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Kode M ata Nama.Mata Bobot (sks) Semester Status Mata Kuliah Mata Kuliah
Kuliah Kuliah Prasyarat
TPHP212101 Mikrobiologi T:3 p: - 3 Waijib NA
Pangan dan
Pengolahan
Deskripsi Menjelaskan dan memberikan pemahaman tentang mikroba yang menguntungkan, konsep interaksi
Singkat Mata mikroba dengan pangan, faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan, kerusakan pangan oleh
Kuliah mikroba, mikroba patogen dalam pangan, fisiologi mikroba patogen, peran pengolahan pangan terhadap
pertumbuhan mikroba, berbagai cara pengendalian mikroba.
Capaian CPL P2 Mampu menjelaskan mikroba dalam pangan baik yang menguntungkan, patogen,
Pembelajaran maupun perusak, serta pengaruh sistem pangan terhadap pertumbuhan, survival, dan
Lulusan (CPL) pengendaliannya
yang
Dibebankan
pada MK
Capaian Setelah menyelesaikan pembelajaran mata kuliah ini, mahasiswa diharapkan mampu:
Pembelajaran CPMK P2.9 | Mampu mengidentifikasi mikrobia pada bahan pangan dan meningkatkan kemampuan
Mata Kuliah mikrobia yang menguntungkan
(CPMK) CPMK P2.10 | Mampu mendeskripsikan faktor-faktor yang berperan dalam pengendalian atau
kematian pathogen
CPMK P2.13 | Mampu mendiskusikan peranan faktor lingkungan (misalnya aktivitas air, pH, suhu)
pada pertumbuhan dan kematian sel, pembentukan produksi metabolit dan biomassa
melalui proses fermentasi
Kaitan CPMK Materi Pembelajaran Bentuk Pembelajaran Alokasi
dengan Materi (Luring/Daring) Waktu
dan Bentuk CPMK P2.9 1. Interaksi mikroba dengan Luring @ 150 menit
Pembelajaran, pangan
serta Alokasi Kerusakan mikroba oleh
Waktu bakteri dan yeast
Kerusakan mikroba oleh jamur
Faktor-faktor yang
mempengaruhi pertumbuhan
mikroba pada pangan: faktor
intrinsik, ekstrinsik, implisit
Peran pengolahan terhadap
pertumbuhan mikroba
CPMK P2.10 Pengendalian mikroba dengan | Luring @ 150 menit
pemanasan
Pengendalian mikroba dengan
pengaturan Aw
CPMK P2.13 Fisiologi mikroba patogen Luring @ 150 menit




UTS

CPMK P2.13 | 1. Jenis-jenis mikroba patogen Luring @ 150 menit
pada pangan

2. Presentasi case based evaluasi
unit pengolahan pangan

CPMK P2.10 | 1. Pengendalian mikroba dengan | Luring @ 150 menit
suhu rendah

2. Pengendalian mikroba dengan
pengaturan pH

3. Pengendalian mikroba dengan
asam organik

4. Pengendalian mikroba dengan
iradiasi, HURDLE Concept

5. Presentasi case based evaluasi
unit pengolahan pangan

UAS
Metode SCL: Pembelajaran berbasis Project (Team-based Project), Pembelajaran berbasis Kasus
Pembelajaran (Case-based Learning)
Pengalaman Kuliah, Diskusi, Mengerjakan Tugas
Belajar
Mahasiswa
Akses Media https://elok.ugm.ac.id
Pembelajaran/ | https://simaster.ugm.ac.id/akademik/dsn _materi/
LMS

dan Persentase | Fleksibel, diarahkan Luring: 100%; Daring: 0%
Luring & Daring

Metode Basis Komponen Evaluasi Bobot CPMK CPMK CPMK
Penilaian dan Evaluasi (%) P2.9 P2.10 P2.13
Keselarasan A. Hasil Project/Hasil Presentasi, Diskusi ,
Studi Kasus/ Hasil 30 v v v
dengan CPMK PI:L*]) CRURY LR Laporan
UTS (case-based) 30 \Y Y
UAS (case based) 30 Vv \Y
B. Kognitif Kuis 10 Vv V V
Total 100

") Sesuai IKU 7, jumlah persentase aktivitas partisipatif (A) dan hasil project/studi kasus/hasil PBL (B)
adalah minimal 50%.
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