LESSON PLAN
 POKOK BAHASAN BAHAN TAMBAHAN PANGAN
YUSZDA K. SALIMI DAN TIM

A. IDENTITAS MATA KULIAH

Nama / Kode Mata Kuliah
: Kimia Bahan Makanan

SKS/Semester


: 3/Genap

B. DESKRIPSI MATA KULIAH

Mata kuliah ini merupakan bagian dari mata kuliah Kimia Bahan Makanan pada program studi Kimia.  Pada mata kuliah ini membahas tentang prinsip-prinsip kimiawi komponen bahan pangan tambahan, kegunaan dan regulasinya. Bahan tambahan pangan secara umum adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan komponen khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang dengan sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk maksud teknologi pada pembuatan, pengolahan penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, dan penyimpanan.

C. KOMPETENSI UMUM
Mahasiswa mampu menjelaskan komponen kimia makro dan mikro yang terdapat pada pangan dilihat dari sudut komposisinya, struktur/reaksi, fungsi, sifat fisikokimia serta perubahan yang terjadi akibat pengolahan, penanganan, dan penyimpanan pangan 
STANDAR KOMPETENSI 
Setelah mengikuti perkuliahan mahasiswa mampu menjelaskan berbagai macam bahan tambahan pangan sesuai dengan fungsinya dalam bahan pangan 

D. RENCANA PEMBELAJARAN
	PERTEMUAN KE-
	POKOK BAHASAN
	METODE
	MEDIA
	SUMBER

	15,16
	Bahan Tambahan Pangan 


	Cooperative learning: 

Kuliah dan Tugas Perorangan

Collaborative Learning:

Diskusi dan Tutorial dan Kerja kelompok (Praktikum)

 vvvv
	White board, spidol, Penuntun praktikum, Alat dan bahan, LCD dan Laptop
	Winarno, F.G.2008. Kimia Pangan. PT Gramedia, Jakarta
Wisnu C. 2006. Analisis & Aspek Bahan Tambahan Pangan.Bumi Aksara, Jakarta

Fennema,O.R. 1992. Food Chemistry. Marcel Dekker, Inc., New York.



E. STRATEGI PEMBELAJARAN

Mata kuliah ini disajikan dalam bentuk ceramah interaktif yang diintegrasikan dengan metode cooperative leraning pada topik yang menuntut kerjasama kelompok seperti pada pelaksanaan praktikum, penyusunan laporan dan analisis datanya. Sedangkan untuk materi yang bersifat mandiri digunakan kombinasi antara problem solved learning dan cooperative learning. Pembuktian beberapa fenomena dilakukan melalui percobaan di laboratorium dan field trip ke supermarket. 

F. PENUGASAN

Mahasiswa diberi tugas untuk membaca atau mengakses bahan kuliah yang akan dikuliahkan sebelum mengikuti perkuliahan melalui buku rujukan dan internet. Mahasiswa diwajibkan untuk menyelesaikan tugas-tugas mandiri maupun kelompok dan mengumpulkan sesuai dengan waktu yang disepakati atau yang ditetapkan sebelumnya. Mahasiswa wajib menyelesaikan praktikum minimum 80% dari jumlah percobaan yang diberikan di laboratorium. Pemberian tugas mandiri direview dan didikusikan kembali 

G. ASESMEN

Kriteria Penelitian
:

· Ketepatan dalam menerapkan konsep dasar

· Ketepatan dan kecepatan dalam menyelesaikan tugas mandiri

· Ketepatan dan kecepatan dalam menyelesaikan tugas dan kerja kelompok

· Ketelitian dan ketepatan dalam menggunakan alat, khususnya di laboratorium

· Kesungguhan dalam melakukan kerja kelompok

· Ketuntasan dan ketepatan dalam menyusun laporan praktikum/kerja kelompok

· Ketepatan waktu menghadiri perkuliahn, minimum 80% kehadiran  

            Contoh soal essay :
            Mengapa masih terjadi penggunaan bahan tambahan pangan yang dilarang?
Contoh tugas mandiri : Field trip ke supermarket

Mencari produk bahan pangan yang mengandung komposisi makro berupa bahan tambahan pangan. Interaksi bahan tambahan pangan dengan komposisi utama diuraikan dan regulasinya bagaimana  

Persentasi penilaian
:

Praktikum

: 35%

Tugas

: 10%

Quis

: 5%

UTS

:  25%

UAS

: 25%
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