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RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER (RPS) 

TINGKAT PROGRAM STUDI AGROTEKNOLOGI 
 

MATA KULIAH KODE MK RUMPUN MK BOBOT (SKS) SEMESTER REVISI 

Teknologi Pengolahan Hasil 

Pertanian 

PPS15504 …… 3 VI 1 

Otorisasi 

Dosen Pengampu 

 

 

 

 

Prof. Dr. Ir. Ambar Rukmini, M.P. 

Koordinator RMK Kaprodi 

 

Capaian Pembelajaran 1. Mahasiswa memahami tentang komposisi, sifat, perubahan fisiologis, serta penyebab kerusakan hasil pertanian dan 

pencegahannya. 

2. Mahasiswa mampu menjelaskan mekanisme kerusakan bahan pangan hasil pertanian. 

3. Mahasiswa memahami konsep dan penerapan dasar-dasar proses pengolahan hasil pertanian, meliputi perlakuan 

pendahuluan (sortasi, grading, cleaning, sizing); perlakuan dengan suhu tinggi; perlakuan dengan suhu rendah; 

irradiasi; fermentasi; penggaraman & penggulaan; teknologi pengolahan spesifik (ekstraksi, kristalisasi, 

sentrifugasi, filtrasi, pencampuran, dan homogenisasi); serta penggunaan bahan tambahan pangan. 

4. Mahasiswa memahami prinsip dan proses pengemasan dan penyimpanan hasil pertanian maupun produk 

olahannya 

5. Mahasiswa memahami pengendalian mutu dan keamanan olahan hasil pertanian.  

6. Mahasiswa mempunyai prakarsa dari sudut teknologi pengolahan hasil pertanian untuk menangani dan mengolah 

hasil pertanian secara tepat. 

Deskripsi Singkat Mata Kuliah Mata kuliah ini membahas tentang komposisi, sifat, perubahan fisiologis, serta penyebab kerusakan hasil pertanian dan 

pencegahannya; mekanisme kerusakan hasil pertanian; konsep dan penerapan dasar-dasar proses pengolahan hasil 

pertanian; pengolahan hasil pertanian dengan suhu tinggi, suhu rendah, irradiasi, fermentasi, penggaraman, 

penggulaan, teknologi pengolahan spesifik, dan penggunaan bahan tambahan pangan dalam pengolahan hasil 

pertanian; pengemasan dan penyimpanan; pengendalian mutu dan keamanan hasil pertanian dan produk olahannya. 

 

Metode pembelajaran dilakukan secara daring, menggunakan LMS UST dan Google Meet. Dosen menyiapkan materi 



 

yang dapat dipelajari oleh mahasiswa sebelum perkuliahan; Mahasiswa mempelajari materinya dan berdiskusi sesuai 

topik bahasan pada pelaksanaan perkuliahan, sesuai jadwal yang telah ditentukan. 

 

Penilaian dilakukan terhadap kemampuan mahasiswa dalam memahami materi yang tercermin dalam diskusi kelas, 

pengerjaan tugas terstruktur, serta ujian (UTS dan UAS) 

 

Referensi 1. Feri Kusnandar dkk. 2020. Perspektif Global Ilmu dan Teknologi Pangan, Jilid I dan II. IPB Press, Bogor. 

2. Feri Kusnandar. 2020. Kimia Pangan Komponen Makro. PT Bumi Aksara, Jakarta.  

3. Azis Boing Sitanggang. 2021. Pengantar Teknologi Pangan. IPB Press. 

Media Pembelajaran Google Meet, Sipedar UST 

Team Teaching Prof. Dr. Ir. Ambar Rukmini, M.P. 

Driska Arnanto, S.P., M.Sc. 

Mata Kuliah Prasyarat Biokimia Pertanian 

  



 

Minggu 

Ke 

Kemampuan Akhir 

Yang Diharapkan 

Bahan Kajian 

(Materi Ajar) 

Metode 

Pembelajaran 

Waktu 

(Menit) 

Pengalaman Belajar 

Mahasiswa 

Assessment Bobot 

Nilai 
Ref 

Indikator Bentuk 

1 Mahasiswa memahami 

ruang lingkup materi 

kuliah Teknologi 

Pengolahan Hasil 

Pertanian 

RPS dan kontrak 

belajar 

Ceramah dan 

diskusi 

100’ Memahami ruang 

lingkup materi kuliah 

Dapat menjelaskan 

ruang lingkup materi 

yang akan dipelajari 

   

2 Mahasiswa memahami 

komposisi dan sifat hasil 

pertanian 

Komposisi dan 

sifat hasil 

pertanian 

1. Sistem 

Among 

(Student 

centered) 

2. Refleksi 

3. Diskusi 

100’ 1. Dapat menyebutkan 

komposisi, penyusun 

utama hasil pertanian 

2. Dapat menjelaskan 

keterkaitan komposisi 

dengan sifat hasil 

pertanian 

1. Kemampuan 

menyebutkan dan 

mendeskripsikan 

komposisi, 

penyusun utama 

hasil pertanian 

2. Ketepatan 

menjelaskan 

keterkaitan antara 

komposisi hasil 

pertanian dengan 

sifat-sifatnya 

Tes: 

kuis 

2% 1, 2 

3 Mahasiswa memahami 

kerusakan dan perubahan 

fisiologis hasil pertanian 

Kerusakan dan 

perubahan 

fisiologis hasil 

pertanian 

1. Sistem 

Among 

(Student 

centered) 

2. Refleksi 

3. Diskusi 

100’ 1. Dapat menyebutkan 

jenis-jenis kerusakan 

hasil pertanian 

2. Dapat menjelaskan 

dampak kerusakan 

terhadap perubahan 

fisiologis hasil 

pertanian  

1. Kemampuan 

menyebutkan dan 

mendeskripsikan 

jenis kerusakan 

hasil pertanian 

2. Ketepatan 

menjelaskan 

keterkaitan antara 

kerusakan dengan 

perubahan 

fisiologis hasil 

pertanian 

Tes: 

kuis 

2% 1, 2 

4 Mahasiswa memahami 

penanganan hasil 

pertanian 

Perlakuan 

pendahuluan 

dalam pengolahan 

hasil pertanian 

1. Refleksi 

2. Diskusi 

100’ 1. Dapat menyebutkan 

perlakuan 

pendahuluan yang 

perlu dilakukan dalam 

1. Ketepatan 

menyebutkan 

perlakuan 

pendahuluan 

Tes: 

kuis 

3% 1, 2 



 

Minggu 

Ke 

Kemampuan Akhir 

Yang Diharapkan 

Bahan Kajian 

(Materi Ajar) 

Metode 

Pembelajaran 

Waktu 

(Menit) 

Pengalaman Belajar 

Mahasiswa 

Assessment Bobot 

Nilai 
Ref 

Indikator Bentuk 

penanganan hasil 

pertanian 

2. Dapat menjelaskan 

pengaruh perlakuan 

pendahuluan terhadap 

mutu hasil pertanian  

yang diperlukan 

2. Ketepatan 

menjelaskan 

pengaruh 

perlakuan 

pendahuluan 

terhadap mutu 

hasil pertanian 

5 Mahasiswa mampu 

menjelaskan pengolahan 

dengan suhu tinggi dan 

suhu rendah 

Pengolahan 

dengan suhu 

tinggi dan suhu 

rendah 

1. Sistem 

Among 

(Student 

centered) 

2. Refleksi 

3. Diskusi 

100’ 1. Dapat menjelaskan 

mekanisme kematian 

mikroorganisme pada 

suhu tinggi 

2. Dapat menjelaskan 

proses sterilisasi, 

pasteurisasi, 

blanching, canning  

3. Dapat menjelaskan 

proses pendinginan 

dan pembekuan 

4. Dapat menjelaskan 

kerusakan hasil 

pertanian akibat suhu 

tinggi dan/atau suhu 

rendah 

Ketepatan 

menjelaskan 

mekanisme kematian 

mikroorganisme 

pada suhu tinggi; 

proses sterilisasi, 

pasteurisasi, 

blanching, canning;  

proses pendinginan 

dan pembekuan;  

kerusakan hasil 

pertanian akibat 

suhu tinggi dan/atau 

suhu rendah 

Tes: 

kuis 

4% 1, 2 

6 Mahasiswa mampu 

menjelaskan proses 

irradiasi hasil pertanian 

Irradiasi hasil 

pertanian 

1. Sistem 

Among 

(Student 

centered) 

2. Refleksi 

3. Diskusi 

100’ Dapat menjelaskan 

metode irradiasi hasil 

pertanian dan pengenda-

liannya 

Kemampuan 

menyebutkan 

metode dan 

menjelaskan 

pengendaliannya  

Tes: 

kuis 

2% 1, 2 

7 Mahasiswa mampu 

menjelaskan proses 

fermentasi hasil 

fermentasi hasil 

pertanian  

1. Sistem 

Among 

(Student 

100’ Dapat menjelaskan 

proses fermentasi hasil 

pertanian dan sifat 

Kemampuan 

menjelaskan proses 

fermentasi hasil 

Tes: 

kuis 

2% 1, 2 



 

Minggu 

Ke 

Kemampuan Akhir 

Yang Diharapkan 

Bahan Kajian 

(Materi Ajar) 

Metode 

Pembelajaran 

Waktu 

(Menit) 

Pengalaman Belajar 

Mahasiswa 

Assessment Bobot 

Nilai 
Ref 

Indikator Bentuk 

pertanian centered) 

2. Refleksi 

3. Diskusi 

produknya  pertanian dan sifat 

produknya 

8 Mahasiswa memahami 

komposisi penyusun 

hasil pertanian dan 

mampu menjelaskan 

keterkaitannya dengan 

sifat, kerusakan, dan 

perubahan fisiologis 

yang terjadi serta 

penanganan dan 

pengolahannya  

UTS ujian tertulis 100’ mampu menjelaskan 

dengan baik komposisi 

penyusun hasil pertanian 

dan keterkaitannya 

dengan sifat, kerusakan, 

dan perubahan fisiologis 

yang terjadi serta 

penanganan dan 

pengolahannya 

Ketepatan menjawab 

pertanyaan ujian 

  25%  

9 Mahasiswa mampu 

menjelaskan proses 

penggaraman dan 

penggulaan hasil 

pertanian 

Penggaraman dan 

penggulaan hasil 

pertanian 

1. Sistem 

Among 

(Student 

centered) 

2. Refleksi 

3. Diskusi 

100’ Dapat menjelaskan 

proses penggaraman dan 

penggulaan serta 

mekanisme pengawetan-

nya 

Ketepatan 

menjelaskan proses 

penggaraman dan 

penggulaan serta 

mekanisme 

pengawetannya 

Tes: 

kuis 

4% 1, 2 

10 Mahasiswa memahami 

teknologi pengolahan 

pangan 

Teknologi 

pengolahan 

pangan: ekstraksi, 

kristalisasi, 

sentrifugasi, 

filtrasi, 

pencampuran, dan 

homogenasi 

1. Sistem 

Among 

(Student 

centered) 

2. Refleksi 

3. Diskusi 

100’ 1. Dapat menyebutkan 

dan mendreskripsikan 

proses ekstraksi, 

kristalisasi, 

sentrifugasi, filtrasi, 

pencampuran, dan 

homogenasi 

2. Dapat menjelaskan 

prinsip proses dan 

pengendalian proses 

ekstraksi, kristalisasi, 

sentrifugasi, filtrasi, 

pencampuran, dan 

homogenasi 

Ketepatan 

menyebutkan, 

mendeskripsikan, 

dan menjelaskan 

prinsip ekstraksi, 

kristalisasi, 

sentrifugasi, filtrasi, 

pencampuran, dan 

homogenasi 

Tes: 

kuis 

4% 1, 2 



 

Minggu 

Ke 

Kemampuan Akhir 

Yang Diharapkan 

Bahan Kajian 

(Materi Ajar) 

Metode 

Pembelajaran 

Waktu 

(Menit) 

Pengalaman Belajar 

Mahasiswa 

Assessment Bobot 

Nilai 
Ref 

Indikator Bentuk 

11 Mahasiswa memahami 

jenis, fungsi, dan sifat 

bahan tambahan pangan  

Bahan tambahan 

pangan 

1. Sistem 

Among 

(Student 

centered) 

2. Refleksi 

3. Diskusi 

100’ 1. Dapat menyebutkan 

jenis, fungsi, dan sifat 

bahan tambahan 

pangan 

2. Dapat menjelaskan 

penggunaan bahan 

tambahan pangan 

dalam pengolahan 

hasil pertanian  

1. Ketepatan 

menyebutkan 

jenis, fungsi, dan 

sifat bahan 

tambahan pangan 

2. Ketepatan 

menjelaskan 

penggunaan 

bahan tambahan 

pangan dalam 

pengolahan hasil 

pertanian 

Tes: 

kuis 

4% 1, 2 

12 Mahasiswa memahami 

pengemasan dan 

penyimpanan hasil 

pertanian dan produk 

olahannya 

Pengemasan dan 

penyimpanan 

1. Sistem 

Among 

(Student 

centered) 

2. Refleksi 

3. Diskusi 

100’ 1. Mampu menjabarkan 

jenis-jenis kemasan 

dan penggunaannya 

2. Mampu menjelaskan 

metode penyimpanan 

hasil pertanian dan 

produk olahannya 

1. Ketepatan 

menjabarkan 

jenis-jenis 

kemasan dan 

penggunaannya 

2. Ketepatan 

menjelaskan 

metode 

penyimpanan 

hasil pertanian 

dan produk 

olahannya 

Tes: 

kuis 

4% 1, 2 

13 Mahasiswa memahami 

pengendalian mutu dan 

keamanan hasil pertanian 

dan produk olahannya 

Pengendalian 

mutu dan 

keamanan pangan 

1. Sistem 

Among 

(Student 

centered) 

2. Refleksi 

3. Diskusi 

100’ 1. Mampu menyebutkan 

faktor penentu mutu 

hasil pertanian dan 

produk olahannya 

2. Mampu menjelaskan 

faktor penentu 

keamanan pangan 

1. Ketepatan 

menyebutkan 

faktor penentu 

mutu hasil 

pertanian dan 

produk 

olahannya 

2. Ketepatan 

menjelaskan 

Tes: 

kuis 

4% 1, 2 



 

Minggu 

Ke 

Kemampuan Akhir 

Yang Diharapkan 

Bahan Kajian 

(Materi Ajar) 

Metode 

Pembelajaran 

Waktu 

(Menit) 

Pengalaman Belajar 

Mahasiswa 

Assessment Bobot 

Nilai 
Ref 

Indikator Bentuk 

faktor penentu 

keamanan 

pangan 

14 Mahasiswa mempunyai 

prakarsa dari sudut 

pandang teknologi 

pengolahan hasil 

pertanian untuk 

menangani dan 

menghasilkan produk 

kreatif, inovatif, dan 

kompetitif di pasaran 

Studi kasus Project 

based 

learning 

100’ Memiliki inisiatif untuk 

menghasilkan produk 

yang kreatif, inovatif, 

dan kompetitif dengan 

menggunakan bahan 

baku sayur atau buah  

Kesesuaian sifat 

bahan dengan 

produk yang 

dihasilkan 

diskusi 

kelom-

pok dan 

laporan 

7,5% 1, 2 

15 Mahasiswa mempunyai 

prakarsa dari sudut 

pandang teknologi 

pengolahan hasil 

pertanian untuk 

menangani dan 

menghasilkan produk 

kreatif, inovatif, dan 

kompetitif di pasaran 

Studi kasus Project 

based 

learning 

100’ Memiliki inisiatif untuk 

menghasilkan produk 

hasil perkebunan yang 

kreatif, inovatif, dan 

kompetitif di pasaran  

Kesesuaian sifat 

bahan dengan 

produk yang 

dihasilkan 

diskusi 

kelom-

pok dan 

laporan 

7,5% 1, 2 

16 UJIAN AKHIR SEMESTER   25%  

  

  



 

Rencana Tugas Terstruktur 

 

No Tugas Waktu/ Durasi Pengumpulan 

1 Memilih komoditi sayur atau buah, kemudian menentukan cara penanganan 
dan mengolahnya menjadi produk pangan yang kreatif, inovatif, dan 
kompetitif di pasaran. Lengkapi dengan latar belakang pembuatan produk 
tersebut. 

pada minggu ke-14 

2 Memilih komoditi hasil perkebunan, kemudian menentukan cara 
penanganan dan mengolahnya menjadi produk pangan yang kreatif, 
inovatif, dan kompetitif di pasaran. Lengkapi dengan latar belakang 
pembuatan produk tersebut. 

pada minggu ke-15 

 

Yogyakarta, 24 Januari 2023 

Dosen Pengampu mata kuliah 

 

 

Prof. Dr. Ir. Ambar Rukmini, M.P. 
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Pengelolaan Nilai
Keterangan :
Pengelolaan Nilai dapat digunakan untuk memasukkan nilai mahasiswa secara on-line.
Dosen dapat memberikan nilai sesuai dengan matakuliah yang diampunya. Untuk
memasukkan nilai matakuliah yang ditawarkan oleh program studi lain dapat dilakukan
dengan memilih Sistem Informasi Akademik yang bersesuaian.

PERINGATAN
Tidak dapat memasukkan nilai, bukan periode input nilai

Mata Kuliah TEKNOLOGI PENGOLAHAN HASIL PERTANIAN

Kelas PPS21401 B

Semester Genap 2022/2023

NIM NAMA
NILAI ASAL

ABSOLUT NILAI
AKHIRPRESENSI TUGAS UTS UAS

2019009019 RICHARDUS ANGKI
SAPUTRA SARABITI
WAIHALI

100.00 0.00 0.00 22.00 22.00 E

2019009090 KRISTOFORUS LETI
GORING

100.00 0.00 0.00 40.00 40.00 D

2019009091 HERDI AHMAD FAUZI 100.00 0.00 0.00 55.00 55.00 D

2019009099 FARHAN MU'AZHZHAM 100.00 0.00 0.00 43.00 43.00 D

2019009103 ALEXANDER ANDRIAN 100.00 0.00 0.00 42.00 42.00 D

2019009104 ALFI FATHU HIMAWAN 100.00 0.00 0.00 78.52 78.52 B+

2020009034 HERU SETIAWAN 100.00 0.00 0.00 79.68 79.68 B+

2020009038 MUSTOFA ARDIANSYAH 100.00 0.00 0.00 52.00 52.00 D

2020009039 RIZKY AHMAD FADILLAH 100.00 0.00 0.00 77.23 77.23 B+

2020009040 MUHAMAD AMIN PUTRA 100.00 0.00 0.00 63.00 63.00 C+

2020009045 BAYU WIRATMOKO 100.00 0.00 0.00 80.73 80.73 A-

2020009046 SYARIF HIDAYAT 100.00 0.00 0.00 72.68 72.68 B

2020009060 SALMAN BURHAN BOBO 100.00 0.00 0.00 6.00 6.00 E

2020009061 KRISTIAN MARANDA 100.00 0.00 0.00 47.25 47.25 D

2021009075 ISNAENI FAUZIYAH 100.00 0.00 0.00 82.72 82.72 A-

2021009079 PARAMITA DIANA
PUSPITASARI

100.00 0.00 0.00 86.80 86.80 A-

2021009084 HENDRA ADHI ANANTA 100.00 0.00 0.00 83.18 83.18 A-
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