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Model Case Study

Pembelajaran

Capaian
Pembelajaran

(CP)

CPL-PRODI yang dibebankan pada MK

CPL-3 Mengembangkan pemikiran logis, kritis, sistematis, dan kreatif dalam melakukan pekerjaan yang spesifik di bidang keahliannya serta
sesuai dengan standar kompetensi kerja bidang yang bersangkutan

CPL-6 Menguasai konsep, prinsip, dan aplikasi pengetahuan bioteknologi pada berbagai bidang.

CPL-11 h/laa;rgﬁu mengidentifikasi masalah dan menyajikan alternatif solusi bioteknologi di bidang pengelolaan dan pemanfaatan sumber daya

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK -1 Mahasiswa mampu menjelaskan ruang lingkup bahan pangan dan klasifikasi berdasarkan sumber nabati dan hewani.

CPMK -2 Mahasiswa mampu membandingkan metode penyimpanan dan pengolahan awal bahan pangan berdasarkan karakteristik bahan.

CPMK -3 Mahasiswa mampu mengidentifikasi faktor-faktor yang memengaruhi mutu, keamanan, dan kerusakan bahan pangan berdasarkan

sifat fisik, kimia, maupun biologis.

Matrik CPL - CPMK

CPMK CPL-3 CPL-6 CPL-11
CPMK-1 v
CPMK-2 v
CPMK-3 v

Matrik CPMK pada Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)

CPMK Minggu Ke
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
CPMK-1 v v v v v v v v v v v
CPMK-2 v v
CPMK-3 v v v

Deskripsi Mata kuliah ini membahas konsep dasar bahan pangan nabati dan hewani, meliputi komposisi kimia, sifat fungsional, faktor kerusakan, serta aplikasi
Singkat MK bioteknologi dalam peningkatan kualitas, keamanan, dan pemanfaatannya.
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Bantuk Pembelajaran,
Metode Pembelajaran,

Kemampuan akhir Penilaian q Materi B
Mg Ke- | tiap tahgpan belajar entaia PenuEgagan Mahasiswa, Pemb?etlgjaran Per?if,a?;n
(Sub-CPMK) [ Estimasi Waktu] [ Pustaka ] (%)
Indikator Kriteria & Bentuk Luring (offline) Daring (online)
(1) (2 (3) (4) (5) (6) (7) (8)

1 Mahasiswa mampu 1.Mampu Kriteria: Apersepsi & pemantik Materi: 0%
menjelaskan ruang menjelaskan Partisipasi (10’); Penjelasan ruang Pengantar
I;)r;%lél;%llmu bahan ruang lingkup dan L lingkup ilmu bahan Bahan Pangan

' definisi ilmu bahan | Bentuk Penilaian : | pangan (30"); Diskusi Pustaka:

pangan Aktifitas Partisipasif | kasus bahan pangan lokal Suherman,

2.Mampu dengan LKM (45’); dkk. 2024. llmu
mengidentifikasi Refleksi & kesimpulan Bahan Pangan.
dan - (15) Purbalingga:
mengklasifikasi 100 .
jenis-jenis bahan Eureka Media
pangan nabati dan Aksara
hewani.

3.Mampu
menjelaskan
peran ilmu bahan
pangan dalam
sistem pangan
dan gizi.

4. .Mampu
menjelaskan
terkait kerusakan
dan pengawetan
bahan pangan.

5.Mampu
menjelaskan
peran
pengetahuan
bahan pangan
dalam inovasi
berbasis
bioteknologi.

2 Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: Minggu ke 2 (apersepsi Materi: Bahan 0%
m]er}yl‘j'aigﬁgr:“a”g menguraikan 1.Partisipasi dan pematik materi Pangan Nabati
pa?\ga% nabati, perbedaan 2.Ketepatan dan “Bahan Pangan Nabati” Pustaka:
mengklasifikasikan ke karakteristik antar kelengkapan 15'; ceramah dan diskusi Suherman,
d;alam Igeelgg:gogomoh kelompok (buah, informasi terkait karakteristik dan dkk. 2024. limu
utama beserta sayur, umbi, bagian yang dapat
dan fungsi gizinya, se?lealia, kacang- | Bentuk Penilaian : dimakan 60’; refleksi 15’; Bahan'Pang.an.
serta mengaitkannya i . . Purbalingga:
dengan potensi polongan, biji- Aktifitas Partisipasif, | pembagian kelompok dan Eureka Med
inovasi pangan dan bijian) Praktik / Unjuk Kerja | penjelasan tugas 10) ureka Meaia
bioteknologi. 2.- Mampu Minggu ke 3 dan 4 Aksara

menjelaskan (Presentasi kelompok dan
bagian tanaman diskusi 90'; refleksi 10°) Materi: Umbi
yang dimakan 100 Pustaka:

3.- Mampu Jusman, N. H.,
memahami Wikandari, P.
fisiologi dan R., & Saputri,
perubahan R. D. (2025).
pascapanen Kajian
bahan pangan Peningkatan
nabati X .g

4.- Memberikan Aktivitas
analisis peran Antioksidan
setiap kelompok pada Umbi-
bahan pangan Umbian Melalui
nabati Fermentasi.
berdasarkan Jurnal llmiah
komPOSISI gzl Pangan Halal,

5%":;%1 7(2), 220-234.

mendeskripsikan
manfaat dan
potensi
penggunaannya
dalam inovasi
bioteknologi




mggjﬁeﬁg@mﬁ;ﬁ; 1 .r-n’:l:mpu' Kriteria: Minggu ke 2 (apersepsi Materi: Bahan 0%
lingkup bahan guraikan 1.Partisipasi dan pematik materi Pangan Nabati
pangan nabati, perbedaan 2 Ketepatan dan | “Bahan Pangan Nabati” Pustaka:
mengklasifikasikan ke karakteristik antar kelengkapan 15’; ceramah dan diskusi Suherman
dalam kelompok kelompok (buah, informasi terkait karakteristik dan dkk. 2024 ’ limu
gfnﬁﬁn%essi%rigr%?;mh sayur, umbi, bagian yang dapat Bahan Pangan
serta mengaitkanﬁya serealia, kacang- | Bentuk Penilaian : dimakan 60’; refleksi 15°; " g.a ’
dengan potensi polongan, biji- Aktifitas Partisipasif, | pembagian kelompok dan Purbalingga-
inovasi pangan dan bijian) Praktik / Unjuk Kerja | penjelasan tugas 10) Eureka Media
bioteknologi. 2.- Mampu Minggu ke 3 dan 4 Aksara
menjelaskan (Presentasi kelompok dan
bagian tanaman diskusi 90’; refleksi 10°)
yang dimakan 100
3.- Mampu
memahami
fisiologi dan
perubahan
pascapanen
bahan pangan
nabati
4.- Memberikan
analisis peran
setiap kelompok
bahan pangan
nabati
berdasarkan
komposisi gizi
dominan
5.- Mampu
mendeskripsikan
manfaat dan
potensi
penggunaannya
dalam inovasi
bioteknologi
m:gffl';ssvgranirgr?; 1 .;nl\él:mpul Kri;eria: o Minggu ke 2 (apersepsi Materi: Bahan 10%
lingkup bahan guraikan .Partisipasi dan pematik materi Pangan Nabati
pangan nabati, perbedaan 2.Ketepatan dan | “Bahan Pangan Nabati” Pustaka:
mengklasifikasikan ke karakteristik antar kelengkapan 15’; ceramah dan diskusi Suherman,
Sgﬁqrg lgelomtpok oh kelompok (buah, informasi terkait karakteristik dan dkk. 2024. llmu
Gon fungesﬁ";’i;rf;; 0 sayur, umbi, o bagian yang dapat Bahan Pangan
serta mengaitkanﬁya serealia, kacang- Berl\!uk Penilaian : dimakan 60’; refleksi 15"; . o
dengan potensi polongan, biji- Aktifitas Partisipasif, | pembagian kelompok dan Purbalingga:
inovasi pangan dan bijian) Praktik / Unjuk Kerja | penjelasan tugas 10) Eureka Media
bioteknologi. 2.- Mampu Minggu ke 3 dan 4 Aksara
menjelaskan (Presentasi kelompok dan
bagian tanaman diskusi 90’; refleksi 10°)
yang dimakan 100
3.- Mampu
memahami
fisiologi dan
perubahan
pascapanen
bahan pangan
nabati
4.- Memberikan
analisis peran
setiap kelompok
bahan pangan
nabati
berdasarkan
komposisi gizi
dominan
5.- Mampu
mendeskripsikan
manfaat dan
potensi
penggunaannya
dalam inovasi
bioteknologi
m:gﬁaslgsglgmir:ﬁ; 1 _r-nr\élr?mpul Kri;eria: o apersgPsi dan pematik Materi: Hasil 0%
lingkup bahan guraikan .Partisipasi matgrl Bahan Pangan Perkebunan
pangan dari hasil perbedaan 2. Ketepatan Hasil Perkebunan” 15’; Pustaka:
perkebunan, karakteristik antar jawaban ceramah dan diskusi 60’; Destiana, ID.
mengklasifikasikan kelompok kuis singkat 10’; Rez y a,WE,
h?:;':@ezgg;“ggﬁmh (tanaman Bentuk Penilaian : | pembahasan 15) 2a . WE-
>erta Akifitas Partisipasif, | 100 0z
dan fungsi gizinya, {’:':Eﬁt;%?n Tes pastl, Teknologi
serta mengaitkannya
dengan po%ensi Y semusim) Pengolahan
g’;g;’:ksr']gka)”iga” dan 2.- Memberikan Hasil
gi- analisis peran Perkebunan.
setiap kelompok Subang:

tanaman
perkebunan
berdasarkan
komposisi gizi
dominan

3.- Mampu
mendeskripsikan
manfaat dan
potensi
penggunaannya
dalam inovasi
bioteknologi

Polsub Press




Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: Apersepsi “rempah Materi: 5%
Imerlljdaﬁkﬁn ruang menjelaskan 1.Partisipasi indonesia” (10°); Rempah
F')r;%gl;% rgng;h pengertian 2.Detail Informasi | menampilkan video terkait Pustaka:
mengklasifikasikan rempah 3.Design dan rempah 30’: ulasan dan Safitri, N. 2019.
kedalam kelompok 2.- Mampu kerapian diskusi 60’ Bumbu
utama beserta contoh menguraikan 100
dan fungsi erbedaan Bentuk Penilaian : Rempah.
kandungannya, serta p - o S Banda Aceh:
mengaitkannya karakteristik antar | Aktifitas Partisipasif, Yayasan Puga
dengan potensi kelompok Praktik / Unjuk Kerja yasan Fug
inovasi pangan dan berdasarkan Aceh Riset
bioteknologi. bagian yang
digunakan Materi: Single
(rempah batang garlic
dan daun; bunga Pustaka:
dan kuncup Wikandari, P.
bunga; buah dan R., Herdyastuti,
biji; akar dan N., & Tukiran,
lr)|rr;par1g; kulit S. A. D. (2024).
atang ) ) Evaluation of
3.- Memberikan The Pot. ¢
analisis peran e Potency o
setiap kelompok F‘ermented
berdasarkan Single-Bulb
kandungannya Garlic Cultured
4.- Mampu with
mendeskripsikan Lactobacillus
manfaat dan plantarum
ggaegngslimaannya B1765 As An
dalam inovasi Antidiabetic In
bioteknologi Type 2
Diabetic Rats.
Tropical
Journal of
Natural Product
Research, 8(4),
6858-6863.
Materi: Single
garlic
Pustaka:
Wikandari, P.
R., Yuanita, L.,
Herdyastuti, N.,
Juniariani, R.
E, &
Cahyaningtyas,
F. D. (2020).
Antioxidant
properties of
single garlic
(Allium
sativum) pickle.
Digital Press
Life Sciences,
2, 00006.
Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: apersepsi dan pematik Materi: Meat 5%
menjelaskan ruang menjelaskan 1.Partisipasi materi “Bahan Pangan Pustaka: Hui,
lingkup bahan tian kark 2 Ketepat Hewani: Karkas dan '
pangan karkas dan pengertian karkas -retepatan ani: xa YH. 2012.
daging (karkas dan 5 dan daging jawaban Daging” 15’; ceramah dan Handbook of
daging hewan .- Mampu diskusi 60’; kuis singkat
L‘;]rggi';s'a dan memahami Bentuk Penilaian : 10’; pembahasan 15) A:;i:zzg’eat
menjelaékan fisiologi dan Aktifitas Partisipasif, | 100 CROC Press.
kandungan gizi dan perubahan Tes
klasifikasi karkas pascapanen

berdasarkan
letaknya, karakteristik
dan contoh
pemanfaatananya,
serta mengaitkannya
dengan potensi
inovasi pangan dan
bioteknologi.

bahan pangan
karkas dan daging
(mekanisme post
mortem)

3.- Mampu
menguraikan
perbedaan
karakteristik
karkas dan daging
baik hewan
ruminansia
maupun unggas.

4.- Memberikan
analisis peran
masing-masing
bagian karkas

5.- Mampu
mendeskripsikan
manfaat dan
potensi
penggunaannya
dalam inovasi
bioteknologi




Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: apersepsi dan pematik Materi: Bahan 10%
m\er}yﬁlaﬁgﬁgrzuang menyebutkan dan | Partisipasi materi “Bahan Pangan Pangan
pa%ga% hewani hasil menjelaskan o Hewani non Daging” 15’; Hewani
pertenakan non bahan pangan Bentuk Penilaian : | ceramah dan diskusi 60’; Pustaka:
daging, menjelaskan hewani hasil Aktifitas Partisipasif | Refleksi dan kesimpulan Prayitno, AS.,
astiaame, | perenan non o0
Karakteristik dan ing (telur, 2020. limu dan
cﬁn?o}? stk da susu, kulit, organ Pengetahuan
pemanfaatananya, dll)
Ec,ierta menglaitkjannya 2.- Mampu BBah:” Fi’fngan
engan potensi :
it?ovgaksi rgljangan dan ;neiggz:a";an I(-I :w:rr:i) angan
I n I. )
oteknolog karakteristik Gresik: UMG
bahan pangan Press.
hewani hasil
pertenakan non
daging (fisik,
komposisi kimia)
3.- Menjelaskan
peran (sifat
fungsional) dan
penggunaan
bahan pangan
hewani hasil
pertenakan non
daging
4.- Mampu
mendeskripsikan
manfaat dan
potensi
penggunaannya
dalam inovasi
bioteknologi
Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: Pemantik 5'; Ceramah Materi: lkan 5%
m%?ﬁ;)ai‘;ﬁgr:“ang menyebutkan dan 1.Partisipasi dan diskusi “Bahan Pustaka:
pangan hewani menjelaskan ikan 2.Ketepatan Pangan Kelompok lkan Prayitno, AS.,
kelompok ikan dan air tawar, payau menjawab dan Hasil Perikanan” 60’; Hartati, KF.
hasil perikanan serta produk Kuis singkat 10’;
lainnya, menjelaskan perikanan lainnya | Bentuk Penilaian : | pembahasan 15') 2020. limu aan
kandungan gizi, N o e Pengetahuan
Klasifikasi (cumi, udang, Aktifitas Partisipasif, | 100 Bahan P.
karakLeris’tik dan ternQé Iilluritav Tes (Baa ::n Ff:r?;:n
contol eran .
pemanfaatananya, 2. Marr?pu ) Hewani).
Zgﬁg amﬂeprg:ﬁl;?nnya menguraikan Gresik: UMG
inovasi pangan dan perbedaan Press.
bioteknologi karakteristik (fisik

dan komposisi
kimia) ikan dan
produk perikanan
lainnya

3.- Menjelaskan
peran dan
penggunaan
bahan pangan
ikan dan produk
perikanan lainnya

4.- Mampu
mendeskripsikan
manfaat dan
potensi
penggunaannya
dalam inovasi
bioteknologi




10 Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: Presentasi kelompok 90; Materi: Meat 5%
?;Bﬁsl?ssﬁgﬂg(’d“k menjelaskan 1.Partisipasi refleksi dan kesimpulan Pustaka: Hui,
pangan hewani bahan utama, 2.Detail informasi | 10’ YH. 2012.
[)nﬁ'!ipuﬁiidelrgti'ﬁkag komposisi gizi, 3.Design dan 100 Handbook of

ahan dan kaitannya n sif kerapian
terhadap kaquteris),/tik ?uangzioa;al bahan crap Meat and Meat
E;iﬂf:ag:fg%%ﬁgan pangan hewani | Bentuk Penilaian : Processing.
serta inovasi dan dan Aktifitas Partisipasif, CRC Press
pengembangan. keterkaitannya Praktik / Unjuk Kerja
terhadap Materi: Bahan
karakteristik Pangan
produk. Hewani
2.- Mampu Pustaka:
menguraikan Prayitno, AS.,
keunggulan Hartati, KF.
produk (gizi, 2020. limu dan
tekstur, rasa, Pengetahuan
3 ke:\;l);l](tlzan). Bahan Pangan
meng kFr)iti si (Bahanl Pangan
keterbatasan Hewani).
produk Gresik: UMG
(keterbatasan gizi, Press.
keterbatasan
teknologi, biaya).
4.- Mampu
mengusulkan
inovasi produk
baru atau
perbaikan produk
berbasis bahan
hewani.
5.- Mampu
menyajikan hasil
analisis secara
runtut, jelas, dan
dengan dukungan
referensi iimiah
mutakhir.
6.- Mampu
menjawab
pertanyaan/diskusi
dengan
argumentasi yang
logis.

11 Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: Presentasi kelompok 90; Materi: Meat 10%
?eigjaesl?slégﬂgr?du'( menjelaskan 1 .Partisipasi refleksi dan kesimpulan Pustaka: Hui,
pangan hewani bahan utama, 2.Detail informasi | 10’ YH. 2012.
[)nehliputcij identifkasi komposisi gizi, 3.Design dan 100 Handbook of

ahan dan kaitannya dan sifat kerapian
terr:jadkaiklarba_lt(]terisztik fungsional bahan P II\;Ieat and Meat
roduk, kelebihan dan : P rocessing.
Eekurangan produk. pangan hewani Bentuk Penilaian : CRC Presz

serta inovasi dan
pengembangan.

dan
keterkaitannya
terhadap
karakteristik
produk.

2.- Mampu
menguraikan
keunggulan
produk (gizi,
tekstur, rasa,
kepraktisan).

3.- Mampu
mengekritisi
keterbatasan
produk

(keterbatasan gizi,

keterbatasan
teknologi, biaya).

4.- Mampu
mengusulkan
inovasi produk
baru atau
perbaikan produk
berbasis bahan
hewani.

5.- Mampu
menyajikan hasil
analisis secara
runtut, jelas, dan
dengan dukungan
referensi ilmiah
mutakhir.

6.- Mampu
menjawab

pertanyaan/diskusi

dengan
argumentasi yang
logis.

Aktifitas Partisipasif,
Praktik / Unjuk Kerja

Materi: Bahan
Pangan
Hewani
Pustaka:
Prayitno, AS.,
Hartati, KF.
2020. limu dan
Pengetahuan
Bahan Pangan
(Bahan Pangan
Hewani).
Gresik: UMG
Press.




12 Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: Apersepsi “penyimpanan Materi: lkan 0%
menganalisis serta menjelaskan sifat 1.Partisipasi dan pengolahan bahan dan hasil
membandingkan S . w 4N . N
metode penyimpanan f|§|k, K|m|a, dan 2.KetepatanAnara5| pangan ‘(10), ] . perikanan
dan pengolahan biologis bahan 3.tampilan visual | menampilkan video terkait Pustaka:
bahan pangan nabati pangan nabati penyimpanan/pengawetan Prayitno, AS.,
gg?dgimfn (misal: kadar air, | Bentuk Penilaian : | dan pengolahan 30': Hartati, KF.
karakteristik bahan, enzim perusak, . Akt|f|tlas Pa(t|3|pa5|f, ulasan dan diskusi 60 2020. llmu dan
serta mengaitkannya serat) dan hewani | Praktik / Unjuk Kerja | 100 Pengetahuan
dengan prinsip dan (misal: protein,
aplikasi bioteknologi lemak tak jenuh, Bahan Pangan
campenngitar | miofora (Bahn Pargan
pangan. .- Mampu ewani).

membandingkan Gresik: UMG
metode Press.
pengawetan dan

penyimpanan

konvensional dan

modern

(pendinginan,

pembekuan,

pengeringan,

fermentasi,

atmosfer

terkendali).

3.- Mampu
membandingkan
proses awal nabati
(pencucian,
sortasi, blanching)
dan hewani
(eviscerasi,
pasteurisasi,
curing).

4.- Mampu
menjelaskan
peran bioteknologi
dapat
meningkatkan
kualitas tahap ini
(misal:
penggunaan
enzim untuk
memperlambat
browning pada
buah, kultur
bakteri proteolitik
untuk tenderisasi
daging).

13 Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: Apersepsi “penyimpanan Materi: lkan 20%
menganalisis serta menjelaskan sifat 1 .Partisipasi dan pengolahan bahan dan hasil
membandingkan fisik. Kimi 2 . " (10°): K
metode penyimpanan |_5|k, k_|m|a, dan .Ketepatan_naram pangan ( ); ) . perikanan
dan pengolahan biologis bahan 3.tampilan visual | menampilkan video terkait Pustaka:
bahan pangan nabati pangan nabati penyimpanan/pengawetan Prayitno, AS.,
dan hewani (misal: kadar air, | Bentuk Penilaian : | dan pengolahan 30': Hartati, KF.
berdasarkan i k,|Aktiitas Partisipasif, | ulasan dan diskusi 60 y
karakteristik bahan, enzim perusax, ) tisipastt, 2020. llmu dan
serta mengaitkannya serat) dan hewani | Praktik / Unjuk Kerja | 100 Pengetahuan
dengan prinsip dan (misal: protein,
aplikasi bioteknologi lemak tak jenuh, Bahan Pangan
campenngietar | mikofora (8ahen Pargan
pangan. .- Mampu 9W5_"")-

membandingkan Gresik: UMG
metode Press.

pengawetan dan
penyimpanan
konvensional dan
modern
(pendinginan,
pembekuan,
pengeringan,
fermentasi,
atmosfer
terkendali).

3.- Mampu
membandingkan
proses awal nabati
(pencucian,
sortasi, blanching)
dan hewani
(eviscerasi,
pasteurisasi,
curing).

4.- Mampu
menjelaskan
peran bioteknologi
dapat
meningkatkan
kualitas tahap ini
(misal:
penggunaan
enzim untuk
memperlambat
browning pada
buah, kultur
bakteri proteolitik
untuk tenderisasi
daging).




14 Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: Presentasi kelompok 90; Materi: Bahan 0%
menganalisis produk Jenis produk 2.Argumentasi 10 Hewani
pangan berbasis bioteknologi logis 100 Pustaka:
bioteknologi dari pangan nabati dan 3.Kreativitas Prayitno, AS.,
ﬁgcvzfr‘“"zgﬁg maupun hewani, serta penyajian Hartati, KF.
menjeléskan teknik tz‘;’gkdb;m::sgfgi presentasi 2020. llmu dan

ioteknologi yan Y igu -

gigﬁwafag? yang 2.- Terampil Bentuk Penilaian : Pengetahuan
keunggulan, dan melakukan Aktifitas Partisipasif, Bahan Pangan
gg:g;g' ;gtlg(r%ZIthy a observasi Praktik / Unjuk Kerja (Bahan Pangan
dalam bentuk laporan langsung, Hewani).
tertulis maupun mencatat Gresik: UMG
presentasi. karakteristik Press.

produk, mutu

dibandingkan Materi: Bahan

dengan SNI, Pangan Nabati

komposisi, label Pustaka:

dal\n informasi Suherman,

lainnya (logo halal dkk. 2024. llmu

dan bahan

alergen), serta Bahaan’angan.

menyajikan hasil Purbalingga:

pengamatan Eureka Media

dalam bentuk Aksara

laporan essay dan

presentasi.

3.- Mampu

menunjukkan

sikap kritisi

terhadap aspek

keamanan, etika,

dan keberlanjutan

produk.

15 Mahasiswa mampu 1.- Mampu Kriteria: Presentasi kelompok 90; Materi: Bahan 0%
mgﬂg%rgﬁttilfikasi, dan memahami jenis- 1.Kerapian essay refleksi dan kesimpulan Pangan
menganalisis produk jenis produk 2.Argumenta5| 10 Hewani
pangan berbasis bioteknologi logis 100 Pustaka:
bioteknologi dari pangan nabati dan |  3.Kreativitas Prayitno, AS.,
E:Cé?]inzgﬁg maupun hewani, serta penyajian Hartati, KF.
menjelaskan teknik teknikdl?ioteksologi presentasi 2020. llmu dan

ioteknologi yan yang digunakan.
2i8$1al?ag? yang 2.- Terampil Bentuk Penilaian : Pengetahuan
keunggulan, dan melakukan Aktifitas Partisipasif, Bahan Pangan
Egtc‘;?;' saigtllekézlt?g a observasi Praktik / Unjuk Kerja (Bahan Pangan
dalam bentuk laporan langsung, Hewani).
tertulis maupun mencatat Gresik: UMG
presentasi. karakteristik Press.

produk, mutu
dibandingkan
dengan SNI,
komposisi, label
dan informasi
lainnya (logo halal
dan bahan
alergen), serta
menyajikan hasil
pengamatan
dalam bentuk
laporan essay dan
presentasi.

3.- Mampu
menunjukkan
sikap kritisi
terhadap aspek
keamanan, etika,
dan keberlanjutan
produk.

Materi: Bahan
Pangan Nabati
Pustaka:
Suherman,
dkk. 2024. limu
Bahan Pangan.
Purbalingga:
Eureka Media
Aksara
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Mahasiswa mampu
mengamati,
mengidentifikasi, dan
menganalisis produk
pangan berbasis
bioteknologi dari
bahan nabati maupun
hewani, serta
menjelaskan teknik
bioteknologi yang
digunakan,
keunggulan, dan
potensi aplikasinya
secara sistematis
dalam bentuk laporan
tertulis maupun

presentasi.

1.- Mampu
memahami jenis-
jenis produk
bioteknologi
pangan nabati dan
hewani, serta
teknik bioteknologi
yang digunakan.

2.- Terampil

melakukan

observasi
langsung,
mencatat
karakteristik
produk, mutu
dibandingkan
dengan SNI,
komposisi, label
dan informasi
lainnya (logo halal
dan bahan
alergen), serta
menyajikan hasil
pengamatan
dalam bentuk
laporan essay dan
presentasi.

3.- Mampu

menunjukkan
sikap kritisi
terhadap aspek
keamanan, etika,
dan keberlanjutan
produk.

Kriteria:
1.Kerapian essay
2.Argumentasi
logis
3.Kreativitas
penyajian
presentasi

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif,
Praktik / Unjuk Kerja

Presentasi kelompok 90;
refleksi dan kesimpulan
10’

100

Materi: Bahan
Pangan
Hewani
Pustaka:
Prayitno, AS.,
Hartati, KF.
2020. limu dan
Pengetahuan
Bahan Pangan
(Bahan Pangan
Hewani).
Gresik: UMG
Press.

Materi: Bahan
Pangan Nabati
Pustaka:
Suherman,
dkk. 2024. limu
Bahan Pangan.
Purbalingga:
Eureka Media
Aksara

30%

Rekap Persentase Evaluasi : Case Study

No | Evaluasi Persentase
1. | Aktifitas Partisipasif 55%
2. | Praktik / Unjuk Kerja 40%
3. | Tes 5%

100%
Catatan

1. Capaian Pembelajaran Lulusan Prodi (CPL - Prodi) adalah kemampuan yang dimiliki oleh setiap lulusan prodi yang merupakan internalisasi
dari sikap, penguasaan pengetahuan dan ketrampilan sesuai dengan jenjang prodinya yang diperoleh melalui proses pembelajaran.

CPL yang dibebankan pada mata kuliah adalah beberapa capaian pembelajaran lulusan program studi (CPL-Prodi) yang digunakan untuk
pembentukan/pengembangan sebuah mata kuliah yang terdiri dari aspek sikap, ketrampulan umum, ketrampilan khusus dan pengetahuan.

CP Mata kuliah (CPMK) adalah kemampuan yang dijabarkan secara spesifik dari CPL yang dibebankan pada mata kuliah, dan bersifat spesifik
terhadap bahan kajian atau materi pembelajaran mata kuliah tersebut.
Sub-CPMK Mata kuliah (Sub-CPMK) adalah kemampuan yang dijabarkan secara spesifik dari CPMK yang dapat diukur atau diamati dan
merupakan kemampuan akhir yang direncanakan pada tiap tahap pembelajaran, dan bersifat spesifik terhadap materi pembelajaran mata kuliah

tersebut.

Indikator penilaian kemampuan dalam proses maupun hasil belajar mahasiswa adalah pernyataan spesifik dan terukur yang mengidentifikasi
kemampuan atau kinerja hasil belajar mahasiswa yang disertai bukti-bukti.
Kreteria Penilaian adalah patokan yang digunakan sebagai ukuran atau tolok ukur ketercapaian pembelajaran dalam penilaian berdasarkan
indikator-indikator yang telah ditetapkan. Kreteria penilaian merupakan pedoman bagi penilai agar penilaian konsisten dan tidak bias. Kreteria
dapat berupa kuantitatif ataupun kualitatif.
Bentuk penilaian: tes dan non-tes.

Bentuk pembelajaran: Kuliah, Responsi, Tutorial, Seminar atau yang setara, Praktikum, Praktik Studio, Praktik Bengkel, Praktik Lapangan,
Penelitian, Pengabdian Kepada Masyarakat dan/atau bentuk pembelajaran lain yang setara.
Metode Pembelajaran: Small Group Discussion, Role-Play & Simulation, Discovery Learning, Self-Directed Learning, Cooperative Learning,
Collaborative Learning, Contextual Learning, Project Based Learning, dan metode lainnya yg setara.

. Materi Pembelajaran adalah rincian atau uraian dari bahan kajian yg dapat disajikan dalam bentuk beberapa pokok dan sub-pokok bahasan.

. Bobot penilaian adalah prosentasi penilaian terhadap setiap pencapaian sub-CPMK yang besarnya proposional dengan tingkat kesulitan
pencapaian sub-CPMK tsb., dan totalnya 100%.
12. TM=Tatap Muka, PT=Penugasan terstruktur, BM=Belajar mandiri.
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