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	RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER GANJIL 2016/2017

	PELAKSANA AKADEMIK MATAKULIAH UMUM (PAMU)

	UNIVERSITAS ESA UNGGUL

	

	Mata Kuliah
	:
	Teknologi Pangan
	Kode MK
	:
	IGT 351

	Mata Kuliah Prasyarat
	:
	-
	Bobot MK
	:
	2 sks

	Dosen Pengampu
	:
	Dudung Angkasa, SGz, M.Nutrition; Reza Fadhillah, STP, MTP
	Kode Dosen
	:
	6982

	Alokasi Waktu
	:
	Tatap muka 14 x 100 menit, tidak ada praktik, tidak ada online

	Capaian Pembelajaran
	:
	1. Mahasiswa mampu memahami prinsip dan penggunaan teknologi pangan dalam penyimpanan bahan mentah dan produksi produk pangan
2. Mahasiswa mampu prinsip dan penggunaan teknologi pangan dalam food service

	
	
	

	SESI
	KEMAMPUAN

AKHIR
	MATERI 

PEMBELAJARAN
	BENTUK PEMBELAJARAN
	SUMBER 
PEMBELAJARAN
	INDIKATOR
PENILAIAN

	1
	Mahasiswa mampu menguraikan kaitan mata kuliah teknologi pangan (tekpang) dengan mata kuliah gizi lainnya, pengertian tekpang, lingkup perkuliahan dan kontrak perkuliahan
	Pengantar :

Kontrak pembelajaran, kaitan mata kuliah teknologi pangan (tekpang) dengan mata kuliah gizi lainnya, dan pengertian tekpang, lingkup perkuliahan 
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web 
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press
2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY
3. 
	kaitan mata kuliah teknologi pangan (tekpang) dengan mata kuliah gizi lainnya, pengertian tekpang, lingkup perkuliahan dengan benar

	2

	Mahasiswa mampu menguraikan jenis kerusakan pangan, regulasinya, serta keamanan pangan
	Kerusakan pangan (mikrobiologi, fisik, kimia)
Regulasi BPOM

Keamanan Pangan (Kontaminasi, Infeksi, dan Intoksikasi)
	1. Media : contextual instruction and discovery learning
2. Media : : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY

3.
	menguraikan jenis kerusakan pangan, regulasinya, serta keamanan pangan dengan benar dan lengkap

	3


	Mahasiswa mampu menguraikan jenis-jenis bahan tambahan pangan
	Jenis-Jenis BTP
Standar Nasional Indonesia BTP

Faktor Keamanan Penggunaan BTP

Produk Pangan siap saji
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY

3.
	Menguraikan menguraikan jenis-jenis bahan tambahan pangan dengan benar


	4

	Mahasiswa mampu memahami prinsip pengawatan pangan dengan penggaraman dan penggulaan
	Pengaruh penggaraman dan penggulaan
Kontaminasi Mineral

Aplikasi pada produk

Metode penggaraman dan penggulaan

Kerusakan produk
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Kattsoff, Louis O., Pengantar Filsafat,  (Jogyakarta : Tiara Wacana, 1996), pp. 135-150
2. Suriasumantri, Jujun S., Filsafat Ilmu, Sebuah Pengantar Populer, (Jakarta : Pustaka Sinar Harapan, 2000), pp. 119-161
3. 
	mampu memahami prinsip pengawatan pangan dengan penggaraman dan penggulaan dengan benar dan lengkap

	5

	Mahasiswa mampu memahami prinsip dan tau cara pengolahan produk suhu tinggi
	Aplikasi suhu tinggi pada kaleng

Sterilisasi

Pengaruh suhu tinggi terhadap komponen pangan

Mikroba Tahan Panas

Kerusakan Produk Pangan Kemasan Kaleng, Penggolongan Produk Kaleng berdasarkan pH
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY

3.
	Mampu memahami prinsip dan tau cara pengolahan produk suhu tinggi dengan benar


	6

	Mahasiswa mampu memahami dan tau metode pengawetan suhu rendah 
	Kriteria Pangan penyimpanan dingin

Cara pencegahan Kerusakan Pangan Beku

Mutu Akhir

Mikroba resisten

Kerusakan Penyimpanan Suhu Rendah
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY

3.
	mampu memahami dan tau metode pengawetan suhu rendah dengan tepat

	7
	Mahasiswa mampu memahami prinsip dan proses pengeringan bahan pangan
	Jenis dan fungsi pengeringan
Kadar air pangan

Aktivitas air (Aw), Masa simpan pangan, penyebab dan ciri kerusakan pangan
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY

3.
	mampu memahami prinsip dan proses pengeringan bahan pangan

	8
	Mahasiswa mampu menjelaskan prinsip fortifikasi pangan
	Fungsi fortifikasi pangan, prosedur, polemik masalah fortifikasi, persyaratan produk untuk fortifikasi
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY


	mampu menjelaskan prinsip fortifikasi pangan dengan benar

	9

	Mahasiswa mampu menjelaskan prinsip dan prosedur pengasapan bahan pangan
	Tujuan pengasapan
Material pembuat asap

Komposisi senyawa asap

Asap cair

Metode pengasapan

Ikan dan daging

Peralatan pengasapan
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY


	mampu menjelaskan prinsip dan prosedur pengasapan bahan pangan dengan benar.

	10


	Mahasiswa mampu menguraikan prinsip dan prosedur fermentasi pangan
	Bakteri asam laktat (BAL)

Syarat proses fermentasi

Metabolit sekunder

Fungsi proses fermentasi

Media pertumbuhan

Produk fermentasi

Kontaminasi bakteri perusak
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY


	mampu menguraikan prinsip dan prosedur fermentasi pangan dengan benar.

	11
	Mahasiswa mampu menjelaskan prinsip iradiasi pangan
	Pengertian, cara kerja dan bahaya radioaktif

Daya tembus cahaya

Pengaruh iradiasi terhadap pangan
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY


	mampu menjelaskan prinsip iradiasi pangan dengan benar

	12

	Mahasiswa mampu menjelaskan pengertian dan klaim pangan fungsional
	Ragam senyawa aktif pangan

Proses ekstrasksi

Polaritas pelarut alkohol

Klaim sifat fungsional

Contoh produk
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY


	Mampu menjelaskan pengertian dan klaim pangan fungsional secara benar

	13

	Mahasiswa mampu menjelaskan pengertian kemasan dan desain kemasan yang aman untuk pangan
	Fungsi kemasan, label

Jenis bahan kemasan,

Kemasan cerdas, kemasan atm termodifikasi, kemasan biodegradabel
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY


	mampu menjelaskan pengertian kemasan dan desain kemasan yang aman untuk pangan dengan tepat

	14

	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang penilaian organoleptik
	Persiapan uji, penggolongan panel, metode penyaringan panel, cara penyajian sample, dan persiapan lab
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY


	mampu menjelaskan tentang penilaian organoleptik dengan benar

	15
	Mahasiswa mampu menjelaskan prinsip HACCP dan cara penyusunan HACCP di industri jasa boga
	Prinsip HACCP, analisis resiko dan bahaya kontaminasi pangan, prosedur penyusunan HACCP, dan HACCP untuk industsi jasa boga
	1. Metoda : contextual instruction dan discovery learning

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Yildiz, Fatih (editor). 2010. Advances in Food Biochemistry. CRC Press

2. Karel, M; Lund, Daryl B. Physical principles of food preservation second edition, revised and expanded. Marcel Dekker Inc: NY


	Mampu menjelaskan prinsip HACCP dan cara penyusunan HACCP di industri jasa boga


EVALUASI PEMBELAJARAN
	SESI
	PROSE-DUR
	BEN-TUK
	SEKOR > 77 
( A / A-)
	SEKOR  > 65
(B- / B / B+ )
	SEKOR > 60
(C / C+ )
	SEKOR > 45

( D )
	SEKOR < 45
( E )
	BOBOT

	1
	Pretest test
	Tes tulisan (UTS)
	Menjelaskan kaitan mata kuliah teknologi pangan (tekpang) dengan mata kuliah gizi lainnya, pengertian tekpang, lingkup perkuliahan dengan benar
	Menjelaskan kaitan mata kuliah teknologi pangan (tekpang) dengan mata kuliah gizi lainnya, pengertian tekpang dengan benar
	Menjelaskan kaitan mata kuliah teknologi pangan (tekpang) dengan mata kuliah gizi lainnya dengan benar
	Menjelaskan kaitan mata kuliah teknologi pangan (tekpang) dengan mata kuliah gizi lainnya secara kurang tepat
	Tidak menjelaskan kaitan mata kuliah teknologi pangan (tekpang) dengan mata kuliah gizi lainnya 
	5 %

	2


	Pre test dan post test
	Tes tulisan (UTS)
	menguraikan jenis kerusakan pangan, regulasinya, serta keamanan pangan dengan benar dan lengkap
	menguraikan jenis kerusakan pangan, regulasinya, serta keamanan pangan dengan benar dan kurang lengkap
	menguraikan jenis kerusakan pangan, regulasinya,serta keamanan pangan dengan kurang benar dan kurang lengkap
	menguraikan jenis kerusakan pangan, regulasinya dengan benar dan kurang lengkap
	Tidak menguraikan jenis kerusakan pangan
	5 %

	3
	Pre test, progress test dan post test
	Tes tulisan (UTS)
	Menguraikan jenis-jenis bahan tambahan pangan dengan benar dan lengkap

	Menguraikan jenis-jenis bahan tambahan pangan dengan benar dan kurang lengkap
	Menguraikan jenis-jenis bahan tambahan pangan dengan kurang benar dan kurang lengkap
	Menguraikan jenis-jenis bahan tambahan pangan dengan kurang benar dan tidak lengkap
	Tidak menguraikan jenis-jenis bahan tambahan pangan
	5 %

	4


	Post test
	Tes tulisan (UTS)
	Memahami prinsip pengawatan pangan dengan penggaraman dan penggulaan dengan benar dan lengkap
	Memahami prinsip pengawatan pangan dengan penggaraman dan penggulaan dengan benar dan kurang lengkap
	Memahami prinsip pengawatan pangan dengan penggaraman dan penggulaan dengan benar dan tidak lengkap
	Memahami prinsip pengawatan pangan dengan penggaraman dan penggulaan dengan kurang benar dan kurang lengkap
	Tidak memahami prinsip pengawatan pangan dengan penggaraman dan penggulaan dengan benar dan lengkap
	5 %

	5
	Post test
	Tes tulisan (UAS)
	Memahami prinsip dan tau cara pengolahan produk suhu tinggi dengan benar dan tepat

	Memahami prinsip dan tau cara pengolahan produk suhu tinggi dengan benar dan kurang tepat
	Memahami prinsip dan tau cara pengolahan produk suhu tinggi dengan kurang benar dan kurang tepat
	Memahami prinsip dan tau cara pengolahan produk suhu tinggi dengan kurang benar dan tidak tepat
	Tidak memahami prinsip dan tau cara pengolahan produk suhu tinggi dengan benar dan tepat
	30

	6
	Post test
	Tes tulisan (UTS)
	Memahami dan tau metode pengawetan suhu rendah dengan benar dan tepat
	Memahami dan tau metode pengawetan suhu rendah dengan benar dan kurang tepat
	Memahami dan tau metode pengawetan suhu rendah dengan kurang benar dan kurang tepat
	Memahami dan tau metode pengawetan suhu rendah dengan kurang benar dan tidak tepat
	Memahami dan tau metode pengawetan suhu rendah dengan tepat
	5 %

	7
	Post test
	Tes tulisan (UTS) 
	Memahami prinsip dan proses pengeringan bahan pangan dengan benar dan contoh yang tepat
	Memahami prinsip dan proses pengeringan bahan pangan dengan benar dan contoh kurang tepat
	Memahami prinsip dan proses pengeringan bahan pangan kurang benar dan contoh kurang tepat
	Memahami prinsip dan proses pengeringan bahan pangan kurang benar dan contoh tidak tepat
	Tidak memahami prinsip dan proses pengeringan bahan pangan
	5 %

	8

	Post test
	Tes lisan
	Menjelaskan prinsip fortifikasi pangan dengan benar dan contoh yang tepat
	Menjelaskan prinsip fortifikasi pangan dengan benar dan contoh kurang tepat
	Menjelaskan prinsip fortifikasi pangan dengan kurang benar dan contoh kurang tepat
	Menjelaskan prinsip fortifikasi pangan dengan kurang benar dan contoh tidak tepat
	Tidak menjelaskan prinsip fortifikasi pangan dengan benar
	0

	9


	Progress test dan post test
	Tes lisan dan demonstasi (Digunakan sebagai nilai bonus) 
	Menjelaskan prinsip dan prosedur pengasapan bahan pangan dengan benar dan contoh yang tepat
	Menjelaskan prinsip dan prosedur pengasapan bahan pangan dengan benar dan contoh yang kurang tepat
	Menjelaskan prinsip dan prosedur pengasapan bahan pangan dengan kurang benar dan contoh yang kurang tepat
	Menjelaskan prinsip dan prosedur pengasapan bahan pangan dengan kurang benar dan contoh yang tidak tepat
	Tidak menjelaskan prinsip dan prosedur pengasapan bahan pangan dengan benar dan contoh yang tepat
	0

	10


	Post test
	Tes lisan
	Menguraikan prinsip dan prosedur fermentasi pangan dengan benar dan contoh yang tepat
	Menguraikan prinsip dan prosedur fermentasi pangan dengan benar dan contoh yang kurang tepat
	Menguraikan prinsip dan prosedur fermentasi pangan dengan kurang benar dan contoh kurang yang tepat
	Menguraikan prinsip dan prosedur fermentasi pangan dengan kurang benar dan contoh yang tidak tepat
	Tidak menguraikan prinsip dan prosedur fermentasi pangan dengan benar dan contoh yang tepat
	0

	11
	Post test
	Tes lisan 
	Menjelaskan prinsip iradiasi pangan dengan benar dan contoh yang tepat
	Menjelaskan prinsip iradiasi pangan dengan benar dan contoh yang kurang tepat
	Menjelaskan prinsip iradiasi pangan dengan kurang benar dan contoh yang kurang tepat
	Menjelaskan prinsip iradiasi pangan dengan kurang benar dan contoh yang tidak tepat
	Tidak menjelaskan prinsip iradiasi pangan dengan benar dan contoh yang tepat
	0

	12

	Post test
	Tes lisan
	Menjelaskan pengertian dan klaim pangan fungsional secara benar dan contoh yang tepat
	Menjelaskan pengertian dan klaim pangan fungsional secara benar dan contoh yang kruang tepat
	Menjelaskan pengertian dan klaim pangan fungsional secara kurang benar dan contoh yang kurang tepat
	Menjelaskan pengertian dan klaim pangan fungsional secara kurang benar dan contoh yang tidak tepat
	Tidak menjelaskan pengertian dan klaim pangan fungsional secara benar dan contoh yang tepat
	0

	13


	Post test
	Tes tulisan (Tugas)
	Menjelaskan pengertian kemasan dan desain kemasan yang aman untuk pangan dengan  benar dan tepat
	Menjelaskan pengertian kemasan dan desain kemasan yang aman untuk pangan dengan  benar dan contoh kurang tepat
	Menjelaskan pengertian kemasan dan desain kemasan yang aman untuk pangan dengan kurang  benar dan tepat
	Menjelaskan pengertian kemasan dan desain kemasan yang aman untuk pangan dengan kurang benar dan tidak tepat
	Tidak menjelaskan pengertian kemasan dan desain kemasan yang aman untuk pangan dengan  benar dan tepat
	10 %

	14
	Post test
	Tes tulisan (Tugas)
	Dapat membedakan tentang penilaian organoleptik dengan benar dan tepat
	Dapat membedakan tentang penilaian organoleptik dengan benar dan contoh kurang tepat
	Dapat membedakan tentang penilaian organoleptik dengan kurang benar dan tepat
	Membedakan tentang penilaian organoleptik dengan kurang benar dan contoh tidak tepat
	Tidak dapat membedakan tentang penilaian organoleptik
	5 %

	15
	Posttest
	Tes tulis (kelompok)
	Menjelaskan prinsip HACCP dan cara penyusunan HACCP di industri jasa boga dengan benar dan tepat
	Menjelaskan prinsip HACCP dan cara penyusunan HACCP di industri jasa boga dengan benar dan kurang tepat
	Menjelaskan prinsip HACCP dan cara penyusunan HACCP di industri jasa boga dengan kurang benar dan tepat
	Menjelaskan prinsip HACCP dan cara penyusunan HACCP di industri jasa boga dengan kurang benar dan tidak tepat
	Tidak menjelaskan prinsip HACCP dan cara penyusunan HACCP di industri jasa boga dengan benar dan tepat
	5%


Komponen penilaian :

1. Kehadiran = 20 %

2. Tugas = 20 %

3. UTS = 30 %

4. UAS = 30 %

Jakarta, 13 Oktober 2016
Mengetahui, 











Ketua Program Studi,







Dosen Pengampu,
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