

	[image: D:\2 THP FP UNILA\logo-unila-resmi 2.png]
	PROGRAM STUDI BIOLOGI TERAPAN, 
FAKULTAS FMIPA,
UNIVERSITAS LAMPUNG
	
Kode Dokumen

	RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER

	MATA KULIAH (MK)
	KODE
	Rumpun MK
	BOBOT (sks)
	SEMESTER
	Tgl Penyusunan

	Analisis Bahan Pangan
	BIT620313
	
	2
	(1-1)
	Ganjil
	2024

	Mata kuliah Wajib
	Pengembang RPS
	Koordinator RMK
	Ketua Jurusan Biologi

	
	Prof. Dr. Sumardi, M.Si.
Teguh Setiawan, S.T.P., M.Si.
	


Prof. Dr. Sumardi, M.Si.
196503251991031003
	


Dr. Jani Master, S.Si., M.Si.
198301312008121001

	Capaian Pembelajaran (CP)
	CPL-PRODI 
	

	
	CPL
	menghasilkan sarjana yang terampil dalam menerapkan ilmu biologi dalam berbagai bidang 

	
	CPL-PRODI yang dibebankan pada MK
	

	
	Pengetahuan

	
	CPL1
	Menguasai prinsip-prinsip metode sains untuk memperoleh pengetahuan dari
fenomena yang ada dalam sistem hidup (living system).

	
	Keterampilan

	
	CPL2
	Mampu menunjukkan kinerja mandiri, bermutu, dan terukur;

	
	CPL3
	Mampu mengkompilasi, mengorganisasi, mengolah, dan menganalisis, data riset menggunakan aplikasi teknologi informasi serta
menyajikannya secara oral maupun tertulis di hadapan khalayak yang beragam latar belakang.

	
	Sikap

	
	CPL4
	Berkontribusi dalam peningkatan mutu kehidupan bermasyarakat,berbangsa, bernegara, dan kemajuan peradaban berdasarkan Pancasila;

	
	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK)
	

	
	CPMK1
	Mahasiswa memiliki pengetahuan tentang prinsip dasar analisis bahan pangan baik bahan gizi makro maupun mikro dengan menggunakanmetode yang tepat baik klasik (gravimetri dan volumetri) maupun modern (Spektrofotometri UV-Vis, AAS, Kromatografi dan Elektrikal), sertametode pemilihan. berdasarkan sifat material yang tepat menurut metode standar AOAC, prinsip keamanan pangan dan jurnal terbaru

	
	CPMK2
	Mahasiswa terampil menggunakan alat bantu dalam menganalisis bahan makanan, baik bahan gizi makro maupun mikro, menggunakanmetode yang tepat, baik klasik (gravimetri dan volumetri) maupun modern (Spektrofotometri UV-Vis, AAS, Kromatografi dan Elektrik), sertapemilihan metode berdasarkan eksakta sifat material menurut metode standar AOAC, prinsip keamanan pangan dan jurnal terbaru

	
	CPMK3
	Mahasiswa memiliki kemampuan berkolaborasi dan bertanggung jawab dalam melakukan proses analisis bahan pangan baik bahan pangangizi makro maupun mikro dengan menggunakan metode yang tepat baik klasik (gravimetri dan volumetrik) maupun modern (UV-Vis, AAS,Kromatografi dan Spektrofotometri Elektrik), serta serta pemilihan metode berdasarkan sifat-sifat bahan yang tepat sesuai standar metodeAOAC, prinsip keamanan pangan dan jurnal terbaru

	
	CPMK4
	Mahasiswa memiliki kemampuan mengkomunikasikan hasil analisis bahan pangan baik bahan gizi makro maupun mikro denganmenggunakan metode yang tepat baik klasik (gravimetri dan volumetri) maupun modern (Spektrofotometri UV-Vis, AAS, Kromatografi danElektrikal), serta pemilihan metode berdasarkan sifat material yang tepat menurut metode standar AOAC, prinsip keamanan pangan danjurnal terkin

	
	Kemampuan Akhir Tiap Tahapan Belajar (Sub-CPMK)
	

	
	Sub-CPMK1 
	Memahami prinsip analisis pangan secara umum

	
	Sub-CPMK2
	Memahami prinsip dasar dalam metode analisis yang tepat berdasar metode standard (AOAC) pada bahan pangan serta pengambilan sampel

	
	Sub-CPMK3
	Memahami cara analisis kadar air dan mikronutrien dalam bahan pangan 

	
	Sub-CPMK4
	Memahami cara analisis makronutrien, zat addfitif dan alkohol yang terdapat dalam bahan pangan

	
	Sub-CPMK5
	

	
	Sub-CPMK6
	

	Deskripsi Singkat MK
	Kajian tentang prinsip dasar metode analisis bahan pangan dan kualitas datanya, ditinjau dari struktur kimia, analisis dan terapan termasuk validasinya, cara analisis makro dan mikro nutrien dalam berbagai bahan pangan dengan metode klasik dan metode modern serta penentuan metode analisis yangtepat berdasarkan metode standar atau jurnal yang menunjang disertai kegiatan laboratorium yang menunjang sehingga mahasiswa mampu menguasai konsep-konsep terkait, terampil menggunakan alat, mampu bekerjasama dan bertanggungjawab serta dapat mengkomunikasikan pengetahuan dan ketrampilannya secara ilmiah serta aplikasinya di bidang usaha

	Bahan Kajian / Materi Pembelajaran
	1. Prinsip Analisis Bahan Pangan secara umum
2. Metode Analisis dan sampling bahan pangan 
3. Analisis air 
4. Analisis abu 
5. Analisis mineral 
6. Analisis vitamin 
7. Analisis Protein 
8. Analisis Karbohidrat 
9. Analisis Lemak 
10. Analisis Zat Additif
11. Analisis Alkohol

	Pustaka
	Utama :
	

	
	1. Slamet Sudarmaji, dkk, 1996.Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogyakarta 
2. James, C.S.,1995Analitycal Chemistry of Foods, Blackie Academic and Professional

	
	Pendukung :
	

	
	1. Artikel jurnal penelitian yang relevan

	Dosen Pengampu
	Prof. Dr. Sumardi, M.Si.
Teguh Setiawan, S.T.P., M.Si.

	Matakuliah Syarat
	- 

	Mg Ke-
	Sub-CPMK
(Kemampuan akhir tiap tahapan belajar)
	Penilaian
	Bantuk Pembelajaran, Metode Pembelajaran, Penugasan Mahasiswa,
 [ Estimasi Waktu]
	Materi Pembelajaran
[Pustaka]
	BobotPenilaian (%)

	
	
	Indikator
	Kriteria & Bentuk
	Luring(offline)
	Daring (online)
	
	

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)
	(7)
	(8)

	1
	Memahami prinsip analisis pangan secara umum 
	1.Menjelaskan analisis pangan secara umum 2.Menjelaskan ruang lingkup analisis pangan
	Kriteria: 
Jawaban benar masuk pada nilai partisipasi 


	Kontrak
belajar
pendahuluan
analisis
pangan

	
	Materi: analisis pangan secara umum 
Pustaka: Slamet Sudarmaji, dkk, 1996.Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogyakarta  
	5 %

	2
	Memahami prinsip dasar dalam metode analisis yang tepat berdasar metode standard (AOAC) pada bahan pangan serta pengambilan sampel
	1.Menjelaskan syarat-syarat pemilihan metode analisis pangan 2.Menentukan kualitas data yang diperoleh 3.menentukan cara pengambilan sampel berdasar jenis
	Kriteria: 
Jawaban mahasiswa masuk nilai partisipasi
	Ceramah dan
diskusi
interaktif
	
	Materi: AOAC dan standar method analisis pangan Pustaka: Journaljournal terkini dengan tema analisis berbagai bahan pangan.
	5 %

	3
	Pemahaman cara analisis kadar air dan mikronutrien dalam bahan pangan 

	Menentukan kadar air bahan pangan

	Kriteria: 
jawaban mahasiswa masuk pada nilai partisipasi 

Bentuk test 
Kuis-1: review materi pada pertemuan 1-2
	Ceramah
diskusi tanya
jawab merancang
produk dan
uji kadar air
dan mikronutrien
dalam bahan
pangan
	
	Materi: kadar air dalam bahan pangan 

Pustaka: Slamet Sudarmaji, dkk, 1996.Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogyakarta
	5 %

	4
	Pemahaman cara analisis kadar air dan mikronutrien dalam bahan pangan 


	Menentukan kadar abu dari bahan pangan
	Kriteria: 
1. Jawaban mahasiswa masuk pada nilai partisipasi
2. Laporan Praktikum masuk nilai tugas
Bentuk Penilaian :
Penilaian hasil project/ Penilaian praktikum
	Praktikum analisis kadar air abu mineral
	
	Materi: kadar abu dalam bahan pangan 

Pustaka: Slamet Sudarmaji, dkk, 1996.Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogyakarta
	5 %

	5
	Pemahaman cara analisis kadar air dan mikronutrien dalam bahan pangan 



	Menentukan kadar mineral dari bahan pangan
	Kriteria: 
1. Jawaban mahasiswa masuk pada nilai partisipasi
2. Laporan Praktikum masuk nilai tugas

Bentuk Penilaian :
Penilaian hasil project/ Penilaian praktikum
	Praktikum analisis kadar air abu mineral
	
	Materi: kadar mineral dalam bahan pangan

Pustaka: Slamet Sudarmaji, dkk, 1996.Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogyakarta
	5 %

	6
	Pemahaman cara analisis kadar air dan mikronutrien dalam bahan pangan 

	Menentukan kadar vitamin dari bahan pangan
	Kriteria: 
1. Jawaban mahasiswa masuk pada nilai partisipasi
2. Laporan Praktikum masuk nilai tugas

Bentuk Penilaian :
Penilaian hasil project/ Penilaian praktikum
	Praktikum
analisis
vitamin
	
	Materi: kadar vitamin dalam bahan pangan 

Pustaka: Slamet Sudarmaji, dkk, 1996.Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogyakarta
	5 %

	7
	Pemahaman cara analisis kadar air dan mikronutrien dalam bahan pangan 

	Mengomunikasikan hasil penentuan kadar air. Kadar abu, kadar mineral, kadar vitamin dari bahan pangan
	Kriteria :
1. Presentasi mahasiswa masuk nilai tugas
2. Jawaban dan Pertanyaan mahasiswa masuk nilai partisipasi

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif, Penilaian hasil project
	Presentasi hasil praktikum diskusi tanya jawab
	
	Kadar air dan Mikronutrian yang terdapat dalam bahan pangan
	5 %

	8
	Ujian Tengah Semester
	15

	9
	Memahami cara analisis makronutrien yang terdapat dalam bahan pangan
	1. Menentukan kadar protein dalam pangan dengan metode klasik maupun modern

	Kriteria : 
Jawaban mahasiswa masuk nilai partisipasi

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif
	Ceramah
diskusi tanya
jawab merancang
produk dan
uji kadar protein produk
dan makronutrien
dalam bahan
pangan
	
	Materi :
Makronutrien yang terdapat dalam bahan pangan (Protein)

Pustaka : Slamet Sudarmaji, dkk. 1996. Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogyakarta

	5 %

	10
	Memahami cara analisis makronutrien yang terdapat dalam bahan pangan
	Menentukan kadar karbohidrat dalam pangan baik komplek maupun sederhana
	Kriteria : 
Jawaban mahasiswa masuk nilai partisipasi

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif
	Ceramah
diskusi tanya
jawab merancang
produk dan
uji kadar karbohidrat
dan makronutrien
dalam bahan
pangan
	
	Materi :
Makronutrien yang terdapat dalam bahan pangan (Karbohidrat)

Pustaka : Slamet Sudarmaji, dkk. 1996. Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogyakarta

	5 %

	11
	Memahami cara analisis makronutrien yang terdapat dalam bahan pangan
	Menentukan kadar lemak yang terdapat dalam pangan dan mutu lemak pangan
	Kriteria : 
Jawaban mahasiswa masuk nilai partisipasi

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif
	Ceramah
diskusi tanya
jawab merancang
produk dan
uji kadar lemak
dan makro nutrien
dalam bahan
pangan
	
	Materi :
Makronutrien yang terdapat dalam bahan pangan (Lemak)

Pustaka : Slamet Sudarmaji, dkk. 1996. Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogyakarta

	5 %

	12
	Memahami cara analisis makronutrien yang terdapat dalam bahan pangan
	Mengomunikasikan hasil penentuan kadar makronutiren pada bahan pangan
	Kriteria : 
Jawaban mahasiswa masuk nilai partisipasi

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif
	Ceramah
diskusi tanya
jawab merancang
produk dan
uji kadar serat kasar
dan makro nutrien
dalam bahan
pangan
	
	Materi :
Makronutrien yang terdapat dalam bahan pangan

Pustaka : Slamet Sudarmaji, dkk. 1996. Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Liberty, Yogyakarta

	5 %

	13
	Memahami cara analisis zat aditif yang terdapat dalam bahan pangan
	Menentukan jenis dan kadar zat additif dalam bahan pangan
	Kriteria : 
Jawaban mahasiswa masuk nilai partisipasi

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif
	Praktikum Zat Additif
	
	Materi :
Zat Additif dalam bahan pangan
Pustaka : Jurnal terkini dengan tema analisis berbagai bahan pangan

	5 %

	14
	Memahami cara analisis kadar alkohol dalam bahan pangan
	Penentuan kadar alcohol pada bahan pangan
	Kriteria : 
Jawaban mahasiswa masuk nilai partisipasi

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif
	 Praktikum Kadar Alkohol
	
	Materi :
Alkohol dalam bahan pangan
Pustaka : Jurnal terkini dengan tema analisis berbagai bahan pangan

	5 %

	15
	Pemahaman cara analisis makro nutrien, zat aditif dan alkohol yang terdapat dalam bahan pangan
	Mengomunikasikan hasil penentuan kadar, zat additive dan alcohol pada bahan pangan
	Kriteria :
1. Presentasi mahasiswa masuk nilai tugas
2. Jawaban dan Pertanyaan mahasiswa masuk nilai partisipasi

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif, Penilaian hasil project
	 Presentasi hasil praktikum diskusi tanya jawab
	
	Materi : 
Zat Additif dan Alkohol yang terdapat dalam bahan pangan
	5 %

	16
	Evaluasi Akhir Semester / Ujian Akhir Semester
	15

	TOTAL BOBOT PENILAIAN
	100



Rekap Persentase Evaluasi : 

	No
	Evaluasi
	Persentase

	1
	Aktifitas Partisipasif
	20

	2
	Tugas
	20 

	3
	Kuis
	10

	4
	UTS
	25

	5
	UAS
	25
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