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Model Project Based Learning

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-4 Mengembangkan diri secara berkelanjutan dan berkolaborasi.

CPL-8 Mampu mengambil keputusan yang tepat dalam pengembangan produk pangan; serta memberikan alternatif

pemecahan masalah gizi dan pangan dalam lingkup kerja

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

CPMK CPL-3 CPL-4 CPL-8
CPMK-1 v

CPMK-2 v

CPMK-3 v

CPMK-4 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 |1 13 | 14 | 15 16
CPMK-1 v
CPMK-2 v v v v v v v v v v
CPMK-3 v
CPMK-4 v |v|v v

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.

Pustaka
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Dewi, Rahayu dkk. Pendidikan pengolahan kudapan bergizi di PKBM Lentera Fajar Indonesia. Laporan akhir PKM. 2021
Ismawati, Rita dkk. PKM Crackers Daun Kelor (Moringa Crackers) untuk meningkatkan imun dalam mencegah Covid-19.
Laporan Akhir PKM.2020

Ismawati, Rita dkk. PKM teh Celup Morsel (Daun Kelor dan Bunga Rosella) untuk meningkatkan imunitas tubuh dalam
mencegah covid-19. Laporan Akhir PKM.2020

Miranti, MG. Diversifikasi Minuman Herbal bebasis serbuk instan untuk meningkatkan kekebalan tubuh menangkan covid-19.
Laporan Akhir PKM.2020

Ismawati, Rita dkk. Pangembangan produk Prototipe Industri Biskuit Daun Kelor (Moringa Crackers) Kaya nutrisi untuk
meningkatkan Imunitas Tubuh dalam Mencegah Covid-19. Laporan Akhir Penelitian Pengembangan prototipe industri. 2020.
Ismawati, Rita dkk. Pengembangan produk inovasi cookies tepung formula tempe gluten free tinggi makro dan mikronutrien.
Laporan Akhir Penelitian Pengembangan Produk Inovasi. 2022

Ismawati, Rita dkk. Pengembangan produk inovasi minuman probiotik daun kelor (Moringa Yogurt) tinggi mikronutrient dan
antioksidan. Laporan akhir penelitian pengembangan produk inovasi. 2021

Ismawati, Rita dkk. Pengembangan produk inovasi cookies tepung formula tempe (probiotic cookies) gluten free tinggi makro
dan mikronutrient. Laporan akhir penelitian pengambangan produk inovasi. 2023
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Bantuk Pembelajaran,
. Penilaian Metode Pembelajaran,
Kemampuan akhir Penugasan Mahasiswa, Materi Bobot
Mg Ke- | tiap tahapan belajar [ Estimasi Waktu] Pembelajaran | Penilaian
(Sub-CPMK) = — = [ Pustaka ] (%)
Indikator Kriteria & Bentuk Luring Daring (online)
(offline)
(1) 2 (3) 4) (5) (6) (7 (8)
1 Memiliki gagasan, 1.1.Menjelaskan | Kriteria: Ceramah, Materi: 5%
gz}gﬁﬂaﬁosnjaetﬂ dkgl,a)‘,r: gagasan, ide, Mahasiswa diskus, tanya Pengembangan
berdasarkan dan konsep. e eabila | 13wab: produk pangan
permasalahan gizi di 2.2. Menjelaskan menjawaB dengan refleksi, dan Pustaka: Hari
Indonesia cara benar eksplorasi Eko Irianto dan
menuangkan 4 X 50 Giyatmi. 2021.
gagasan dalam | Bentuk Penilaian : P
suatu karya Aktifitas Partisipasif Pengekm I_i)angan.
3.3. Menjelaskan roauk Fangan:
permasalahan Teori dan ‘
gizi di Indonesia Implementasi.
Rajawali Pers.
Depok
2 Menmiliki kemampuan 1.1. Menjelaskan | Kriteria: Ceramah, Materi: 5%
me:jenkcanakan suatu Konsep Mahasiswa diskus, tanya Pengembangan
produ pengembangan | Mendapat nilai jawab, produk pangan
maksimal apabila : .
produk pangan menjawab dengan refleksi, dan Pustaka: Hari
baru benar eksplorasi Eko Irianto dan
2.2.lM(_an]eIaskan Bentuk Pentiai 4X50 Giyatmi. 2021.
prinsip entuk Penilaian :
merencanakan | Aktifitas Partisipasif geng e’:'n Ifang an.
pembuatan roauk Fangan:
produk baru Teori dan
Implementasi.
Rajawali Pers.
Depok
Materi: Produk
pangan bergizi
Pustaka: Dewi,
Rahayu dkk.
Pendidikan
pengolahan
kudapan bergizi
di PKBM
Lentera Fajar
Indonesia.
Laporan akhir
PKM. 2021




Memiliki kemampuan
Mengembangkan
produk baru

Menijelaskan teknik
dalam
mengembangkan
produk baru

Kriteria:
Mahasiswa
mendapat nilai
maksimal apabila
menjawab dengan
benar

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif

Ceramah,
diskusi
kelompok,
tanya jawab
dan refleksi
4 X 50

Materi: Teknik
pengembangan
produk pangan
Pustaka: Hari
Eko Irianto dan
Giyatmi. 2021.
Pengembangan
Produk Pangan:
Teori dan
Implementasi.
Rajawali Pers.
Depok

Materi: Contoh
pengembangan
produk pangan
bergizi
Pustaka:
Ismawati, Rita
dkk. PKM
Crackers Daun
Kelor (Moringa
Crackers) untuk
meningkatkan
imun dalam
mencegah
Covid-19.
Laporan Akhir
PKM.2020

Materi: Contoh
pengembangan
produk pangan
bergizi
Pustaka:
Ismawati, Rita
dkk.
Pengembangan
produk inovasi
cookies tepung
formula tempe
gluten free tinggi
makro dan
mikronutrien.
Laporan Akhir
Penelitian
Pengembangan
Produk Inovasi.
2022

5%




Memiliki kemampuan
mengembangkan
produk baru

1.1. Menjelaskan
Formulasi dan
teknologi produk
pangan baru

2.2. Menjelaskan
rancangan
percobaan
dalam
pengembangkan
produk baru

Kriteria:
Mahasiswa
mendapat nilai
maksimal apabila
menjawab dengan
benar

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif

Ceramah,
diskusi
kelompok,
tanya jawab
dan refleksi
4 X 50

Materi:
Pengembangan
produk pangan
Pustaka: Hari
Eko Irianto dan
Giyatmi. 2021.
Pengembangan

Produk Pangan:

Teori dan
Implementasi.
Rajawali Pers.
Depok

Materi: Contoh
produk pangan
bergizi
Pustaka:
Ismawati, Rita
dkk.
Pengembangan
produk inovasi
cookies tepung
formula tempe
(probiotic
cookies) gluten
free tinggi
makro dan
mikronutrient.
Laporan akhir
penelitian
pengambangan
produk inovasi.
2023

5%

Memiliki kemampuan
mengevaluasi sensori
inderawi produk baru

Menijelaskan
evaluasi sensori
inderawi untuk
pengembangan
produk pangan baru

Kriteria:
Mahasiswa
mendapat nilai
maksimal apabila
menjawab dengan
benar

Bentuk Penilaian :
Aktifitas Partisipasif

Ceramah,
diskusi
kelompok,
dan tanya
jawab

4 X 50

Materi: Uji
organoleptik
produk pangan
Pustaka: Hari
Eko Irianto dan
Giyatmi. 2021.
Pengembangan

Produk Pangan:

Teori dan
Implementasi.
Rajawali Pers.
Depok

5%




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 | - "o lah
Penetapan tujuan menjawab dengan | ¢an tanya pengolahan
dan sasaran 2. benar jawab kudapan bergizi
Perumusan konsep 4 X 50 di PKBM
g?r?;é(rr?liangan Bentuk Penilaian : Lentera Fajar _
formula produk Aktifitas Partisipasif Indonesia. 2021;
2.Ismawati, Rita
dkk. PKM

Crackers Daun
Kelor (Moringa
Crackers) untuk
meningkatkan
imun dalam
mencegah
Covid-19.2020;
3. Ismawati, Rita
dkk. PKM teh
Celup Morsel
(Daun Kelor dan
Bunga Rosella)
untuk
meningkatkan
imunitas tubuh
dalammencegah
covid-19. 2020
4. Miranti, MG.
Diversifikasi
Minuman Herbal
bebasis serbuk
instan untuk
meningkatkan
kekebalan tubuh
menangkan
covid-19. 2020
Pustaka:

Materi: 5.
Ismawati, Rita
dkk.
Pangembangan
produk Prototipe
Industri Biskuit
Daun Kelor
(Moringa
Crackers) Kaya
nutrisi untuk
meningkatkan
Imunitas Tubuh
dalam
Mencegah
Covid-19.
Laporan Akhir
Penelitian
Pengembangan
prototipe
industri. 2020; 6.
Ismawati, Rita
dkk.
Pengembangan
produk inovasi
cookies tepung
formula tempe
gluten free tinggi
makro dan
mikronutrien.
Laporan Akhir
Penelitian
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.
2023

Pustaka:




7 Mampu membuat Menjelaskan produk | Kriteria: Praktek Materi: 5%
produk produk baru gﬁggfnabaréltégfka Mahasiswa membuat Pengembangan
main course, | maksioeal apabia | o0k produk pangan
dessert menjawab dengan | Pangan baru Pustaka: Hari
benar 4 X 50 Eko Irianto dan
B K Penilaian - Giyatmi. 2021.
Produk Pangan:
Teori dan
Implementasi.
Rajawali Pers.
Depok
Materi:
Pengolahan
pangan bergizi
Pustaka: Dewi,
Rahayu dkk.
Pendidikan
pengolahan
kudapan bergizi
di PKBM
Lentera Fajar
Indonesia.
Laporan akhir
PKM. 2021
8 UJIAN TENGAH Jumlah soal benar Mengerjakan Materi: 10%
SEMESTER SL/J%PSQ dijawab saat | Bentuk Penilaian : | UTS dengan Pengembangan
Tes sistem CBT produk pangan
4 X 50 Pustaka: Hari
Eko Irianto dan
Giyatmi. 2021.
Pengembangan
Produk Pangan:
Teori dan
Implementasi.
Rajawali Pers.
Depok
9 Mampu membuat Menjelaskan produk | Kriteria: Praktek Materi: 5%
produk produk baru gﬁggfnabaglﬁezigfka Mahasiswa membuat Pengembangan
mancoie, | mercepaliiel, o
dessert menjawab dengan | Pangan baru Pustaka: Hari
benar 4 X50 Eko Irianto dan
o Giyatmi. 2021.
B P
Produk Pangan:
Teori dan
Implementasi.
Rajawali Pers.
Depok
10 Mampu melakukan uji [ Menjelaskan Kriteria: Penilaian Materi: Uji 10%
g;grﬁnoleptlk produk P:rr]ﬂlglr?g ;rﬁ)ggléara Mahasiswa produk organoleptik
Mndlsrawi mgﬂgi?v?;t:g:é)ila pangan baru produk pangan
mendapat nilai secara Pustaka: Hari
penuh inderawi Eko Irianto dan
Bentuk Penilaian : 480 Glyatmi. 2021.
Aktifitas Partisipasif, ,’zre:gj:” ,f::g::,
Praktik / Unjuk Kerja . ’
Teori dan
Implementasi.
Rajawali Pers.
Depok
11 Mampu memperbaiki Perbaikan produk Kriteria: Praktek Materi: 5%
produk pangan berdasarkan hasil Perbaikan produk | pembuatan Ismawati, Rita
berdasarkan hasil uji organoleptik berdasarkan hasil K dkk.
evaluasi uji uji organoleptik produ
organoleptik pangan, Pengembangan
Bentuk Penilaian : sesluai hasljl prloduk inovasi
P e | evaluasi uji minuman
Aktifitas Partisipasif organolep{ik probiotik daun
4 X 50 kelor (Moringa
Yogurt) tinggi

mikronutrient

dan antioksidan.

Laporan akhir
penelitian
pengembangan
produk inovasi.
2021

Pustaka:




12 Mampu memperbaiki Perbaikan produk Kriteria: Menghasilkan Materi: 5%
produk pangan berdasarkan hasil Perbaikan produk | karya ilmiah Ismawati, Rita
berdasarkan hasil uji organoleptik berdasarkan hasil | terkait produk dkk.
evaluasi uji uji organoleptik
organoleptik pangan, Pengembanga}n

Bentuk Penilaian : Zgﬂﬁ):gfel g{ﬁ]ﬂ::;;ova&

Aktifitas Partisipasif, -

Praktik / Unjuk Kerja | 4 X 90 probiotik daun
kelor (Moringa
Yogurt) tinggi
mikronutrient
dan antioksidan.
Laporan akhir
penelitian
pengembangan
produk inovasi.
2021
Pustaka:
Materi:
pengembangan
produk pangan
Pustaka: Hari
Eko Irianto dan
Giyatmi. 2021.
Pengembangan
Produk Pangan:
Teori dan
Implementasi.
Rajawali Pers.
Depok

13 Mampu menerapkan 1.1. Menjelaskan | Kriteria: Ceramah, Materi: 5%
ke?asanapkelgbelan, Kemasan Mahasiswa diskusi Kemasan dan
pada produk baru 2.2 Menjelaskan mgﬂgi?l?:ltanggéila kelompok, pelabelan

pelabelan menjawab dengan Fian tanya Pustaka:
benar jawab Ariadne. C.
4 X 50 Teknik
Een_tlu_k PeHnilglian : Mengelola
entlaian masi Produk dan
Project / Penilaian Merek. 2017
Produk erex. o
Gramedia
Pustaka
Utama.Jakarta :
14 Mampu memahami 1.1. Menjelaskan | Kriteria: Ceramah, Materi: Teknik 5%
E;:ltgz?s plan dan Busniss plan Mahgsiswa | diskusi mengelola
; mendapat nilai
Komersialisasi 2.2. Menjlelaskan maksimpal a;;aéila kelompok, produk dan
Strategi menjawab dengan fJan tanya merek
komersialisasi benar jawab Pustaka:
4 X 50 Ariadne. C.
Bentuk Penilaian : Teknik
Aktifitas Partisipasif Mengelola
Produk dan
Merek. 2017.
Gramedia
Pustaka
Utama.Jakarta :

15 Memiliki kemampuan Menijelaskan hal-hal | Kriteria: Ceramah, Materi: 10%
menyelengg%rateta)n é_angr?e_rLU dal Mahasiswa diskusi Pemasaran
P O R | anaan " | mendspalnia | kelompol

pameran produk mendajawab Qan tanya Pustaka:
baru dengan benar jawab Ariadne. C.
4X50 Teknik
Ben.tu.k Penil'flian : Mengelola
Pemlalan Ha;ll_ Produk dan
Project / Penilaian Merek. 2017
Produk erex. o
Gramedia
Pustaka
Utama.Jakarta :

16 Memiliki kemampuan Menjelaskan hal-hal | Kriteria: Ceramah, Materi: 10%
menyelengg%raﬁn yang r?e_r:(u dal Mahasiswa diskusi Pemasaran
pameran produk baru pg)lgLs%trI\aim alam ﬁgﬂgﬁ’fﬁt?'ﬁéna kelompok, produk pangan

pameran produk mendajawag Qan tanya Pustaka:
baru dengan benar jawab Ariadne. C.
4 X 50 Teknik
Ben'tu'k Penilgian : Mengelola
Penlllalan Halsn. Produk dan
Project / Penilaian Merek. 2017,
Produk erek. R
Gramedia
Pustaka

Utama.Jakarta :




Rekap Persentase Evaluasi : Project Based Learning

No | Evaluasi Persentase
1. | Aktifitas Partisipasif 57.5%
2. | Penilaian Hasil Project / Penilaian Produk 25%
3. Praktik / Unjuk Kerja 7.5%
4. | Tes 10%
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.

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.

RPS ini telah divalidasi pada tanggal 19 November 2024
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