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Model
Pembelajaran

Project Based Learning

Capaian
Pembelajaran
(cp)

CPL-PRODI yang dibebankan pada MK

Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

CPMK -1 Menguasai konsep di bidang kimia pangan terkait struktur, nutrisi, sifat, komposisi dan perubahan kimia yang terjadi
selama pengolahan, dan penyimpanan.

CPMK - 2 Mampu mengaplikasikan pengetahuan di bidang kimia pangan yang diperoleh, serta mempunyai inisiatif dalam
menyelesaikan issu masyarakat di bidang pangan

CPMK -3 Menerapkan pemikiran logis, kritis, sistematis dan inovatif dalam konteks pengembangan ilmu pangan dengan
memperhatikan dan menerapkan nilai humaniora dalam menyelesaikan masalah kimia pangan yang terjadi di
masyarakat.

CPMK - 4 Mampu bekerjasama dan memiliki kemampuan kewirausahaan yang berwawasan lingkungan

Matrik CPL - CPMK

CPMK

CPMK-1

CPMK-2

CPMK-3

CPMK-4

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

CPMK Minggu Ke
1 2 314|565 6 7 8 9 10 | 11 | 12 | 13 | 14 | 15 | 16
CPMK-1
CPMK-2
CPMK-3
CPMK-4

Deskripsi Mempelajari tentang struktur, sifat, komposisi dan perubahan kimia yang terjadi pada bahan pangan selama proses pengolahan dan

Singkat MK penyimpanan bahan pangan yang terkait dengan terbentuknya flavor, warna, dan nilai nutrisi serta mempelajari tentang bahan tambahan
makanan dan keamanan pangan.

Pustaka Utama :

1. De Man, John M. 1990. Principle of Food Chemistry , 2nd ed. An AV1 book, Van Nostrang Reinhold, New York.

2. Fennemas Food Chemistry 2007, 4th Edition, edited by Srinivasan Damodaran, CRC Press

3. Freeland-Graves, Jeanne H, Gladys C. Peckham. 1987. Foundation of Food Preparation, 5th ed. Macmillan Publ. Comp,
Canada.

Pendukung :

1. Artikel jurnal terkait kimia pangan




Dosen Dr. Prima Retno Wikandari, M.Si.
Pengampu Mirwa Adiprahara Anggarani, S.Si., M.Si.
Bantuk Pembelajaran,
) Penilaian Metode Pembelajaran, i
Kemampuan akhir Penugasan Mahasiswa, Materi Bobot
Mg Ke- | tiap tahapan belajar [ Estimasi Waktu] Pembelajaran Penilaian
(Sub-CPMK) . - 2 = = [ Pustaka ] (%)
Indikator Kriteria & Bentuk Luring Daring (online)
(offline)
(1) () (3) ) (5) (6) 7) ®)
1 Mahasiswa mampu 1.1. Mahasiswa | Kriteria: 1x 50 ¢ Materi: a. 2%
memahami ruang mampu 1.Skor 4: sangat | kontrak Ingredient bahan
lingkup kimia pangan. menjelaskan baik perkuliahan, pangan dan sifat
tentang sifat 2.Skor 3: baik pembagian atau fungsi
alamiah 3.Skor 2: cukup kelo_mlpok, glamlahkb. "
makanan 4.Skor 1: Kurang penjelasan ampa p_osm
dankomposisi 5 Kriteria metode ) dan negatif
- o .| pembelajaran pengolahan bahan
kimia, serta Penilaian Tes: project base pangan
fungsi masing- mengacu pada | haihoq Pustaka: De Man,
masing struktur standar Unesa | 5y 50 John M. 1990.
penyusun .. | diskusidan Principle of Food
makronutrient | Bentuk Penilaian : 150 50041 Chemistry , 2nd
bahan pangan Aktifitas Partisipasif menggali ed. An AV1 book,
2.2.Menjelaskan pengetahuan Van Nostrang
tentang akibat mhs tentang Reinhold, New
yang bagaimana York.
ditimbulkan komponen
perubahan bahan
kimia yang pangan, sifat
terjadi selama alamiah dan
pemasakan dampak
dan positif dan
an negatif
penyimpanan. pengolahan
bahan
pangan
(11)3x60;
tugas
individu
membaca

artikel review
dan
membuat
resume yang
berisi
identifikasi
dan
klasifikasi
tentang
bahan
pangan
(sumber,
jenis dan
manfaat
serta dampak
pengolahan
pangan

2 X50




Mampu menguasai Ketepatan Kriteria: Kuliah, Materi: a. Struktur 2%
konsep di bidang mengklasifikan 1.4: Sangat baik | Cooperative asam amino,
pangan terkait Jenis jenis protein 2.3 Baik Learning peptida, dan
dengan struktur, penyusun protein e P
nutrisi, sifat, hewani dan nabati 3.2: Cukup 2X50 protein b. sifat
perubahan kimia serta menganalisis | 4.1. Kurang kimia, fisika dan
protein selama jenis jenis peptide fungsional protein
proses pengolahan bioaktif (cara Bentuk Penilaian : (sifat amfoter,
dan penyimpanan pembentukan, Tes salting out, salting
serta jenis protein dan| jenis c_Jan in, kelarutan
g;cﬁghnpbéﬁglgg pada fungsinya) pro{ein, swel[ing,
gelling, foaming,
emulsifier)
Pustaka: De Man,
John M. 1990.
Principle of Food
Chemistry , 2nd
ed. An AV1 book,
Van Nostrang
Reinhold, New
York.
Materi: a. Struktur
asam amino,
peptida, dan
protein b. sifat
kimia, fisika dan
fungsional protein
(sifat amfoter,
salting out, salting
in, kelarutan
protein, swelling,
gelling, foaming,
emulsifier)
Pustaka:
Fennemas Food
Chemistry 2007,
4th Edition, edited
by Srinivasan
Damodaran, CRC
Press
Mampu menguasai Mampu Kriteria: Kuliah, Small Materi: Jenis jenis 2%
konsep di b|dang memahami o 1.4: Sangat baik | Group protein penyusun
pangan terkait perubahan kimia 2 3. Baik Discusion protein hewani
dengan struktur, protein selama e . ’ :
nutrisi, sifat, proses 3.2: Cukup Tugas : dan nabati Jenis
perubahan kimia pengolahan. 4.1. Kurang _mengulas jenis p_eptlde
protein selama 5 Kriteria jurnal tentang bioaktif (cara
proses pengolahan Penilaian Tes: peptide pembentukan,
dan penyimpanan _ | bioaktif jenis dan
serta jenis protein dan mengacu pada 2 X 50 fungsinya)
protein bioaktif pada standar Unesa Pustaka: De Man,
bahan pangan John M. 1990.

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif

Principle of Food
Chemistry , 2nd
ed. An AV1 book,
Van Nostrang
Reinhold, New
York.

Materi: Jenis jenis
protein penyusun
protein hewani
dan nabati Jenis
jenis peptide
bioaktif (cara
pembentukan,
jenis dan
fungsinya)
Pustaka:
Fennemas Food
Chemistry 2007,
4th Edition, edited
by Srinivasan
Damodaran, CRC
Press

Materi: Jenis jenis
protein penyusun
protein hewani
dan nabati Jenis
jenis peptide
bioaktif (cara
pembentukan,
jenis dan
fungsinya)
Pustaka: Artikel
jurnal terkait kimia
pangan




Mampu menguasai Mampu Kriteria: Kuliah Materi: Stuktur 3%

konsep di bidang menjelaskan 1.4: Sangat baik |2 X 50 lipida : lipida dapat

pangan terkait struktur, nutrisi, 2 3. Baik disabunkan:

dengan struktur, sifat kimia, fisika, - Bal e

nutrisi, sifat dan sifat 3.2: Cukup trigliserida (

kimia fisika, sifat fungsional lipida 4.1. Kurang komposisi asam

fungsional lipida dan lemak jenuh dan

Ipe_ré.lbahian kimia Bentuk Penilaian : tak jenuh), Lipida

ipida selama proses P A i

pgn golahan dgn Aktifitas Partisipasif giz‘;gﬁﬁ:; (

enyimpanan serta )

jenis lipida dan lipida serebrosida,

bioaktif pada bahan sfingomilein,

pangan plasmogen, ester
sterol)
Pustaka: De Man,
John M. 1990.
Principle of Food
Chemistry , 2nd
ed. An AV1 book,
Van Nostrang
Reinhold, New
York.
Materi: Sifat
kimia, fisika dan
sifat fungsional:
lemak tampak,
lemak tak tampak,
lemak cair, lemak
padat, titik didih,
titik leleh, struktur
kristal, sifat
plastis,
pengemulsi
Pustaka:
Fennemas Food
Chemistry 2007,
4th Edition, edited
by Srinivasan
Damodaran, CRC
Press

Mampu menguasai Mampu Kriteria: Tes Materi: 3%

bonganienci© | pebanankima | LMNenTes:  |2X50 Perubahan

gengan struktur, gan fisika lipida 2.4 Sangat baik struktulr Eargna

nutrisi, sifat, akibat proses 3.3: Baik pengolahan:

perubahan kimia pengolahan 4.2: Cukup autooksidasi,

lipida sle;]ama:j proses 5.1: Kurang Pl?troge_r;asu trans

pengolahan dan atty acid,

enyimpanan serta . idi is-

fenis lipoa dan fipida Bentuk Penilaian : Tj;‘i‘;'ﬁ‘i”?; f;';]'zn

bioaktif pada bahan Tes ! P

pangan pangan dan . )
komponen bioaktif
lipida bahan
pangan atau hasil
pengolahan bahan
pangan berbahan
dasar lipida
(omega 3,0mega
6, phitosterol)
Pustaka:
Freeland-Graves,
Jeanne H, Gladys
C. Peckham.
1987. Foundation
of Food
Preparation , 5th
ed. Macmillan
Publ. Comp,
Canada.

Mampu menguasai Mampu Kriteria: Kuliah 3%

konsep di bidang memahami 1.Non Tes: 2 X 50

pangan terkait perubahan kimia 2' . o

dengan struktur, dan fisika -4: Sangat baik

nutrisi, sifat, karbohidrat dan 3.3: Baik

perubahan kimia dari sifat fungsional 4.2: Cukup

karbohidrat selama akibat proses 5.1: Kurang

proses pengolahan
dan penyimpanan
serta jenis
karbohidrat dan
bioaktif karbohidrat
pada bahan pangan

pengolahan

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif




Mampu menguasai Mampu Kriteria: Tes Materi: 3%
bangen terkait © | porubaban kimia |  LfNonTes: |2X50 e
gengan struktur, gan fisika 2.4: Sangat baik struktur karena
nutrisi, sifat, karbohidrat dan 3.3: Baik pengolahan
perubahan kimia dari | sifat fungsional 4.2: Cukup (Reaksi hidrolisis,
karbohidrat selama akibat proses 5.1: Kurang dehidrasi,
groses pengolahan pengolahan karamelisasi,
an penyimpanan aianm - maillard, swellin
serte?je_n)i/s P _I?entuk Penilaian : Jenis-je;wis 9
karbohidrat dan es karbohidrat pada
bioaktif karbohidrat P
pada bahan pangan bahan pangan da_n
komponen bioaktif
karbohidrat bahan
pangan atau hasil
proses
pengolahan
pangan berbahan
dasar karbohidrat
(serat pangan
FOS, inulin,
glikosida)
Pustaka: De Man,
John M. 1990.
Principle of Food
Chemistry , 2nd
ed. An AV1 book,
Van Nostrang
Reinhold, New
York.
UTSSesuai Sesuai indikator Kriteria: Sesuai 15%
kemempuan akhir pertemuan 1 Sesuai standar pertemuan 1
dari pertemuan 1 sampai dengan Unesa untuk tes sampai
sampai dengan pertemuan 7 tulis denaan
pertemuan 7 tgmuan 7
Bentuk Penilaian : ge); 50
Tes
Mampu menguasai 1. Mahasiswa Kriteria: Membaca Materi: a Definisi, 2%
konsep bahan mampu 1.Non Tes: 4 buku ajar, jenis dan fungsi
tambahan makanan mengidentifikasi S t baik pemberian BTM (diijinkan dan
beserta dampak dan angat bai -
positip dan negatip mengklasifikasikan 2.3 Baik tugas, tidak diijinkan) b.
yang ditimbulkan dari | jenis-jenis 3.2 Cukup diskusi. Peraturan
penggunaannya lipidadalam bahan 4.1 Kurang 2X50 penggunaan BTM
R/Ia;hg;sri]szv'va S.Tes : Sesuai Igrues;gﬁz.-Graves
mampu standar Une Jeanne H, Gladyé
memperkirakan C. Peckham.

derajad cristalisasi
(soliditas) dari
suatulipida dari
struktur lipida dan
menjelaskan
relevansinya
dalam keperluan
dirumah tangga
dan industry3.
Mahasiswa
mampu
menjelaskan
reaksi-reaksi dan
perubahan-
perubahankimia
dan fisika yang
terjadi pada bahan
pangan
mengandung
lipida
bilamengalami
pengolahan4.
Mahasiswa
mengetahui jenis
bahan pangan
berlemak
berbahaya dan
yangbermanfaat
bagi kesehatan

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif

1987. Foundation
of Food
Preparation , 5th
ed. Macmillan
Publ. Comp,
Canada.




10 Mampu Mampu melakukan | Kriteria: Pengabdian Materi: 1. Kajian 10%
mengaplikasikan ilmu | sosialisasi ke 1.Non Tes: 4 Masyarakat, mal nutrisi protein
kimia pangan untuk masyarakat terkait S baik Project Base (kekurangan kalori
ikut menyelesaikan bebérapa angat bal . ; -
permasalahan di permasalahan 2.3 Baik Learning protein) 2. Kajian
masyarakat terkait pangan dan 3.2 Cukup 2X50 pengaruh pola
pola' makan dan jenis | dampaknya 4.1 Kurang makan dan proses
bahan makanan yang | terhadap 5.Tes : Sesuai pengolahan
dikonsumsi kesehatan : : pangan berlemak

standar Une terhadap bahaya
Bentuk Penilaian : pembentukan
Penilaian Hasil radlkaL_t:ebas dan
Project / Penilaian sggéﬁelratif serta
Produk pemanfaatan
antioksidan 3.
kajian terhadap
dampak konsumsi
trans fatty acid 4.
Kajian terhadap
pemanfaatan serat
pangan dan
glikosida sebagai
komponen bioaktif
dalam mengatasi
hiperglikemia dan
hipokolesterolemik
5. kajian terhadap
penggunaan BTM
yang tidak
diijinkan
Pustaka: Artikel
jurnal terkait kimia
pangan

1 Mampu = Mampu melakukan | Kriteria: Pengabdian Materi: 1. Kajian 10%
mengaplikasikan ilmu | sosialisasi ke 1.Non Tes: 4 Masyarakat, mal nutrisi protein
kimia pangan untuk masyarakat terkait baik Project Base (kekurangan kalori
ikut menyelesaikan beberapa Sangat bai - ; h
permasalahan di permasalahan 2.3 Baik Learning protein) 2. Kajian
masyarakat terkait pangan dan 3.2 Cukup 2X50 pengaruh pola
pola'makan dan jenis | dampaknya 4.1 Kurang makan dan proses
bahan makananyang | terhadap 5.Tes : Sesuai pengolahan
dikonsumsi kesehatan ) ' pangan berlemak

standar Une terhadap bahaya
Bentuk Penilaian : pembentukan
Penilaian Hasil radlkall(pebas dan
Project / Penilaian ggggiel:atif serta
Produk pemanfaatan
antioksidan 3.
kajian terhadap
dampak konsumsi
trans fatty acid 4.
Kajian terhadap
pemanfaatan serat
pangan dan
glikosida sebagai
komponen bioaktif
dalam mengatasi
hiperglikemia dan
hipokolesterolemik
5. kajian terhadap
penggunaan BTM
yang tidak
diijinkan
Pustaka: Artikel
jurnal terkait kimia
pangan

12 Mampu bersifat logis, Mampu Kriteria: Pengabdian Materi: 5%
kritis, dan inovatif menghasilkan 1.Non tes: Masyarakat, Menghasilkan
?n%alﬁmemban kan ilmu preggfkmbaanng;]n 2.4. sangat baik | Project Base produk, produk

1eng 9 produx pang i Learnin angan fungsional
kimia pangan dalam fungsional 3.3. Baik 9 pang gs
menghasilkan ide 4.2. Kurang 2X50 Pustaka: Artikel
penc?el?qbangan 5.1. Kurang jurnal terkait kimia
roduk pangan ; angan
Pungsior?al 9 6.Tes: Sesuai pang
standar Unesa
Bentuk Penilaian :
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk

13 Mampu bersifat logis, Mampu Kriteria: Pengabdian Materi: 5%
'd(gfi;ﬁqdan inovatif meenngehrﬁzgﬁar;n 1.Non tes: Masyarakat, Menghasilkan
mengembangkan ilmu grodgu_k panggan 24 Sangat baik Eg:ijren?; Base p;%dikr; ?Jr?dgilénal
kimia pangan dalam fungsional 3.3. Baik 9 pang gS
menghasilkan ide 4.2. Kurang 2X50 Pustaka: Artikel
pﬁ;]dguegnbaanng;}n 5.1. Kurang /u;zafa;erkalt kimia
Pungsior’]Jal 9 6.Tes: Sesuai pang

standar Unesa

Bentuk Penilaian :
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk




14 Mampu bersifat logis, Mampu Kriteria: Pengabdian Materi: 5%
Iéritlis, dan inovatif menghagilkan 1.Non tes: Masyarakat, Menghasilkan
alam pengembangan . ;
mengembangkan ilmu [ produk pangan 2.4, Sangat baik Ero;egt Base produk, fprodu_k |
kimia pangan dalam fungsional 3.3. Baik earning pangan fungsiona
menghasilkan ide 4.2. Kurang 2 X 50 Pustaka: Artikel
pengembangan 5.1. Kurang jurnal terkait kimia
produk pangan . ; pangan
fungsional 6.Tes: Sesuai
standar Unesa
Bentuk Penilaian :
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
15 Mampu bekerjasma Mampu Kriteria: Pengabdian Materi: 15%
Ean memiliki {ne{ancangé)iinis 1.Non tes: Masyarakat, Terselenggara
emampuan entang produ . ;
kewirausahaan yang pangan fungsional 24. Sangat baik ErOJegt Base Selar Pangl;an
berwawasan 3.3. Baik earning ungsional
lingkungan 4.2. Cukup 2 X 50 Pustaka: A[t/l{e/_
5.1. Kurang Jjurnal terkait kimia
- pangan
Bentuk Penilaian :
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk
16 UAS Gelar Produk 0%
Bentuk Penilaian : |2 X 50
Penilaian Hasil
Project / Penilaian
Produk

Rekap Persentase Evaluasi : Project Based Learning
No | Evaluasi Persentase
1. | Aktifitas Partisipasif 12%
2. | Penilaian Hasil Project / Penilaian Produk 50%
3. | Tes 23%
85%
Catatan
1. capaian Pembelajaran Lulusan PRODI (CPL-PRODI) adalah kemampuan yang dimiliki oleh setiap lulusan PRODI yang

o

© oA

10.
11.
12.

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-CP 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%.

TM=Tatap Muka, PT=Penugasan terstruktur, BM=Belajar mandiri.

RPS ini telah divalidasi pada tanggal 1 Maret 2024
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