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Pembelajaran

Capaian
Pembelajaran
(CcP)

CPL-PRODI yang dibebankan pada MK

CPL-9 Mampu mengambil keputusan yang tepat dalam pengelolaan pelayanan gizi dengan menggunakan metode
antropometri dan konsumsi makanan yang sudah baku serta mampu mengintrepretasikan hasil pemeriksaan
biokimia dan Klinis.

CPL-11 Mampu mendesain dan mengelola pendidikan gizi dengan menggunakan media dan metode sesuai karakter
sasaran.

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK - 1 Mahasiswa memiliki pengetahuan tentang karakteristik dan kualitas produk makanan yang baik

CPMK - 2 Mahasiswa memiliki kemampuan untuk membuat dan menyajikan produk olahan pangan dengan memanfaatkan
sumber belajar.

CPMK - 3 Mahasiswa memiliki kemampuan menyusun karya ilmiah berupa artikel

CPMK - 4 Mahasiswa memiliki sikap bertanggung jawab dalam mengembangkan produk untuk terapi dan preventif masalah

gizi

Matrik CPL - CPMK
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Deskripsi
Singkat MK

Mata kuliah ini membahas tentang bagaimana rangkaian berbagai kegiatan pada proses mengembangkan suatu pangan sehingga
dapat menghasilkan produk pangan yang bernilai gizi lebih tinggi dengan menggunakan teknologi yang ada. Dalam mata kuliah ini
membahas rangkaian berbagai kegiatan pada proses pengembanag produk pangan dan gizi, yang bertujuan menjadi pangan
berkualitas dan meningkatkan kualitas gizinya. Topik dalam perkuliahan ini yakni, pemahaman tentang proses Pengembanga Produk
Makanan dan Gizi, dengan pendekatan dan metode yang sesuai dengan proses dan prosedur dalam pengembangan suatu produk
untuk dikembangkan. Kegiatan belajar dilakukan melalui pengalaman belajar ceramah, diskusi dan praktek.
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Indikator Kriteria & Bentuk Luring Daring (online)
(offline)
(1) (2 (3) (4) (5) (6) @ (8)
1 Memiliki gagasan, 1.Menjelaskan Kriteria: Ceramah, 5%
ide,dan konsep dalam | gagasan, ide, dan Mahasiswa diskus
membuat suatu karya | konsep. 2. mendapat nilai tanva
berdasarkan Menjelaskan cara maksimal, apabila | ; Y
permasalahan gizi di menuangkan menjawab dengan jawab,
Indonesia gagasan dalam benar refleksi,
suatu karya3. dan
p'\)/le":‘rmzlsa:g%gn gizi di Bentuk Penilaian : | eksplorasi
Indonesia Penilaian Hasil 4 X 50
Project / Penilaian
Produk
2 Memiliki kemampuan 1. Menjelaskan Kriteria: Ceramah, 10%
merencanakan suatu Konsep Mahasiswa diskus
produk pengembangan mendapat nilai tanya
g"OdUk'aan,galm . maksimal apabila jawab
aru2. Menjelaskan menjawab dengan 3
rrfnrlenrzlrecanakan benar refieks.
dan
ggmbuatan produk Bentuk Penilaian : | eksplorasi
Aktifitas Partisipasif, | 4 X 50
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
3 Memiliki Igemallnpuan (l;/leinjelaskan teknik | Kriteria: Ceramah, 10%
engembangkan alam Mahasiswa iskusi
produk baru mengembangkan mendapat nilai SSOL;:;)OK
produk baru maksimal apabila | . ’
menjawab dengan | @NY2
benar jawab dan
refleksi
Bentuk Penilaian : | 4 X 50
Aktifitas Partisipasif,
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
4 Memiliki kemampuan 1. Menjelaskan Kriteria: Ceramah, 5%
mengembangkan Formulasi dan Mahasiswa diskusi
produk baru teknologi produk mendapat nilai kel
baru 2. A . elompok,
pangan maksimal apabila tanva
rancanoan | menjawab dengan | 2P dan
b
percobaan dalam enar refleksi
g(raon(?uekmbb;rllgkan Bentuk Penilaian : | 4 X 50
Aktifitas Partisipasif,
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk




Memiliki kemampuan [ Menjelaskan Kriteria: Ceramah, 10%
mengevaluasi sensori | evaluasi sensori Mahasiswa diskusi
inderawi produk baru inderawi untuk mendapat nilai kelompok
pengembangan maksimal apabila dan t ’
produk pangan baru | menjawab dengan | 92N tanya
benar jawab
4 X50
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Aktifitas Partisipasif,
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
Mampu memahami Menjelaskan Kriteria: Ceramah, Materi: 1. Dewi, 5%
perancangan Perancangan awal Mahasiswa diskusi Rahayu dkk.
percobaan produk percobaan produk mendapat nilai kelompok Pendidikan
pangan baru pangan baru: 1. maksimal apabila dant ’ lah
Penetapan tujuan menjawab dengan | 98" tanya pengolahan
dan sasaran 2. benar jawab kudapan bergizi
Perumusan konsep 4 X 50 di PKBM

produk 3.
Pengembangan
formula produk

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif,
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
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2.Ismawati, Rita
dkk. PKM
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Crackers) untuk
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3. Ismawati, Rita
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Celup Morsel
(Daun Kelor dan
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4. Miranti, MG.
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Minuman Herbal
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Pustaka:

Materi: 5.
Ismawati, Rita
dkk.
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Industri Biskuit
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nutrisi untuk
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Laporan Akhir
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Pengembangan
prototipe
industri. 2020; 6.
Ismawati, Rita
dkk.
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Laporan Akhir
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Pengembangan
Produk Inovasi.
2022; 3.
Ismawati, Rita
dkk.
Pengembangan
produk inovasi
cookies tepung




formula tempe
(probiotic
cookies) gluten
free tinggi
makro dan
mikronutrient.
Laporan akhir
penelitian
pengambangan
produk inovasi.
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Pustaka:
7 Mampu membuat Menjelaskan produk | Kriteria: Praktek 10%
produk produk baru pangan baru aneka Mahasiswa membuat
snack, appetizer, mendapat nilai produk
main course, dessert | maksimal apabila
menjawab dengan | Pangan
benar baru
4 X 50
Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif,
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
8 UJIAN TENGAH 0%
SEMESTER 4 X 50
9 Mampu membuat Menjelaskan produk | Kriteria: Praktek 10%
produk produk baru pangan baru aneka Mahasiswa membuat
snack, appetizer, mendapat nilai produk
main course, dessert | maksimal apabila
menjawab dengan pangan
benar baru
4 X 50
Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif,
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
10 Mampu membuat Menjelaskan Kriteria: Penilaian 10%
penilaian produk Penilaian produk Mahasiswa produk
produk baru pangan baru secara mendapat nilai pangan
inderawi maksimal apabila
mendapat nilai baru
penuh secara
inderawi
Bentuk Penilaian : | 4 X 50
Aktifitas Partisipasif
1 Mampu membuat Menjelaskan aneka | Kriteria: Praktek Materi: 10%
minuman produk minuman produk Mahasiswa aneka Ismawati, Rita
produk baru pangan baru mendapat nilai minuman dkk.
mgﬁzl;rglaltapablla produk Pengembangan
menjawab dengan | Pangan produk inovasi
benar baru minuman
4 X50 probiotik daun
kelor (Moringa
Yogurt) tinggi
mikronutrient
dan antioksidan.
Laporan akhir
penelitian
pengembangan
produk inovasi.
2021
Pustaka:
12 Mampu menilai Menjelaskan Kriteria: Praktek 10%
produk pangan baru Penilaian produk Mahasiswa uji
secara pangan baru secara [ mendapat nilai sensori
inderawiMampu inderawiMenjelaskan | maksimal apabila SN
menganilis produk analisis produk menjawab dengan analisis
pangan baru secara pangan baru secara benar produk
inderawi indreawi pangan
Bentuk Penilaian : | baru
Aktifitas Partisipasif |4 X 50
13 Mampu menerapkan 1. Menjelaskan Kriteria: Ceramah, 5%
kemasan, pelabelan, Kemasan 2. Mahasiswa diskusi
pada produk baru Menjelaskan mendapat nilai kelomook
pelabelan maksimal apabila PO,
menjawab dengan | 92" tanya
benar jawab
4 X 50

Bentuk Penilaian :
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk




14 Mampu memahami 1. Menjelaskan Kriteria: Ceramah, 5%
business plan dan Busniss plan 2. Mahasiswa diskusi
strategi Menjelaskan Strategi | mendapat nilai kelompok
komersialisasi komersialisasi maksimal apabila POK,
menjawab dengan fjan tanya
benar jawab
4 X 50
Bentuk Penilaian :
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
15 Memiliki kemampuan Menjelaskan hal-hal | Kriteria: Ceramah, 5%
menyelenggarakan yang perlu Mahasiswa diskusi
pameran produk baru | diperhatikan dalam mendapat nilai kelompok
pelaksanaan maksimal apabila | 4 ’
pameran produk mendajawab dan tanya
baru dengan benar jawab
4 X 50
Bentuk Penilaian :
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
16 0%

Rekap Persentase Evaluasi : Project Based Learning

No | Evaluasi Persentase
1. | Aktifitas Partisipasif 50%
2. | Penilaian Hasil Project / Penilaian Produk 50%
100%
Catatan
1. Capaian Pembelajaran Lulusan Prodi (CPL - Prodi) adalah kemampuan yang dimiliki oleh setiap Iulusan prodi yang

merupakan internalisasi dari sikap, penguasaan pengetahuan dan ketrampilan sesuai dengan jenjang prodinya yang diperoleh
melalui proses pembelajaran.

2. 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.

3. 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.

4. 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.

5. 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.

6. 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.

7. Bentuk penilaian: tes dan non-tes.

8. 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.

9. 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.

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

11. 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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