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Capaian Pembelajaran (CP)
	CPL-PRODI yang dibebankan pada MK

	
	CPL 1
	Lulusan memiliki sikap dan perilaku ilmiah, edukatif, dan religius dalam berperilaku dan berkontribusi dalam pembangunan masyarakat dan bangsa

	
	CPL 2
	Lulusan mampu memahami pengetahuan konten sains dan pengetahuan pedagogis untuk memecahkan masalah dalam pembelajaran sains

	
	CPL 6
	Lulusan mampu menerapkan pemikiran logis, kritis, sistematis, dan inovatif untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan teknologi yang memperhatikan nilai kemanusiaan

	
	CPL 8
	Lulusan mampu Menerapkan pengetahuan dan keahlian untuk merencanakan, mengelola sumber daya, dan mengevaluasi pelaksanaan program yang berada di bawah tanggung jawabnya

	
	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)

	
	CPMK 1
	Mahasiswa dapat menganalisis struktur, sifat dan fungsi zat-zat penyusun utama bahan makanan secara komprehensfif, kritis, dan logis, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	CPMK 2
	Mahasiswa dapat menganalisis perubahan kimia yang penting pada zat-zat penyusun utama bahan makanan secara komprehensif, kritis, dan logis, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	CPMK 3
	Mahasiswa dapat menganalisis faktor-faktor penyebab kerusakan bahan makanan dan pencegahannya secara sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	CPMK 4
	Mahasiswa dapat menganalisis proses pengemasan bahan makanan secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	CPMK 5
	Mahasiswa dapat menganalisis struktur, sifat dan keamanan zat tambahan pangan (aditif) secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	CPMK 6
	Mahasiswa dapat menganalisis secara kimiawi cita rasa dan warna pada bahan pangan secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	CPMK 7
	Mahasiswa dapat menganalisis karakteristik bahan makanan penting dan kajian proses pengolahannya ditinjau dari aspek kimiawi secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	CPMK 8
	Mahasiswa dapat merancang percobaan uji pengawet pada bahan makanan melalui kegiatan percobaan dan penyajian informasi secara mandiri dan bertanggung jawab

	
	Kemampuan Akhir tiap Tahapan Belajar (Sub-CPMK)

	
	Sub-CPMK 1
	Mahasiswa dapat menganalisis struktur, sifat dan fungsi zat-zat penyusun utama bahan makanan secara komprehensfif, kritis, dan logis, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	Sub-CPMK 2
	Mahasiswa dapat menganalisis perubahan kimia yang penting pada zat-zat penyusun utama bahan makanan secara komprehensif, kritis, dan logis, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	Sub-CPMK 3
	Mahasiswa dapat menganalisis faktor-faktor penyebab kerusakan bahan makanan dan pencegahannya secara sikap mandiri dan tanggung jawab.




	
	Sub-CPMK 4
	Mahasiswa dapat menganalisis proses pengemasan bahan makanan secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	Sub-CPMK 5
	Mahasiswa dapat menganalisis struktur, sifat dan keamanan zat tambahan pangan (aditif) secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	Sub-CPMK 6
	Mahasiswa dapat menganalisis secara kimiawi cita rasa dan warna pada bahan pangan secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	Sub-CPMK 7
	Mahasiswa dapat menganalisis karakteristik bahan makanan penting dan kajian proses pengolahannya ditinjau dari aspek kimiawi secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab.

	
	Sub-CPMK 8
	Mahasiswa dapat merancang percobaan uji pengawet pada bahan makanan melalui kegiatan percobaan dan penyajian informasi secara mandiri dan bertanggung jawab.

	
	Korelasi CPL terhadap CPMK

	
	
	CPMK1
	CPMK2
	CPMK3
	CPMK4
	CPMK5
	CPMK6
	CPMK7
	CPMK8

	
	CPL 1
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	V

	
	CPL 2
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	V

	
	CPL 6
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	V

	
	CPL 8
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	V
	V

	
Deskripsi Singkat MK
	Mata kuliah ini mempelajari tentang (1) struktur, sifat dan fungsi zat-zat penyusun utama bahan makanan, (2) perubahan fisika dan kimia yang penting pada zat-zat penyusun utama bahan makanan, (3) faktor-faktor penyebab kerusakan bahan makanan dan pencegahannya, (4) pengemasan bahan makanan, (5) struktur, sifat dan keamanan zat tambahan pangan (aditif), (6) kimiawi cita rasa dan warna pada bahan pangan, serta (7) karakteristik bahan makanan penting dan kajian proses pengolahannya ditinjau dari aspek kimiawi.. Pelaksanaan perkuliahan  menggunakan  metode  ekspositori  dalam bentuk  ceramah, penugasan  dan diskusi, flippclassroom, blended learning melalui pendekatan inkuiri/berbasis masalah. Penilaian hasil belajar mahasiswa meliputi penilaian tugas individu dan kelompok, tanggung jawab, presentasi serta penilaian melalui UTS dan UAS terkait penguatan konsep.

	Bahan Kajian/ Materi
Pembelajaran
	1. Struktur, sifat dan fungsi zat-zat penyusun utama bahan makanan, 
2. Perubahan fisika dan kimia yang penting pada zat-zat penyusun utama bahan makanan,
3. Faktor-faktor penyebab kerusakan bahan makanan dan pencegahannya
4. Pengemasan bahan makanan
5. Struktur, sifat dan keamanan zat tambahan pangan (aditif)
6. Kimiawi cita rasa dan warna pada bahan pangan,
7. Karakteristik bahan makanan penting dan kajian proses pengolahannya ditinjau dari aspek kimiawi
8. Uji Pengawet Makanan

	


Pustaka
	Utama :

	
	1. H-D. Belitz, W.Grosch, P.Schieberle. 2009. Food Chemistry. Berlin: Springer 
2. Chang, R. (2010). Chemistry 10th Edition. New York: Mc. Graw-Hill Higher Education. (pfd version) 
3. M. Aprianto & Rujiah. 2017. Kimia Pangan. Yogya: Trussmedia Grafika

	
	Pendukung :

	
	4. Zumdhal, S. S. and Zumdhal S. A. (2010). Chemistry 8th Edition. Brooks Cole, Cangage Learning. Belmont. (pdf version); 
5. Oxtoby, D. W., Gillis, H. P., and Campion, A. (2011). Principle of Modren Chemistry, 7th Edition. USA: Brooks/Cole (pdf version); 

	Dosen Pengampu
	Dina Dyah Saputri, S.Pd., M.Si.

	Mata Kuliah
Syarat
	Kimia Dasar







	
Minggu ke-
	
Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub-CPMK)
	
Penilaian
	Bentuk Pembelajaran, Metode
Pembelajaran, Penugasan Mahasiswa (Estimasi Waktu)
	Materi Pembelajaran (Pustaka)
	Bobot Penilaian
%

	
	
	Indikator
	Kriteria& bentuk
	Luring
	Daring
	
	

	


1,2
	Mahasiswa dapat menganalisis struktur, sifat dan fungsi zat-zat penyusun utama bahan makanan secara komprehensfif, kritis, dan logis, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab. (Sub-CPMK 1)
	· Menganalisis struktur dan sifat bahan makanan
· Menganalisis fungsi zat-zat penyusun bahan makanan
	
Tes tertulis, portofolio (lembar jawaban), uji kinerja, keaktifan, sikap
	

PBL, diskusi, tanya jawab,  tugas  mandiri dan terstruktur
	


lms.unpak.ac.id
	

Zat Penyusun Bahan Makanan (Zat Gizi dan Non-Gizi)
	


15

	


3,4
	Mahasiswa dapat menganalisis perubahan kimia yang penting pada zat-zat penyusun utama bahan makanan secara komprehensif, kritis, dan logis, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab. (Sub-CPMK 2)
	· Menganalisis perubahan kimia pada bahan makanan
· Menelaah proses perubahan kimia pada bahan makanan 
	Tes tertulis, portofolio (produk dan laporan), presentasi, uji kinerja, keaktifan, sikap
	

PBL, diskusi, tanya jawab, tugas   mandiri dan terstruktur
	


lms.unpak.ac.id
	

Perubahan Kimia Bahan Makanan
	


15

	

5
	Mahasiswa dapat menganalisis faktor-faktor penyebab kerusakan bahan makanan dan pencegahannya secara sikap mandiri dan tanggung jawab. (Sub-CPMK 3)
	· Menganalisis faktor-faktor penyebab kerusakan bahan makanan 
	Tes tertulis, portofolio (produk dan laporan), uji kinerja, keaktifan, sikap
	
PBL, diskusi, tanya jawab, tugas  mandiri dan terstruktur
	

lms.unpak.ac.id
	

Faktor Kerusakan Bahan Makanan
	

8

	

6,7
	Mahasiswa dapat menganalisis proses pengemasan bahan makanan secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab. (Sub-CPMK 4)
	· Menganalisis proses pengemasan bahan makanan tingkat Rumah Tangga
· Menganalisis proses pengemasan bahan makanan tingkat Industri
	Tes tertulis, portofolio (laporan), presentasi, uji kinerja, keaktifan, sikap
	
PjBL, diskusi, tanya jawab, tugas  mandiri dan terstruktur
	

lms.unpak.ac.id
	

Pengemasan Bahan Makanan
	

15

	8
	Ujian Tengah Semester


	
	

9,10
	Mahasiswa dapat menganalisis struktur, sifat dan keamanan zat tambahan pangan (aditif) secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab. (Sub-CPMK 5)
	· Menganalisis struktur zat aditif
· Menganalisis sifat zat aditif 
· Menganalisis keamanan zat aditif
	Tes tertulis, portofolio (laporan), presentasi, uji kinerja, keaktifan, sikap
	
PBL, diskusi, tanya jawab, tugas  mandiri dan terstruktur
	

lms.unpak.ac.id
	

Zat Aditif
	

12

	

11
	Mahasiswa dapat menganalisis secara kimiawi cita rasa dan warna pada bahan pangan secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab. (Sub-CPMK 6)
	· Menganalisis secara kimiawi cita rasa dan warna pada bahan pangan

	Tes tertulis, portofolio (produk dan laporan), presentasi, keaktifan, sikap
	
PBL, diskusi, tanya jawab, tugas  mandiri dan terstruktur
	

lms.unpak.ac.id
	

Analisis Kimia Bahan Makanan
	

8

	

12,13
	Mahasiswa dapat menganalisis karakteristik bahan makanan penting dan kajian proses pengolahannya ditinjau dari aspek kimiawi secara kritis, logis, dan komprehensif, serta didasari oleh sikap mandiri dan tanggung jawab. (Sub-CPMK 7)
	· Menganalisis karakteristik bahan makanan
· Menelaah proses pengolahan bahan makanan secara kimiawi
· Menganalisis berbagai kasus/issue yang berhubungan dengan kimia pangan
	Tes tertulis, portofolio (laporan), presentasi, uji kinerja, keaktifan, sikap
	
PjBL, diskusi, tanya jawab, praktikum, tugas mandiri dan terstruktur
	

lms.unpak.ac.id
	

Pengolahan Bahan Makanan
	

12

	


14,15
	Mahasiswa dapat merancang percobaan uji pengawet pada bahan makanan melalui kegiatan percobaan dan penyajian informasi secara mandiri dan bertanggung jawab. (Sub-CPMK 8)
	· Melakukan percobaan uji pengawet makanan
· Menganalisis dampak pengawet makanan bagi tubuh
· Menelaah berbagai issue dan informasi yang berhubungan dengan bahan pengawet makanan
	
Tes tertulis, portofolio (produk), presentasi, keaktifan, sikap
	

PjBL, diskusi, tanya jawab, praktikum, tugas mandiri dan terstruktur
	


lms.unpak.ac.id
	

Bahan Pengawet Makanan
	


15

	16
	Ujian Akhir Semester


	


Rencana, Distribusi, dan Persentase Penilaian MK Kimia Pangan

	Sub-CPMK
	UTS
	UAS
	Produk
	Presentasi
	Tugas
	Keaktifan
	Sikap
	Persentase  Penilaian

	Sub-CPMK 1
	5%
	-
	4%
	3%
	-
	1,75%
	1,25%
	15%

	Sub-CPMK 2
	5%
	-
	4%
	             -
	3%
	1,75%
	1,25%
	15%

	Sub-CPMK 3
	5%
	-
	2%
	          -
	-
	1,75%
	1,25%
	8%

	Sub-CPMK 4
	             5%
	-
	       4%
	             3%
	-
	1,75%
	1,25%
	15%

	Sub-CPMK 5
	-
	5%
	         2%
	    -
	2%
	1,75%
	1,25%
	12%

	Sub-CPMK 6
	-
	5%
	-
	    2%
	-
	1,75%
	1,25%
	8%

	Sub-CPMK 7
	-
	5%
	2%
	             -
	2%
	1,75%
	1,25%
	12%

	Sub-CPMK 8
	-
	5%
	     5%
	   2%
	-
	1,75%
	1,25%
	15%

	Persentase Penilaian
	20%
	20%
	23%
	10%
	7%
	14%
	10%
	100%




Bogor, Mei 2023
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Dina Dyah Saputri, S.Pd., M.Si
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