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Dosen Pengampu: Dr Diana Nur Afifah, STP, M.Si   

Gemala Anjani, SP, M.Si, PhD m 
Ninik Rustanti, STP, M.Si  

Capaian Pembelajaran  
Mata Kuliah: 

Pada akhir mata kuliah ini mahasiswa mampu menjelaskan (C2), menanggapi (A2)  dan 
mengimplementasikan (P2) teknologi pengolahan pangan 

Deskripsi singkat Mata 
Kuliah: 
 

Pada mata kuliah ini mahasiswa mempelajari tentang penentuan kualitas pangan dan uji organoleptik,  
teknologi pengawetan segar, penggorengan, pemanggangan dan pengasapan, pengolahan pangan 
dengan pengeringan dan ekstrusi, pengolahan dengan suhu tinggi (sterilisasi, pasteurisasi) dan rendah, 
penggulaan,intermediate moisture food dan Instan food, penggaraman dan pengasaman, pengolahan non 
thermal (light pulse, magnet, tekanan tinggi, electric pulse, irradiation), pengolahan dengan microwave, 
fermentasi, peningkatan mutu gizi pangan, dan menyusun makanan formula, serta penggunaan BTM 
(flavor, pengawet, antioksidan, bahan pembantu pengolahan) 
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1 Mampu menjelaskan 
(C2),  menanggapi 
(A2)  dan 
mengimplementasik
an (P2) penentuan 
kualitas pangan dan 
uji organoleptik  

Penentuan 
kualitas pangan 
dan uji 
organoleptik 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang 
penentuan 
kualitas pangan 
dan uji 
organoleptik 

-​ Mahasiswa 
dalam kelompok 
melakukan 
praktikum 
tentang 
penentuan 
kualitas pangan 
dan uji 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
penentuan 
kualitas pangan 
dan uji 
organoleptik 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

5.  

2 Mampu menjelaskan 
(C2), menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi 
Pengawetan segar 

Teknologi 
Pengawetan 
segar 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang teknologi 
pengawetan 
segar 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
teknologi 
pengawetan 
segar 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 

5 



teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

3 Mampu menjelaskan 
(C2), menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi 
Penggorengan 

Teknologi 
Penggorengan 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang teknologi 
penggorengan 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
teknologi 
penggorengan 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

5 

4 Mampu menjelaskan 
(C2), menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi 
Pemanggangan dan 
pengasapan 

Teknologi 
Pemanggangan 
dan 
pengasapan 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang teknologi 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
teknologi 
pemanggangan 
dan 
pengasapan 

5 



Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

pemanggangan 
dan pengasapan 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

5 Mampu menjelaskan 
(C2),  menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi 
Pengolahan pangan 
dengan pengeringan 
dan ekstrusi  

Teknologi 
Pengolahan 
pangan dengan 
pengeringan 
dan ekstrusi 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang teknologi 
pengolahan 
pangan dengan 
pengeringan dan 
ekstrusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
teknologi 
pengolahan 
pangan dengan 
pengeringan 
dan ekstrusi 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 

10 



laporan 
praktikum 

6 Mampu menjelaskan 
(C2), menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi 
pengolahan dengan 
suhu tinggi (sterilisasi, 
pasteurisasi) 

Teknologi 
pengolahan 
dengan suhu 
tinggi 
(sterilisasi, 
pasteurisasi) 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang teknologi 
pengolahan 
dengan suhu 
tinggi (sterilisasi, 
pasteurisasi)  

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
teknologi 
pengolahan 
dengan suhu 
tinggi 
(sterilisasi, 
pasteurisasi)  

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

10 

7 Mampu menjelaskan 
(C2), menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi 
pengolahan dengan 
suhu rendah 

Teknologi 
pengolahan 
dengan suhu 
rendah  

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang teknologi 
pengolahan 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
teknologi 
pengolahan 
dengan suhu 
rendah   

10 



Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

dengan suhu 
rendah   

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

8 Evaluasi tengah semester 
9 Mampu menjelaskan 

(C2),  menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi 
penggulaan,intermedi
ate moisture food dan 
Instan food  

Teknologi 
penggulaan,inte
rmediate 
moisture food 
dan Instan food 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang teknologi 
penggulaan,inter
mediate moisture 
food dan Instan 
food  

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
teknologi 
penggulaan, 
intermediate 
moisture food 
dan Instan food 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 

10 



laporan 
praktikum 

10 Mampu menjelaskan 
(C2), menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi 
penggaraman dan 
pengasaman  

Teknologi 
penggaraman 
dan 
pengasaman 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang teknologi 
penggaraman 
dan pengasaman 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
teknologi 
penggaraman 
dan 
pengasaman 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

5 

11 Mampu menjelaskan 
(C2), menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi Non 
thermal (light pulse, 
magnet, tekanan 
tinggi, electric pulse, 
irradiation)   

Teknologi Non 
thermal (light 
pulse, magnet, 
tekanan tinggi, 
electric pulse, 
irradiation) 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang teknologi 
non thermal (light 
pulse, magnet, 
tekanan tinggi, 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
teknologi non 
thermal (light 
pulse, magnet, 
tekanan tinggi, 
electric pulse, 
irradiation) 

5 



electric pulse, 
irradiation) 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam  
Diskusi 
Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

12 Mampu menjelaskan 
(C2), menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi 
pengolahan dengan 
Microwave    

Teknologi 
pengolahan 
dengan 
Microwave 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang teknologi 
pengolahan 
dengan 
microwave 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
teknologi 
pengolahan 
dengan 
microwave 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 

5 



laporan 
praktikum 

13 Mampu menganalisis  
(C4), menanggapi 
(A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Teknologi 
Fermentasi    

Teknologi 
Fermentasi 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang 
Teknologi 
Fermentasi 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
Teknologi 
Fermentasi 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

10 

14 Mampu menganalisis 
dan (C4),  
menanggapi (A2) 
dan 
mengimplementasik
an (P2) Peningkatan 
mutu gizi pangan, dan 
menyusun makanan 
formula 

Peningkatan 
mutu gizi 
pangan, dan 
menyusun 
makanan 
formula 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang 
Peningkatan 
mutu gizi 
pangan, dan 
menyusun 
makanan formula 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
Peningkatan 
mutu gizi 
pangan, dan 
menyusun 
makanan 
formula 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

5 



-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

15 Mampu menganalisis 
dan (C4), 
menanggapi (A2) dan 
mengimplementasik
an (P2) Pemanfaatan 
BTM (flavor, 
pengawet, 
antioksidan, bahan 
pembantu 
pengolahan) 

Pemanfaatan 
BTM (flavor, 
pengawet, 
antioksidan, 
bahan 
pembantu 
pengolahan) 

-​ Ceramah 
-​ Small Group 

Discussion 
-​ Praktikum 

TM:  1 x (2x 
50’) 
BT + BM =  
1 x [(2 x 60’) 
+  
(2 x 60’)] 
 
Praktikum: 1 
x (1 x170’) 

-​ Mahasiswa 
mendengarkan 
penjelasan dari 
dosen 

-​ Diskusi 
kelompok 
tentang 
Pemanfaatan 
BTM (flavor, 
pengawet, 
antioksidan, 
bahan pembantu 
pengolahan) 

-​ Ketepatan 
dalam 
menjelaskan 
Pemanfaatan 
BTM (flavor, 
pengawet, 
antioksidan, 
bahan 
pembantu 
pengolahan) 

-​ Keaktifan 
mahasiswa 
dalam diskusi 

-​ Ketepatan 
dalam 
melakukan 
teknik 
pengolahan dan 
analisis hasil 
praktikum di 
laporan 
praktikum 

10 



16  Evaluasi akhir semester 
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