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e Memanfaatkan IPTEKS dalam bidang komponen kimia dalam bahan makanan dan perubahan
fisik dan kimia yang terjadi serta dapat beradaptasi terhadap situasi yang dihadapi dalam
penyelesaian masalah bahan pangan.
e Menguasai konsep teoritis bidaang komponen kimia dalambahan makanan dn perubahan fisik
dan kimia yang terjadi secara mendalam serta memformulasikannya dalam penyelesaian

masalaha secara procedural.

¢ Mengambil keputusan berdasarkan analisis informasi dan data serta memberikan petunjuk
dalam memilih alternative solusi.
e Bertanggung jawab dalam menginformasikan hasil analisis informasi dan data baik secara
lisan dan tulisan.

< kanlt‘{k PENILAIAN
emampuan pembelajaran
Perl:telzl ua Akhir yang INDIKATOR I\FﬁlélgRKl (metode dan _ o Refeirens
direncanakan pengalaman Jenis Kriteria Bobot
belajar)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Mahasiswa . . Kebenaran
1 mampu 1.1 Memahami silabus, | Silabus dan (_:eramah,_ tanya Non tes memahami 5% | 1.2.3.45
. RPS dan konsep RPS jawab, diskusi .
memahami kontrak kuliah




tinjauan umum
tentang kimia
bahan makanan

dasar kimia bahan
pangan

1.2 Memahami silabus,

rps dan kontrak
kuliah kimia bahan
pangan

Dasar ikatan

2.1 Mendeskripsikan k|m|a_ d:?m_ .
. reaksi kimia:
teori atom teori atom
. 2.2 Mendeskripsikan Kejelasan
Mahasiswa dapat . o r - lkatan .
. ikatan kimia dan - Ceramabh, tanya memahami
menguasal reaksi kimia Kimia jawab, penugasan konsep dasar
konsep dasar . - Reaksi ] » PENUY Non tes . p das: 5% | 1,2,3,45
. - perubahan materi L ikatan kimia
ikatan kimia dan L Kimia .
S 2.3 Mendeskripsikan L dan reaksi
reaksi kimia e . | - Oksidasi S
oksidasi dan reduksi . kimia
dan reduksi
serta gugus GUALS
fungsional gus
fungsional
3.1 Mendeskripsikan gg;aguns]uilg
sifat fisik dan kimia .
: air
air Tine-tipe Ceramah, tanya Ketepatan
Mahasiswa dapat | 3.2 Mendeskripsikan Ipe-tip jawab, penugasan P
memahami sifat tipe-tipe air dalam air dalam dalam
. . pe-tip bahan ) Tugas memahami 10% | 1,2,3,4,5
sifat air dan bahan makanan Tugas: . .
. makanan . . sifat-sifat dan
peranannya 3.3 Mendeskripsikan Acrtikel terkait .
. - Persyaratan . peranan air
persyaratan air . peranan air
) . air dalam
dalam industri ) .
industri

makanan

makanan




3.4 Mendeskripsikan Kadar air
kadar air dalam dalam
makanan makanan
4.1 Mahasiswa mampu Rumus
struktur
merumuskan karbohidrat
struktur karbohidrat Jenis dan
4.2 Mengidentifikasi
L sumber
jenis dan sumber karbohidrat Ceramabh, tanya
Mahasiswa karbohidrat dalam dalam jawab, diskusi, Ketepatan
mampu bahan makanan makanan latihan Tes tulis dalam
menguasai 4.3 Menganalisis Analisa menjelaskan 10% | 12345
konsep karbohidrat dalam Kadar Tes: konsep e
karbohidrat bahan makanan karbohidrat Identifikasi karbohidrat
dalam makanan 4.4 Mendeskripsikan dan dalam karbohidrat dalam dalam makanan
menganalisis makanan beberapa makanan
perubahan q
) an
karbohidrat selama erubahan
pengolahan P
selama
pengolahan
5.1 Menjelaskan siklus .
g Siklus
protein rotein Ceramah, tanya
Mahasiswa 5.2 Mendeskripsikan g\sam jawab, diskusi Kejelasan
mampu konsep asam amino dan amino dan dalam
mengenal protein ikatan peptida dalam ikatan Tes: Tes lisan | mengidentifikas | 10% | 1,2,3,4,5
dalam bahan protein entide Identifikasi protein i protein dalam
pangan 5.3 Mendiskripsikan ge?nurnian dalam beberapa bahan pangan
klasifikasi dan protein makanan

fungsi protein




5.4 Mendeskripsikan Klasifikasi
mutu protein dan fungsi
5.5 Menganalisis protein protein
dan asam amino Mutu
dalam bahan pangan protein
Analisis
protein dan
asam
amino
dalam
bahan
pangan
Mineral
makro dan
Mahasiswa 6.1 Membedakan mineral mlkro_
. Fungsi Ketepatan
mampu makro dan mikro .
: - mineral dan dalam
menguasai 6.2 Mendeskripsikan vitamin menielaskan
6-7 konsep mineral fungsi mineral Ceramah, diskusi | Non tes: -1 10% | 1,2,3,4,5
L . Sumber mineral dan
dan vitamin 6.3 Mendeskripsikan . o
; mineral dan vitamin dalam
dalam bahan sumber mineral o
anoan ada bahan panaan vitamin bahan pangan
pang P pang pada bahan
pangan
8 UTsS
:\n/I:r};asl;swa 7.1 Mendeskripsikan i:ﬁ?ﬂkas' Ceramah, diskusi Non tes K?jtaelz?;an
9 pu klasifikasi lipid dan | ¢ : ’ | 10% | 12345
menguasai minyak dan tanya jawab. memahami
. asam lemak ;
konsep minyak lemak konsep minyak




dan lemak dalam | 7.2 Mendeskripsikan - Komposisi, dan lemak
bahan pangan sumber minyak dan sifat fisik dalam bahan
lemak pada bahan dan kimia pangan
pangan dalam
7.3 Menjelaskan minyak
perubahan kimia - Perubahan
dan gizi dalam Kimia dan
minyak selama gizi dalam
penggorengan minyak
selama
penggoreng
an
Ceramah, tanya
Mahasiswa dapat jawab, diskusi Ketepatan
. . dalam
memahami 8.1 Mendeskripsikan Zat aditif mendeskrinsika
10 konsep zat aditif jenis-jenis zat aditif Tugas: Tugas Ps 5% | 1,2,3,45
makanan e n zat aditif
dalam bahan dalam bahan pangan Klasifikasi zat
o dalam bahan
pangan aditif dalam bahan
pangan
pangan
9.1 Mendeskripsikan - Klasifikasi
istilah dan konsep jenis
dalam bidang flavor minyak dan
Mahasiswa 9.2 Menijelaskan fungsi lemak
mampu dan perananan - Komposisi, Ceramah. tanva Ketepatan
11 menguasai flavor dalam bahan sifat fisik ; , tany: Non tes memahami 5% | 1,2,3,45
. . jawab, diskusi
konsep mengenai pangan dan kimia flavor
flavor 9.3 Mendeskripsikan dalam
mekanisme minyak
pembentukan flavor | - Perubahan
dalam bahan pangan Kimia dan




9.4 Menjelaskan jenis gizi dalam
dan sifat-sifat minyak
komponen flavor selama
penggoreng
an
10.1 Mendeskripsikan . )
. Cita rasa:
mengenai bau dan - Bau dan
penghirupan, rasa dan enahiru Ketepatan
Mahasiswa cecepan, rangsangan | Ezasg danp dalzm
mampu mulut, cita rasa tiruan cecepan Ceramabh, tanya menjelaskan
12 menguasai dan pembangkit cita ba : A& Tes lisan J % | 1234
konsep mengenai rasa - Analisis jawab, diskusi konse_p _
. . dan mengenal Cita
cita rasa 10.2 Menganalisis dan enaukuran (asa
mengukur cita rasa peng
cita rasa
11.1 Mendeskripsikan ) E:Paﬁvr\]la
Mahasiswa senyawa beracun .
. alamiah Ketepatan
mampu alamiah dan senyawa
. L - Senyawa dalam
menguasai beracun dari mikroba racun Ceramah. tanva menielaskan
13 konsep mengenai |11.2 Mendeskripsikan mikroba iawab d’iskuzi Non tes kénse 10% | 1,2,3,45
senyawa beracun mengenai residu dan idu d ] : P
dalam bahan pencemaran - Residu dan mengenai cita
anaan pencemara rasa
pang n
Mahasiswa 12.1 Mendeskripsikan - Bahan Ceramah. tanva Ketepatan
14-15 | Mampu bahan kimia Kimia awab, diskusi | Tugas dalam 15% | 1,2,3.4,5
menguasai berbahaya dalam berbahaya ] ’ g menidentifikasi e
tentang bahan pangan dalam permasalahan




permasalahan
penggunaan
bahan kimia
berbahaya dalam
bahan pangan

9.2 Memecahkan

permasalahan kimia

bahan pangan

bahan
pangan

Tugas:
identifikasi
masalah
penggunaan bahan
kimia berbahaya
dalam bahan
pangan

dalam
penggunaan
bahan pangan
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