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Capaian Pembelajaran
Mata Kuliah:

Pada akhir mata kuliah ini mahasiswa mampu menjelaskan (C2) dan menunjukkan (P2) berbagai bahan
pangan yang umum dikonsumsi oleh masyarakat di Indonesia yang mencakup pengetahuan dasar pangan,
perubahan pasca panen, penggolongan, komposisi, fungsi, manfaat dan penyimpanannya serta serta

melaporkan (A2) hasil observasi dalam bentuk presentasi dan makalah.

Deskripsi singkat Mata

Pada mata kuliah ini mahasiswa mempelajari tentang berbagai bahan pangan yang umum dikonsumsi oleh

Kuliah: masyarakat di Indonesia yang mencakup pengetahuan dasar pangan, perubahan pasca panen,
penggolongan, komposisi, fung_;si, manfaat dan penyimpanannya.
1 2 3 4 5 6 7
Min [ Kemampuan Akhir Bahan Kajian/ Metode Pengalaman Penilaian
ggu tiap tahapan Pokok Pembelajaran Waktu Belajar Kriteria & Bobot (%)
ke pembelajaran Bahasan Mahasiswa Indikator
1 Mampu menjelaskan | Penggolongan |- Ceramah TM: 1 x(3x Mahasiswa - Ketepatan dalam 5
(C2) penggolongan bahan pangan 50’) mendengarkan menjelaskan
bahan pangan BT + BM = penjelasan dari penggolongan
1 x[(3x60) dosen bahan pangan
+
(3x60)]
2 Mampu menjelaskan | Serealia - Ceramah TM: 1 x(3x Mahasiswa - Ketepatan dalam 15
(C2) pengertian dan - Group 50’) mendengarkan menjelaskan
menunjukkan (P2), discussion BT + BM = jenis, struktur




jenis, struktur biji, - Simulasi 1x[(3x60) penjelasan dari biji, komposisi
komposisi kimia, + dosen kimia,
pemanfaatan dan (3 x60)] Mahasiswa pemanfaatan
penyimpanan serealia. dalam kelompok dan
serta melaporkan melakukan penyimpanan
(A2) hasil observasi pengamatan serealia
dalam bentuk tentang serealia | - Keaktifan
presentasi dan Diskusi mahasiswa
makalah kelompok dalam diskusi
tentang hasil - Laporan
observasi, praktikum
berbagai macam
serealia dan
kualitasnya
Mahasiswa mampu Umbi-umbian - Ceramah TM: 1 x(3x Mahasiswa - Ketepatan dalam 5%
menjelaskan (C2) - Group 50’) mendengarkan menjelaskan
tentang pengertian, discussion BT + BM = penjelasan dari pengertian,
menunjukkan (P2), - Simulasi 1x[(3x60) dosen jenis, morfologi,
jenis, morfologi, + Mahasiswa komposisi kimia,
komposisi kimia, dan (3 x60)] dalam kelompok dan
penyimpanan melakukan penyimpanan
umbi-umbian pengamatan umbi-umbian
melaporkan (A2) tentang - Keaktifan
hasil observasi dalam umbi-umbian mahasiswa
bentuk presentasi dan Diskusi dalam diskusi
makalah kelompok - Laporan
tentang hasil praktikum
observasi,

berbagai macam
umbi-umbian dan
kualitasnya




Mahasiswa mampu Kacang-kacang | - Ceramah TM: 1 x(3x Mahasiswa - Ketepatan dalam 15%
menjelaskan (C2) an - Group 50) mendengarkan menjelaskan
tentang pengertian, discussion BT + BM = penjelasan dari pengertian,
menunjukkan (P2), - Simulasi 1x[(3x60) dosen jenis, dan
jenis, dan komposisi + Mahasiswa komposisi kimia
kimia dan nilai gizi (3x60)] dalam kelompok dan nilai gizi
kacang-kacangan melakukan kacang-kacanga
melaporkan (A2) pengamatan n
hasil observasi dalam tentang - Keaktifan
bentuk presentasi dan kacang-kacanga mahasiswa
makalah n dalam diskusi

Diskusi - Laporan

kelompok praktikum

tentang hasil

observasi,

berbagai macam

kacang-kacanga

n dan

kualitasnya
Mahasiswa mampu Daging - Ceramah TM: 1 x(3x Mahasiswa - Ketepatan dalam
menjelaskan (C2) - Group 50’) mendengarkan menjelaskan
pengertian dan discussion BT + BM = penjelasan dari jenis produk
menunjukkan (P2), - Simulasi 1x[(3x60°) dosen daging,
jenis produk daging, + Mahasiswa komposisi kimia
komposisi kimia (3 x60)] dalam kelompok daging,
daging, perubahan melakukan perubahan
biokimia pengamatan biokimia
pascamortem, dan jenis produk pascamortem,
penyimpanan daging daging, dan

melaporkan (A2)
hasil observasi dalam

komposisi kimia
daging,

penyimpanan
daging




bentuk presentasi dan
makalah

perubahan
biokimia
pascamortem,
dan
penyimpanan
daging

Diskusi
kelompok
tentang hasil
observasi,
berbagai macam
produk daging
dan kualitasnya

- Keaktifan
mahasiswa
dalam diskusi

- Laporan

praktikum

Mahasiswa mampu
menjelaskan (C2)
tentang pengertian
dan menunjukkan
(P2), jenis unggas,

Unggas

- Ceramah
- Group

discussion
- Simulasi

TM: 1 x(3x
50’)

BT + BM =
1x[(3x60)
+

Mahasiswa
mendengarkan
penjelasan dari
dosen
Mahasiswa

Ketepatan dalam
menjelaskan
jenis produk
unggas,
komposisi fisik

komposisi fisik karkas (3 x60)] dalam kelompok karkas unggas,
unggas, struktur dan melakukan struktur dan
komposisi jaringan, pengamatan komposisi
fisiologi pascamortem, jenis unggas, jaringan, fisiologi
dan penanganan komposisi fisik pascamortem,
pascamortem daging karkas unggas, dan penanganan
unggas melaporkan struktur dan pascamortem
(A2) hasil observasi komposisi daging unggas
dalam bentuk jaringan, fisiologi | - Keaktifan
presentasi dan pascamortem, mahasiswa
makalah dan penanganan dalam diskusi

pascamortem - Laporan

daging unggas praktikum




- Diskusi

kelompok
tentang hasil
observasi,
berbagai macam
produk ungags
dan kualitasnya
7 Mahasiswa mampu Ikan dan hasil - Ceramah TM: 1 x(3x | - Mahasiswa - Ketepatan dalam 5%
menjelaskan (C2) perikanan - Group 50’) mendengarkan menjelaskan
pengertian dan lainnya discussion BT + BM = penjelasan dari produk
menunjukkan (P2), - Simulasi 1x[(3x60) dosen perikanan,
jenis produk + - Diskusi komposisi kimia
perikanan, komposisi (3x60)] kelompok daging ikan,
kimia daging ikan, tentang produk perubahan
perubahan biokimia perikanan, biokimia
pascamortem, dan komposisi kimia pascamortem,
cara-cara pengawetan daging ikan, dan cara-cara
ikan melaporkan (A2) perubahan pengawetan ikan
hasil observasi dalam biokimia - Keaktifan
bentuk presentasi dan pascamortem, mahasiswa
makalah dan cara-cara dalam diskusi
pengawetan ikan | - Laporan
praktikum
8 Evaluasi tengah semester
9 Mahasiswa mampu Telur - Ceramah TM: 1 x(3x | - Mahasiswa - Ketepatan dalam 15%
menjelaskan (C2) - Group 50’) mendengarkan menjelaskan
pengertian dan discussion BT + BM = penjelasan dari pengertian dan
menunjukkan (P2), - Simulasi 1x[(3x60) dosen jenis telur,
jenis telur, struktur + - Diskusi struktur telur,
telur, komposisi kimia (3x60)] kelompok komposisi kimia

dan sifat fungsional

tentang jenis

dan sifat




telur,
penyimpangan-penyi
mpangan telur,
perubahan fisikokimia
telur, penanganan dan
pengawetan telur

telur, struktur
telur, komposisi
kimia dan sifat
fungsional telur,
penyimpangan-p
enyimpangan

fungsional telur,
penyimpangan-p
enyimpangan
telur, perubahan
fisikokimia telur,
penanganan dan

melaporkan (A2) telur, perubahan pengawetan
hasil observasi dalam fisikokimia telur, telur
bentuk presentasi dan penanganan dan | - Keaktifan
makalah pengawetan telur mahasiswa
dalam diskusi
- Laporan
praktikum
10 Mahasiswa mampu Susu - Ceramah TM: 1 x(3x Mahasiswa - Ketepatan dalam 10%
menjelaskan (C2) - Group 50’) mendengarkan menjelaskan
pengertian susu, dan discussion BT + BM = penjelasan dari pengertian susu,
menunjukkan (P2), - Simulasi 1x[(3x60) dosen komponen susu,
komponen susu, + Diskusi sifat-sifat fisik
sifat-sifat fisik dan (3x60)] kelompok dan kimiawi
kimiawi susu, dan mengenai susu, dan hasil
hasil olah susu komponen susu, olah susu
melaporkan (A2) sifat-sifat fisik - Keaktifan
hasil observasi dalam dan kimiawi mahasiswa
bentuk presentasi dan susu, dan hasil dalam diskusi
makalah olah susu - Laporan
praktikum
11 Mahasiswa mampu Minyak dan - Ceramah TM: 1 x (3x | - Mahasiswa - Ketepatan dalam 15%
menjelaskan (C2) lemak - Group 50’) mendengarkan menjelaskan
pengertian dan discussion BT + BM = penjelasan dari jenis lemak dan
menunjukkan (P2), - Simulasi 1x[(83x60) | dosen minyak, struktur
jenis lemak dan + dan komposisi




minyak, struktur dan (3 x60)] - Diskusi lemak dan

komposisi lemak dan kelompok minyak,

minyak, sifat-sifat fisik tentang jenis sifat-sifat fisik

lemak dan minyak, lemak dan lemak dan

hasil olah, fungsi, minyak, struktur minyak, hasil

kerusakan, dan dan komposisi olah, fungsi,

penyimpanan lemak lemak dan kerusakan, dan

dan minyak minyak, sifat-sifat | penyimpanan

melaporkan (A2) fisik lemak dan lemak dan

hasil observasi dalam minyak, hasil minyak.

bentuk presentasi dan olah, fungsi, - Keaktifan

makalah kerusakan, dan mahasiswa
penyimpanan dalam diskusi
lemak dan - Laporan
minyak. praktikum

12 Mahasiswa mampu Sayur dan buah | - Ceramah TM: 1 x (3x | - Mahasiswa - Ketepatan dalam

menjelaskan (C2) - Group 50") mendengarkan menjelaskan

sayur-sayuran dan discussion BT + BM = penjelasan dari jenis, struktur,

menunjukkan (P2), - Simulasi 1x[(3x60’) | dosen metabolisme,

buah-buahan mulai + - Diskusi turgor sel dan

dari pengertian, jenis, (3 x60)] kelompok tekstur,

struktur, metabolisme, tentang jenis, komposisi kimia

turgor sel dan tekstur, struktur, dan

komposisi kimia dan
perubahan-perubahan
nya, dan penanganan
pascapanen
melaporkan (A2)
hasil observasi dalam
bentuk presentasi dan
makalah

metabolisme,
turgor sel dan
tekstur,
komposisi kimia
dan
perubahan-peru
bahannya, dan

perubahan-peru
bahannya, dan
penanganan
pascapanen
Keaktifan
mahasiswa
dalam diskusi




penanganan - Laporan
pascapanen praktikum
13 Mahasiswa mampu Rempah dan - Ceramah TM: 1 x (3x Mahasiswa - Ketepatan dalam
menjelaskan (C2) bumbu - Group 50’) mendengarkan menjelaskan
pengertian dan discussion BT + BM = penjelasan dari pengertian dan
menunjukkan (P2), - Simulasi 1 x[(3x60) dosen jenis bahan
jenis bahan rempah, + Diskusi rempah,
morfologi dan (3 x60°)] kelompok morfologi dan
komposisi rempah, tentang jenis komposisi
cara pengolahan dan bahan rempah, rempah, cara
penyimpanan rempah morfologi dan pengolahan dan
melaporkan (A2) komposisi penyimpanan
hasil observasi dalam rempah, cara rempah
bentuk presentasi dan pengolahan dan | - Keaktifan
makalah penyimpanan mahasiswa
rempah dalam diskusi
- Laporan
praktikum
14 Mahasiswa mampu Bahan - Ceramah TM: 1 x (3x Mahasiswa - Ketepatan dalam
menjelaskan (C2) penyegar dan - Group 50") mendengarkan menjelaskan
pengertian dan serba serbi discussion BT + BM = penjelasan dari jenis bahan
menunjukkan (P2), - Simulasi 1 x[(3 x60) dosen penyegar,
jenis bahan penyegar, + Diskusi morfologi dan
morfologi dan (3 x60)] kelompok komposisi bahan

komposisi bahan
penyegar, cara
pengolahan dan
penyimpanan bahan
penyegar melaporkan
(A2) hasil observasi

tentang jenis
bahan penyegar,
morfologi dan
komposisi bahan
penyegar, cara
pengolahan dan

penyegar, cara
pengolahan dan
penyimpanan

bahan penyegar




dalam bentuk
presentasi dan

penyimpanan - Keaktifan
bahan penyegar mahasiswa

makalah dalam diskusi
- Laporan
praktikum
15 Mahasiswa mampu Gula - Ceramah TM: 1 x (3x | - Mahasiswa - Ketepatan dalam 15%
menjelaskan (C2) - Group 507) dalam kelompok menjelaskan
pengertian dan discussion BT + BM = melakukan pengertian dan
menunjukkan (P2), - Simulasi 1x[(3x60°) |- Diskusi jenis bahan gula
jenis bahan gula + kelompok (termasuk
(termasuk pemanis (3 x60)] pemanis dan
dan permen), permen),
morfologi dan morfologi dan
komposisi gula komposisi gula
(termasuk pemanis (termasuk
dan permen), cara pemanis dan
pengolahan dan permen), cara
penyimpanan gula pengolahan dan
(termasuk pemanis penyimpanan
dan permen) gula (termasuk
melaporkan (A2) pemanis dan
hasil observasi dalam permen)
bentuk presentasi dan - Keaktifan
makalah mahasiswa
dalam diskusi
16 Evaluasi akhir semester
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