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	Mata kuliah
	:
	TEKNOLOGI PENGOLAHAN PANGAN
	Kode MK
	:
	IBP 621

	Mata kuliah prasyarat
	:
	-
	Bobot MK
	:
	3 (2-1) sks

	Dosen koordinator mata kuliah
	:
	Reza Fadhilla, S.TP, M.Si
	Kode Dosen
	:
	7310

	Alokasi Waktu
	:
	Tatap muka 14 x 100 menit, praktek 12 x 100 menit, tidak ada online

	Capaian Pembelajaran
	:
	Mahasiswa mampu memahami dasar proses teknologi pengolahan pangan, penggunaan bahan-bahan pengawet, bahan tambahan pangan, resiko atau bahaya kontaminasi pangan, dan pengendalian terhadap jaminan keamanan pangan. 


	SESI
	KEMAMPUAN

AKHIR
	MATERI 

PEMBELAJARAN
	BENTUK PEMBELAJARAN 
	SUMBER 
PEMBELAJARAN
	INDIKATOR
PENILAIAN

	1
	Mahasiswa mengetahui kaitan dan manfaat mempelajari teknologi pangan dalam menunjang ilmu gizi 


	Pengantar Kontrak Pembelajaran
· Uraian peminatan dalam bidang teknologi pangan
· Manfaat teknologi pangan dalam memahami interaksi komponen pangan
· Penjelasan materi praktikum 

	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.
3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press
4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press
5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mampu menjelaskan manfaat serta keterkaitan dan pentingnya teknologi pangan dalam ilmu gizi  

	2
	Mahasiswa mampu memahami konsep mutu pangan, faktor-faktor yang mempengaruhi keamanan pangan
	Mutu dan Keamanan Pangan
· Kerusakan pangan mikrobiologi, fisik, kimiawi, 
· Bahaya kontaminasi, infeksi dan intoksikasi patogen/pembusuk, 
· Analisis mutu pangan, SNI
· Regulasi BPOM
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mengurai konsep mutu dan faktor-faktor yang mempengaruhi keamanan pangan

	3


	Mahasiswa mampu memahami bahan tambahan pangan 
	Bahan Tambahan Pangan/BTP
· Jenis-Jenis BTP, fungsi dan karakteristiknya
· SNI penggunaan BTP, dan kajian keamanannya
· Penggunaaan BTP pada produk pangan  


	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mengurai konsep tentang bahan tambahan

	4
	Mahasiswa mampu memahami proses pengawetan dengan penggaraman dan penggulaan
	Pengawetan dengan Penggaraman, Penggulaan, dan Pengasaman
· Metode penggaraman penggulaan, dan pengasaman
· Pengaruhnya terhadap pangan, dan aplikasinya
· Kontaminasi jenis mineral,
· Kerusakan produk penggaraman, penggulaan, dan pengasaman
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  

	Mengurai konsep dari proses pengawetan penggaraman dan penggulaan

	5
	Mahasiswa mampu memahami prinsip-prinsip pengolahan pangan dengan suhu tinggi
	Teknologi Pengolahan Suhu Tinggi (Thermal Process)
· Aplikasi pada kemasan kaleng, 
· Penggolongan produk kaleng berdasarkan pH.
· Proses sterilisasi, pengaruhnya terhadap komponen pangan, 
· Mikroba tahan panas,
· Kerusakan produk pangan kemasan kaleng,
 
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mengurai konsep teknologi pengolahan bahan pangan dengan menggunakan suhu tinggi

	6
	Mahasiswa mampu memahami prinsip-prinsip pengolahan pangan dengan suhu rendah
	Teknologi Pengolahan Suhu Rendah (Pasteurisasi dan Blansir)
· Aplikasi pada bahan pangan
· Tujuan pasteurisasi dan blasir,
· Daya tahan produk-produk pasteurisasi
· Mikroba perusak dan pembusuk pada produk 
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mengurai konsep dasar teknologi pengolahan bahan pangan dengan menggunakan suhu rendah

	7
	Mahasiswa mampu memahami prinsip teknologi pendinginan dan pembekuan
 
	Teknologi Pendinginan dan Pembekuan
· Metode pendinginan dan pembekuan (sterilisasi suhu rendah)
· Kriteria penyimpanan dingin-beku pangan, 
· Mikroba resisten suhu rendah 

· Kerusakan penyimpanan suhu rendah  
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mengurai konsep dasar teknologi pendinginan dan pembekuan


	8
	Mahasiswa mampu memahami prinsip dasar pengolahan dengan metode pengeringan 
	Teknologi Pengeringan /Dehidrasi
· Jenis dan fungsi pengeringan, 
· Pengaruh kadar air pangan, aktivitas air (Aw), masa simpan pangan, 
· Penyebab dan ciri kerusakan pangan kering
· Peralatan proses pengeringan
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mengurai konsep teknologi pengeringan pada bahan pangan

	9
	Mahasiswa mampu memahami prinsip teknologi fortifikasi pada produk kemasan

	Teknologi Fortifikasi Produk Kemasan
· Fungsi dan tujuan fortifikasi pada produk kemasan,
· Polemik masalah fortifikasi
· Pengaruh pengolahan terhadap kandungan gizi,

· Prosedur fortifikasi dan persyaratan pangan untuk fortifikasi
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mengurai konsep teknologi fortifikasi pada produk kemasan

	10
	Mahasiswa mampu memahami prinsip-prinsip teknologi fermentasi pangan 
	Teknologi Fermentasi Pangan
· Konsep dan jenis fermentasi pangan

· Manfaat fermentasi dan relevansinya terhadap gizi,

· Bakteri Asam Laktat (BAL) dan media pertumbuhan,
· Syarat-syarat proses fermentasi ideal, 
· Hasil samping proses fermentasi/metabolit sekunder, 
· Produk fermentasi,
· Kontaminasi bakteri perusak
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mengurai konsep dasar prinsip teknologi fermentasi pangan

	11
	Mahasiswa memahami konsep teknologi pengasapan
	Teknologi Pengasapan
· Tujuan pengasapan pangan,
· Material bahan pembuat asap, 
· Komposisi senyawa penyusun asap, 
· Metode pembuatan asap cair, 
· Produk pengasapan ikan dan daging, 
· Peralatan pengasapan
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  

	Mengurai konsep teknologi pengasapan pada pangan

	12
	Mahasiswa konsep dan teoritis produk pangan fungsional 
	Produk Pangan Fungsional
· Diferensiasi produk pangan konvensional dan pangan fungsional

· Ragam senyawa aktif pangan, 
· Proses ekstraksi senyawa bioaktif, 
· Polaritas pelarut alkohol,
· Klaim sifat fungsional pada pangan fungsional 
· Contoh Produk

	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mengurai konsep teoritis produk pangan fungsional

	13
	Mahasiswa memahami prinsip teknologi bahan dan desain kemasan
	Teknologi Bahan dan Desain Kemasan
· Jenis bahan dan fungsi kemasan,
· Desain kemasan produk

· Standar label kemasan,
· Kemasan cerdas, 
· Teknologi kemasan atmosfer termodifikasi (MAP), 
· Kemasan biodegradable
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wootton. 2013.  Ilmu Pangan. UI Press

2. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.

3. C. Hanny Wijaya. 2012. Bahan Tambahan Pangan Pengawet. IPB Press

4. Winiati P Rahayu. 2011. Keamanan Pangan Peduli Kita Bersama. IPB Press

5. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press  
	Mengurai konsep teknologi bahan dan desain kemasan

	14
	Mahasiswa memahami prinsip tentang perkembangan pengolahan secara ekstrusi

	Teknologi Produk Pangan Ekstrusi
· Prinsip Ekstrusi 
· Jenis-jenis ekstrusi
· Persiapan dan pengolahan baku baku
· Klasifikasi bahan berdasarkan fungsinya dalam ekstrusi
· Pengaruh proses ekstrusi terhadap nilai gizi
· Fenomena komponen gizi selama ekstrusi
	Metoda contextual instruction

Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard, web
	1. Ratih Dewanti Haryadi. 2013. Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP). IPB Press
2. Winiati P Rahayu. 2012. Mikrobiologi pangan. IPB Press
3. Dahrul S. 2012. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press.
	Mampu menjelaskan tentang penerapan Teknologi proses ekstrusi 


Jakarta, 10 Maret 2019
Mengetahui, 











Ketua Program Studi,







Dosen penanggung jawab mata kuliah,
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PENGARUH PENAMBAHAN SORGUM (Sorghum bicolor (L.) Moench)
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