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CPL-PRODI yang dibebankan pada MK

CPL-1 Menunjukkan sikap ilmiah, religius, etis, bertanggung jawab, disiplin, berjiwa kepemimpinan, dan kewirausahaan dalam
pengembangan produk pangan.

CPL-2 Mampu menguasai prinsip ilmu pangan yang berkaitan dengan bahan pangan, mutu, keamanan, gizi, dan pengembangan
produk pangan.

CPL-3

Mampu menerapkan prinsip ilmu pangan secara terpadu dalam proses produksi pangan pada skala industri untuk
menghasilkan pangan yang aman dan bermutu.

CPL-4 |Mampu berkomunikasi secara lisan dan tulisan yang terkait dengan aspek teknis dan non-teknis bidang pangan.

Capaian CPL-5

Pembelajaran berdasarkan informasi yang dapat dipertanggungjawabkan.

Mampu berpikir kritis dan analitis, memecahkan permasalahan, bertanggung jawab secara mandiri, dan membuat keputusan

CPL-6 Mampu bekerja dalam tim, berinteraksi dengan orang lain yang berbeda latar belakang, terampil berorganisasi, dan memimpin
dalam berbagai situasi.

CPL-7

Memiliki komitmen terhadap nilai-nilai etika sebagai profesional dalam bidang pangan, termasuk dalam inovasi, klaim, label,
keamanan, dan komersialisasi produk.

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)




CPMK-

CPMK-1. Menganalisis kebutuhan konsumen, segmentasi pasar, tren, dan peluang inovasi sebagai dasar pengembangan
produk pangan.

CPMK-2. Mengembangkan konsep produk, formulasi awal, alur proses produksi, dan rencana pengujian mutu/sensori sesuai
prinsip ilmu pangan.

CPMK-3. Mengevaluasi aspek keamanan pangan, regulasi label, kemasan, biaya, dan kelayakan komersial produk secara
kritis dan etis.

CPMK-4. Menyusun dan mempresentasikan proposal pengembangan produk pangan baru yang inovatif, layak, komunikatif,
dan bertanggung jawab.

CPL - Sub-CPMK

CPL-2,
CPL-5

Sub-CPMK-1. Menjelaskan ruang lingkup, tahapan, prinsip, dan peran inovasi dalam teknologi pengembangan produk
pangan.

Sub-CPMK-2. Menganalisis kebutuhan konsumen, segmentasi pasar, tren pangan, serta produk sejenis sebagai dasar
penentuan peluang pengembangan produk.

Sub-CPMK-3. Merumuskan ide dan konsep produk pangan berdasarkan kebutuhan pasar, bahan baku lokal, nilai tambah, serta
kelayakan awal.

Sub-CPMK-4. Menyusun formulasi awal, menentukan bahan baku, dan membuat alur proses produksi sederhana untuk
prototipe produk pangan.

Sub-CPMK-5. Merancang dan melaksanakan uji organoleptik sederhana serta menganalisis hasilnya untuk perbaikan produk.

Sub-CPMK-6. Mengevaluasi keamanan pangan, ketentuan label, regulasi BPOM/SNI, klaim produk, dan aspek etika dalam
pengembangan produk.

Sub-CPMK-7. Menghitung biaya produksi sederhana, menentukan harga jual awal, serta menyusun strategi pemasaran dan
komersialisasi produk.

Sub-CPMK-8. Menyusun dan mempresentasikan proposal pengembangan produk pangan secara sistematis, komunikatif, etis,
dan berbasis data.

Deskripsi Singkat
MK

Mata kuliah Teknologi Pengembangan Produk membekali mahasiswa kemampuan mengembangkan produk pangan baru
secara sistematis mulai dari identifikasi kebutuhan konsumen, analisis pasar, studi produk sejenis, perumusan konsep,
penyusunan formulasi awal, pemilihan proses produksi, pengujian sensori, evaluasi keamanan dan label, hingga penyusunan
proposal bisnis sederhana. Melalui pendekatan OBE, mahasiswa diarahkan tidak hanya memahami teori pengembangan
produk, tetapi mampu menghasilkan rancangan produk pangan yang berbasis data, aman, bermutu, sesuai regulasi, bernilai
tambah, komunikatif, dan memiliki potensi komersial.




Bahan Kajian:
Materi Pembelajaran

. Ruang lingkup dan tahapan teknologi pengembangan produk pangan

. Identifikasi kebutuhan konsumen, segmentasi pasar, tren pangan, dan benchmarking produk
. Pengembangan ide, konsep produk, nilai tambah, dan pemanfaatan bahan baku lokal

. Penyusunan formulasi awal dan alur proses produksi prototipe pangan

. Desain produk, kemasan awal, dan aspek kreativitas produk pangan

. Pengujian stabilitas dan evaluasi mutu produk secara sederhana

. Uji organoleptik/sensori dan interpretasi hasil pengujian

. Keamanan pangan, regulasi BPOM/SNI, label pangan, klaim, dan etika produk

. Analisis biaya sederhana, harga jual, pemasaran, dan komersialisasi produk baru

10. Penyusunan proposal bisnis dan presentasi proyek pengembangan produk pangan
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Dosen Pengampu




Bentuk Pembelajaran; Metode

Sub-CPMK (sbg Penilaian Pembelajaran; Penugasan; ) ) Bobot
Mg kemampuan akhir yg [Estimasi Waktu] Materi Pembelajaran Pt.anlla
Ke diharapkan) Darl [pustaka] ian
Indikator Kriteria & Bentuk Tatap muka/Luring ng (%)
1) (2) 3 @ ) (6) (7) ®)
Ketepatan
Sub-CPMK-1 dan 2.  [menjelaskan tahapan o
. Kriteria: ketepatan . . . .
Menjelaskan ruang pengembangan . Kuliah, diskusi, studi contoh . )
. konsep, relevansi Kontrak perkuliahan; tahapan
lingkup pengembangan |produk, produk pangan. .
duk d : dentifikasi contoh, dan TM: 2x50" P- 1x170 pengembangan produk;
produk dan mengidentifikasi L ) [TM: 2x50"; P: 1x170'"] i
1,2 .. partisipasi diskusi. . - kebutuhan konsumen; 5
menganalisis kebutuhan konsumen, . PT/BM: membaca bahan ajar . ] )
Bentuk: kuis . segmentasi pasar; tren pangan;
kebutuhan konsumen, |dan membaca . . dan mengamati tren produk .
segmentasi pasar, serta |peluang pasar diagnostik dan pangan di sekitar. benchmarking produk. [3,5.6,7]
’ diskusi kelas. '
tren produk pangan. berdasarkan
data/contoh produk.
Ketepatan
Sub-CPMK-2 dan 3. memband1ngkan Kriteria: analisis Kuliah, case method, diskusi - ) ..
.. produk di pasaran, . Studi literatur; analisis produk
Menganalisis produk berbasis data/contoh |kelompok. . o
.S merumuskan . ] "D . di pasaran; positioning; value
sejenis dan dan kejelasan konsep. [[TM: 2x50"; P: 1x170'] o
3,4 peluang, dan . . - proposition; pemanfaatan bahan | 10
merumuskan Bentuk: latihan PT/BM: menyiapkan contoh .
. menyusun konsep .. ! baku lokal; ide dan konsep
ide/konsep produk analisis pasar dan produk pembanding dan
produk berdasarkan . produk. [3,5,6,7]
pangan. concept board. membaca literatur pendukung.

target konsumen dan
nilai tambah.




Bentuk Pembelajaran; Metode

M Sub-CPMK (sbg Penilaian Pembelajaran; Penugasan; Materi Pembelai I?Ob'(l)t
g T S [Estimasi Waktu] ateri Pembelajaran enila
Ke . [pustaka] ian
diharapkan) Dari o
Indikator Kriteria & Bentuk Tatap muka/Luring ng (%)
M @ 3) @ B) ©) ™ ®)
Ketepatan memilih | Kriteria: ketepatan . . .
Sub-CPMK-4. bahan, menyusun formulasi, kelayakan Kuhah, ptaktlkum/demonstrash
. . pembimbingan rancangan . ) )
Menyusun formulasi  |formulasi awal, proses, dan . Formulasi produk; bahan baku;
. . prototipe. .. .
awal, menentukan membuat flowchart |argumentasi teknis. ] . . komposisi; proses produksi;
5,6 [TM: 2x50'"; P: 1x170'] - . 10
bahan baku, dan proses, dan Bentuk: Tugas Besar flowchart; konsep prototipe;
. PT/BM: menyusun rancangan
membuat alur proses  |menjelaskan alasan |1 - rancangan . mutu awal produk. [1,3,6,7]
) ) . - ) formulasi dan flowchart
produksi prototipe. teknis pemilihan formulasi dan alur .
produksi.
proses. proses produk.
Ketepatan
Sub-CPMK-4. menjelaskan Kriteria: ketepatan Kuliah, diskusi rancangan, )
) . Desain produk pangan;
Mengevaluasi parameter mutu awal, | parameter dan telaah contoh prototipe. .. ..
) . . . : pengujian stabilitas sederhana;
rancangan prototipe stabilitas sederhana, |relevansi rencana [TM: 2x50'"; P: 1x170'] ) .
7 .. . . i g - parameter mutu fisik, sensori, 10
dan rencana pengujian |dan perbaikan evaluasi. PT/BM: memperbaiki .
o o . dan keamanan awal; perbaikan
stabilitas/mutu rancangan produk Bentuk: kuis-1 dan  [rancangan formulasi rototipe. [1,5.6.7]
sederhana. berdasarkan diskusi rancangan. berdasarkan masukan. p pe- 11.2:5,
karakteristik bahan.
8 UTS 15%
Ketepatan memilih o . . . )
Sub-CPMK-5. R Kriteria: ketepatan Kuliah, praktikum uji sensori, . . . .
jenis uji, menyusun . S Uji hedonik, skoring, ranking,
Merancang dan . prosedur dan diskusi hasil. S . .2
melaksanakan uji formulir, mengolah interpretasi data [TM: 2x50'; P: 1x170'] deskriptif, panelis; formulir uji;
9,10 data sederhana, dan : : > - rata-rata, standar deviasi, 10

organoleptik sederhana
serta menganalisis
hasilnya.

menafsirkan hasil uji
untuk perbaikan
produk.

Bentuk: lembar kerja

uji

sensori/organoleptik.

PT/BM: menyiapkan formulir
uji dan membaca contoh analisis
data.

interpretasi data; perbaikan
produk. [1,4,5,7]




Bentuk Pembelajaran; Metode

Sub-CPMK (sbg Penilaian Pembelajaran; Penugasan; ) ) Bobot
Mg kemampuan akhir yg [Estimasi Waktu] Materi Pembelajaran Pt'anlla
Ke diharapkan) Darl [pustaka] ian
Indikator Kriteria & Bentuk Tatap muka/Luring ng (%)
1) (2) 3 @ ) (6) (7) ®)
Ketepatan
Sub-CPMK-6. mengidentifikasi Kriteria: kelengkapan |Kuliah, telaah regulasi, studi Regulasi BPOM./SNI; label
Mengevaluasi informasi wajib label, checklist dan label produk pangan olahan; informasi nilai
1 keamanan pangan, klaim, alergi, Ketepatan analisis [TM'%X 50 P 1x170] i gizi; klaim gizi/kesehatan; 10
regulasi BPOM/SNI, |keamanan, regulasi, p o . P . informasi alergi; izin edar;
. . . Bentuk: analisis label [PT/BM: membaca regulasi dan .
label, klaim, dan etika |dan aspek etika agar roduk panean membawa contoh label produk keamanan dan etika produk.
produk. tidak menyesatkan P pangan. P ' [1,2,4]
konsumen.
Ketepatan
Sub-CPMK-7. menghitung biaya Kriteria: ketepatan Kuliah, studi kasus, latihan
Menghitung biaya bahan/proses ethi turi an dlzm perhitungan biaya, diskusi Analisis biaya dan manfaat;
121 produksi sederhana, sederhana, Eela ak ﬁl stratesi strategi pemasaran. HPP sederhana; harga jual,
3’ menentukan harga jual |menentukan harga Ben‘?tllk' latihan gl [TM: 2x50'"; P: 1x170'] - target pasar; pemasaran dan 10
awal, dan menyusun  |jual awal, dan analisis' biava dan PT/BM: menyusun estimasi promosi produk pangan baru,
strategi pemasaran menjelaskan strategi emasaran Y biaya dan strategi pemasaran komersialisasi. [5,6,7]
produk. pemasaran sesuai P ' sederhana.
target pasar.
Sub-CPMK-8. Ketepatan isi Kriteria: rubrik
Menyusun dan proposal, kelayakan |proposal dan Project-based learning, o
mempresentasikan produk, kualitas presentasi produk. konsultasi proposal, presentasi (Sléglll(lgu;p r?g;iﬁ Eleséﬁs’ ulan
14,1 | proposal argumentasi, etika Bentuk: Tugas Besar [hasil. i Kom epti tirf)' anali;is as%(rg' biava:| 10
5 |pengembangan produk |klaim, desain 2 - proposal [TM: 2x50'; P: 1x170'] stratg ; eI’nasaran' Il)e ali,taS' ya
pangan secara komunikasi, dan bisnis/pengembangan | PT/BM: finalisasi proposal dan &1 P - o8 ’
. i . presentasi proyek akhir. [5,6,7]
sistematis dan kemampuan produk dan bahan presentasi.
komunikatif. presentasi. presentasi.
. Tes akhir/proyek
16 UAS Evaluasi CPMK-3 terintegrasi sesuai UAS UAS UAS 10%

dan CPMK-4.

ketentuan dosen.




