi yang akan dicapai setelah mengikuti perkuliahan, materi yang akan dipelajari, metode
tiap tahapan belajar pembelajaran serta penilaian pembelajaran. Menjelaskan tentang teknologi bahan makanan
(Sub-CPMK) Sub-CPMK 2 Memahami peran sarjana teknik kimia di industri pengolahan pangan.




Sub

-CPMK 3 Menguasai prinsip pengawetan pangan segar.

Sub

-CPMK 4 Menguasai prinsip pengawetan pangan dengan menghambat pertumbuhan mikroba (inhibition) dan peran bahan kimia
sebagai bahan tambahan pangan

Sub-CPMK 5 Memiliki pengetahuan tentang pengawetan pangan pada suhu rendah

Sub-CPMK 6 Mampu menjelaskan tentang pertumbuhan mikroba dan daya tahannya terhadap suhu tinggi

Sub-CPMK 7 Mampu Memiliki pengetahuan tentang pengemasan bahan pangan, pengalengan bahan pangan, kondisi vacuum
Pemetaan CPMK Sub- Sub- Sub- Sub- Sub- Sub- Sub- Sub- Sub- Sub- Sub- Sub- Sub- Sub- Sub-
terhadap Sub-CPMK cpile CPg/IK CPg/IK CPX/IK CPQ/IK CPg/IK CP?"K CPIE;/IK CPg/IK CPMK 10 CPll\lllK CPll\Z/IK CF’1I\3/|K CF’llZIK CF’ll\élK
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Deskripsi Singkat
Mata Kuliah

Mata kuliah ini merupakan mata kuliah pilihan di program studi Teknik Kimia yang mengkaji tentang ruang lingkup ilmu dan teknologi
pangan, prinsip-prinsip ilmu pangan yang menjadi dasar teknologi pangan
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IImu pangan dan prinsip-dasar pengolahan pangan.
Pengetahuan dan penanganan bahan pangan
Dasar-dasar pengolahan pangan

Teknologi pengawetan pangan

Teknologi pengemasan dan penyimpanan pangan
Nutrifikasi pangan
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1 Sub-CPMK 1 . Mampu memahami Kriteria: Bentuk Bentuk Materi Pembelajaran: 5%
Memahami kompetensi kompetensi yang akan Memiliki minimal satu referensi | Pembelajaran: Pembelajaran: 1. Kontrak perkuliahan
yang akan dicapai dicapai setelah mengikuti utama, memahami kontrak Kuliah Kuliah 2. Konsep ilmu pangan
setelah mengikuti perkuliahan, materi yang Perkuliahan, mengidentifikasi 3. Prinsip dasar pengolahan
perkuliahan, materi yang akan dipelajari, metode berbagai macam sumber pangan | Metode Metode pangan
akan dipelajari, metode pembelajaran serta seperti nabati dan hewani, Pembelajaran: Pembelajaran:
pembelajaran serta penilaian pembelajaran menjelaskan sifat-sifat biologi | Diskusi dan Tanya | Diskusi dan Tanya
penilaian pembelajaran . Mampu mengidentifikasi dan kimiawi pangan Jawab Jawab
Menjelaskan tentang berbagai macam sumber
teknologi bahan pangan seperti nabati dan [Ceramah: 1x60°, [Ceramah
makanan hewani, Teknik: Diskusi dan Tanya | menggunakan Zoom
. Mampu menjelaskan sifat- | Non tes observasi dan Jawab 1x40°] Meeting: 1x60°,
sifat biologi dan kimiawi wawancara kelas Diskusi dan Tanya
pangan Jawab: 1x40°]
2-3 Sub-CPMK 2 . Mengidentifikasi peran Kriteria: Bentuk Bentuk Materi Pembelajaran: 5%
Memahami peran unit operation dan reaction | Mengidentifikasi peran unit Pembelajaran: Pembelajaran: 1. llmu pengawetan pangan
sarjana teknik kimia di di industri pangan masal. operation dan reaction di Kuliah Kuliah 2. llmu pangan, rekayasa
industri pengolahan . Menjelaskan pentingnya industri pangan masal, pangan (food engineering
pangan. pengawetan pangan. menjelaskan pentingnya Metode Metode dan teknologi pangan
. Menjelaskan penyebab- pengawetan pangan, Pembelajaran: Pembelajaran: (food technology).
penyebab kerusakan pangan | menjelaskan penyebab- Diskusi dan Tanya | Diskusi dan Tanya 3. Latar belakang
penyebab kerusakan pangan Jawab Jawab pengawetan pangan.
Teknik: [Ceramah: 2x50°, [Ceramah Ref: [1]-[6]
Non tes observasi, diskusi dan | Diskusi dan Tanya | menggunakan Zoom Video
wawancara kelas Jawab 2x50°] Meeting: 2x50°,
Diskusi dan Tanya
Jawab: 2x50°]
4-5 Sub-CPMK 3 Mampu memilih cara-cara Kriteria: Bentuk Bentuk Materi Pembelajaran: 10%
Menguasai prinsip minimal processing sesuai Kemapuan memilih cara-cara | Pembelajaran: Pembelajaran: 1. Teknologi processing
pengawetan pangan karakter komoditi. minimal processing sesuai Kuliah Kuliah pada komoditi buah,
segar. karakter komoditi sayur, dan ikan.
Metode Metode

Teknik:
Non tes observasi, diskusi dan
wawancara kelas

Pembelajaran:
Diskusi dan Tanya
Jawab

[Ceramah: 2x50°,

Pembelajaran:
Diskusi dan Tanya
Jawab

[Ceramah
menggunakan Zoom

Ref: [1]-[6]
Video




Diskusi dan Tanya
Jawab 2x50°]

Meeting: 2x50°,
Diskusi dan Tanya
Jawab: 2x50’]

6-7 Sub-CPMK 4 1. Menguasai prinsip Kriteria: Bentuk Bentuk Materi Pembelajaran: 10%
Menguasai prinsip pengawetan pangan dengan | Kemampuan menjelaskan Pembelajaran: Pembelajaran: 1. Teknologi penambahan
pengawetan pangan menghambat pertumbuhan prinsip pengawetan pangan Kuliah Kuliah bahan pengawet
dengan menghambat mikroba (inhibition). dengan menghambat 2. Peran bahan pengawet
pertumbuhan mikroba | 2. Menjelaskan peran bahan pertumbuhan mikroba Metode Metode dan jenisnya
(inhibition) dan peran kimia dan jenis-jenisnya (inhibition), menjelaskan Pembelajaran: Pembelajaran:
bahan kimia sebagai sebagai bahan tambahan peran bahan kimia dan jenis- Diskusi dan Tanya | Diskusi dan Tanya Ref: [1]-[6]
bahan tambahan pangan jenisnya sebagai bahan Jawab Jawab Video
pangan tambahan pangan

[Ceramah: 2x50°, [Ceramah
Teknik: Diskusi dan Tanya | menggunakan Zoom
Non tes observasi, diskusi dan | Jawab 2x50°] Meeting: 2x50°,
wawancara kelas Diskusi dan Tanya
Jawab: 2x50°]
8 Evaluasi Tengah Semester: Melakukan Validasi Penilaian Tengah Semester 20%

9-10 Sub-CPMK 5 1. Memahami pengawetan Kriteria: Bentuk Bentuk Materi Pembelajaran: 10%
Memiliki pengetahuan produk pangan pada suhu Kemampuan memahami Pembelajaran: Pembelajaran: 1. Pengawetan produk
tentang pengawetan rendah pengawetan produk pangan Kuliah Kuliah pangan pada suhu
pangan pada suhu 2. Memahami teknik pada suhu rendah dan rendah
rendah refrigerasi pada memahami teknik refrigerasi Metode Metode 2. Teknik refrigerasi pada

pengawetan produk pangan | pada pengawetan produk Pembelajaran: Pembelajaran: pengawetan produk
pangan Diskusi dan Tanya | Diskusi dan Tanya pangan
Jawab Jawab
Teknik: Ref: [1]-[6]
Non tes observasi, diskusi dan | [Ceramah: 2x50°, [Ceramah Video
wawancara kelas Diskusi dan Tanya | menggunakan Zoom
Jawab: 2x10°, Ceramah: 2x50°,
Diskusi kelompok: | Diskusi dan Tanya
2x40°] Jawab: 2x10°,
Diskusi kelompok:
2x40°]

11-12 | Sub-CPMK 6 1. Memahami pengawetan Kriteria: Bentuk Bentuk Materi Pembelajaran: 10%
Mampu menjelaskan produk pangan secara Kemampuan memahami Pembelajaran: Pembelajaran: 1. Pengawetan produk
tentang pertumbuhan blanching pengawetan produk pangan Kuliah Kuliah pangan secara
mikroba dan daya 2. Memahami pengawetan secara blanching, memahami blanching
tahannya terhadap suhu produk pangan secara pengawetan produk pangan Metode Metode 2. Pengawetan produk

tinggi

pasteurisasi

3. Memahami pengawetan

produk pangan secara
sterilisasi

4. Memahami pengawetan

produk pangan dengan
pengeringan/drying.

secara pasteurisasi, memahami
pengawetan produk pangan
secara sterilisasi, memahami
pengawetan produk pangan
dengan pengeringan/drying,
memahami pengawetan
produk pangan secara iradiasi

Pembelajaran:
Diskusi dan Tanya
Jawab

[Ceramah: 1x50°,
Diskusi dan Tanya
Jawab: 1x10°,

Pembelajaran:
Diskusi dan Tanya
Jawab

[Ceramah
menggunakan Zoom
Ceramah: 1x50°,

pangan secara
pasteurisasi

3. Pengawetan produk
pangan secara sterilisasi

4. Ppengawetan produk
pangan dengan
pengeringan/drying




Memahami pengawetan
produk pangan secara
iradiasi

Teknik:
Tes non objektif berupa essay,

Diskusi kelompok:
1x40°]

Diskusi dan Tanya
Jawab: 1x10°,
Diskusi kelompok:

5. Pengawetan produk
pangan secara iradiasi

tes objektif berupa benar 1x40°] Ref: [1]-[6]
salah. tes objektif berupa Video
pilihan ganda
13-15 | Sub-CPMK 7 . Memahami tentang faktor- | Kriteria: Bentuk Bentuk Materi Pembelajaran: 10%
Mampu Memiliki faktor penyebab kerusakan | Kemampuan memahami Pembelajaran: Pembelajaran: 1. Faktor-faktor penyebab
pengetahuan tentang pangan tentang faktor-faktor Kuliah Kuliah kerusakan pangan
pengemasan bahan . Memahami tentang penyebab kerusakan pangan, 2. Pengemasan dan
pangan, pengalengan pengemasan dan pengemasan dan pengalengan | Metode Metode pengalengan produk
bahan pangan, kondisi pengalengan produk produk pangan untuk jangka Pembelajaran: Pembelajaran: pangan untuk jangka
vacuum pangan untuk jangka panjang dan kondisi vacuum | Diskusi dan Tanya | Diskusi dan Tanya panjang
panjang pada pengemasan produk Jawab Jawab 3. Kondisi vacuum-pada
. Memahami tentang kondisi | pangan pengemasan produk
vacuum-pada pengemasan [Ceramah: 3x50°, [Ceramah pangan
produk pangan Teknik: Diskusi dan Tanya | menggunakan Zoom
Tes non objektif berupa essay, | Jawab: 3x10°, Ceramah: 1x50°, Ref: [1]-[6]
tes objektif berupa benar Diskusi kelompok: | Diskusi dan Tanya Video
salah. tes objektif berupa 3x40°] Jawab: 1x10°,
pilihan ganda Diskusi kelompok:
1x40°]
16 Evaluasi Akhir Semester: Melakukan Validasi Penilaian Akhir dan Menentukan Kelulusan Mahasiswa 20%




