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NO. NAMA DOSEN PANGKAT/GOL. | NO. MATA KULIAH SKS | KETERANGAN

1 Kimia Dasar 2
Tata Letak dan

2 . 1
Perencanaan Industri

3 Bahasa Inggris Il 1

. 4 Biokimia 1.5
Asisten _
M.Sc. Muda Tk 1 5 | Rempah dan Minyak 1 Yayasan

Atsiri

6 Aplikasi Komputer dan 3
Analisa Data

7 Toksikologi dan 1

Keamanan Pangan
TOTAL SKS | 10.5

1 | Praktikum Kimia Dasar 1

2 | Biokimia 15
Teknologi Pengolahan

3 | Rempah dan Minyak | 1
Atsiri

5 Nissa Clara Firsta, Tenaga 4 | Perencanan Menu 1 Dosen Tetap
S.T.P, M.P. Pengajar/lllb 5 Kebijakan dan Regulasi 1 Yayasan

Pangan

6 | Seminar 1
Toksikologi dan

7 1
Keamanan Pangan

8 | Pengawasan Mutu Pangan | 1

TOTAL SKS | 8.5
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Pengantar Teknologi

Pangan

Biologi Sel

Bahasa Inggris 11

Teknologi Pengolahan

Telur dan Susu

Teknologi Pengemasan

Metodologi Penelitian

Praktikum Mikrobiologi

Pangan dan Pengolahan 2
TOTAL SKS

Asepto Edi Saputro Tenaga
S.T.P., M.Sc. Pengajar/1l1b

Dosen Tetap
Yayasan

~N (OO0 b [ WIN| -

B I N e T I S SN I =

Ditetapkan di : Yogyakarta
Pada tanggal : 23 September 2024

Prof. Dr. Edy Suandi Ha
IP. 195712111986011003

Tembusan :

Wakil Rektor I, II;

Kepala Biro |, II;

Dekan Fakultas Saintek;

Wakil Dekan | Fakultas Saintek;

Ketua Program Studi Teknologi Pangan;
Yang bersangkutan.
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RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER

UNIVERSITAS WIDYA MATARAM

PROGRAM STUDI: TEKNOLOGI PANGAN

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER

MATA KULIAH: KODE MATA KULIAH: RUMPUN MATA BOBOT (SKS): SEMESTER: TANGGAL
Perencanaan Menu TPW79.1 KULIAH: 2 SKS 5 PENYUSUNAN:
[lmu Pangan 10 Agustus 2024
Terapan
OTORISASI DOSEN PENGEMBANG RPS: | KOORDINATOR MK: Ka Prodi:\
N | e
03 % 03 % i
i 7
Prof. Dr. Ir. Ambar Prof. Dr. Ir. Ambar Rukmini, M.P.  Nissa Clara Firsta, S.TP., M.T.P | pyah Titin Laswati,
Rukmini, M.P. S,TP. M.P
CAPAIAN PEMBELAJARAN | CAPAIAN PEMBELAJARAN 1. (SIKAP & TANGGUNG JAWAB) Menunjukkan sikap profesional, inovatif, dan peduli
PRODI terhadap keberlanjutan dalam perencanaan menu. Berkomitmen terhadap prinsip-
prinsip etika profesi dalam penyusunan menu dan pelayanan terkait.
2. (PENGETAHUAN) Memahami prinsip dasar ilmu gizi, kebutuhan energi dan nutrisi,
serta komposisi pangan dalam perencanaan menu.
3. (KETRAMPILAN UMUM) Mampu mengidentifikasi kebutuhan gizi dan preferensi
pangan individu atau kelompok dengan pendekatan sistematis.
4. (KETRAMPILAN KHUSUS) Mampu merancang menu sehat yang mempertimbangkan
aspek keanekaragaman pangan, ketersediaan bahan baku, dan kepraktisan penyajian.
CAPAIAN PEMBELAJARAN 1. Mahasiswa mampu memahami dan menerapkan prinsip-prinsip perencanaan menu.
MATA KULIAH 2. Mahasiswa mampu merancang menu yang seimbang dari segi gizi dan ekonomi.
3. Mahasiswa mampu menyesuaikan menu dengan kebutuhan dan preferensi

konsumen.




4. Mahasiswa memahami faktor-faktor yang mempengaruhi perencanaan menu, seperti
etika, budaya, dan agama.

DESKRIPSI SINGKAT

Mata kuliah Pengawasan Mutu Pangan membahas tentang konsep, prinsip, dan teknik dalam perencanaan menu

MATA KULIAH: untuk berbagai jenis layanan makanan, termasuk perencanaan menu yang sehat, sesuai dengan kebutuhan gizi,
selera, anggaran, serta mempertimbangkan faktor budaya dan etika. Mahasiswa akan belajar mengembangkan
menu yang seimbang dan sesuai dengan kebutuhan berbagai target konsumen.

MATERI 1. Pertemuan 1: Pendahuluan: ruang lingkup materi pengawasan mutu pangan

PEMBELAJARAN/POKOK 2. Pertemuan 2 : Pemilihan Bahan Makanan dalam Perencanaan Menu

BAHASAN 3. Pertemuan 3 : Faktor Pemenuhan Kebutuhan Gizi dalam Perencanaan Menu (1)

4. Pertemuan 4 : Faktor Pemenuhan Kebutuhan Gizi dalam Perencanaan Menu (2)
5. Pertemuan 5: Perencanaan Menu Berdasarkan Aktivitas Fisik

6. Pertemuan 6: Perencanaan Menu Berdasarkan Kondisi Kesehatan
7. Pertemuan 7: Menu Gizi Seimbang

8. Pertemuan 8 : UTS

9. Pertemuan 9: Perencanaan Menu untuk Restoran dan Katering
10. Pertemuan 10 : Budaya dan Etika dalam Perencanaan Menu

11. Pertemuan 11 : Pengelolaan Anggaran dalam Perencanaan Menu
12. Pertemuan 12 : Presentasi Menu

13. Pertemuan 13 : Perencanaan Menu Berkelanjutan

14. Pertemuan 14 : Menu Sehat untuk Konsumen Modern

15. Pertemuan 15 : Review Materi

16. Pertemuan 16 : UAS

PUSTAKA UTAMA \

1. McWilliams, M. (2017). Foods: Experimental Perspectives (8th Edition). Pearson.
2. Mahan, L. K., Raymond, J. L., & Krause, M. V. (2020). Krause's Food & The Nutrition Care Process (15th Edition).
Elsevier.
3. Santoso, A. B. (2015). Prinsip Dasar lImu Gizi dan Aplikasinya. Gramedia.
4. Winarno, F. G. (2008). Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia Pustaka Utama.
PENDUKUNG |
1. Jurnal-jurnal ilmiah bidang teknologi pangan, khususnya Jurnal Mutu Pangan Indonesia
MEDIA PEMBELAJARAN 1. PowerPoint
2. LCD




TEAM TEACHING

Prof. Dr. Ir. Ambar Rukmini, M.P dan Nissa Clara Firsta, S.TP., M.P

MATA KULIAH SYARAT -
MINGGU SUB CP MK (SEBAGAI INDIKATOR KRITERIA DAN METODE MATERI PEMBELAJARAN BOBOT
KE KEMAMPUAN AKHIR YANG BENTUK PEMBELAJARAN PENILAIAN
DIHARAPKAN) PENILAIAN
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
1 ® Mahasiswa memahami Mahasiswa Kriteria e Pembelajaran Pendahuluan: ruang
ruang lingkup pengawasan | mampu -Ketepatan Berbantuan lingkup materi
mutu pangan menjelaskan mahasiswa secara Komputer pengawasan mutu
e Mahasiswa memahami aspek-aspek mandiri dalam e Tanya jawab pangan
tentang perencanaan perencanaan menjelaskan e Diskusi
menu pada kondisi menu jawaban e Discovery
fisiologis tertentu Bentuk : Learning
e Mahasiswa mengenal -Tanya Jawab dan
pentingnya perencanaan diskusi
menu
2 e Mahasiswa mampu e Mahasiswa Kriteria e Pembelajaran Pemilihan Bahan
menjelaskan tentang mampu Berbantuan Makanan dalam
pemilihan bahan makanan menjelaskan * —Ket(?platin dalam | Komputer Perencanaan Menu
dalam perencanaan menu tentang menjg ?S an secarg Tanya jawab
e Mahasiswa memahami i mandiri tentang e Diskusi
" pemilihan bahan pemilihan bahan _
prosedur pemilihan bahan makanan dalam makanan dalam | ® Col/ab.orat/ve
makanan dalam Learning
perencanaan menu perencanaan perencanaan menu
menu Bentuk :
-Tanya Jawab
3 e Mahasiswa mampu Mahasiswa secara | Kriteria e Sketsa langsung | Faktor Pemenuhan
menjelaskan faktor mandiri mampu -Ketepatan e Pembelajaran Kebutuhan Gizi dalam

pemenuhan kebutuhan
gizi dalam perencanaan
menu

menjelaskan faktor
pemenuhan
kebutuhan gizi
dalam

mahasiswa secara
mandiri dalam
faktor pemenuhan
kebutuhan gizi

Berbantuan
Komputer
Tanya jawab
Diskusi

Perencanaan Menu




Penyampaian
langsung dan
dapat memberikan
contoh

MINGGU SUB CP MK (SEBAGAI INDIKATOR KRITERIA DAN METODE MATERI PEMBELAJARAN BOBOT
KE KEMAMPUAN AKHIR YANG BENTUK PEMBELAJARAN PENILAIAN
DIHARAPKAN) PENILAIAN
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
perencanaan menu | dalam e Collaborative
perencanaan Learning
menu
Bentuk :
Penyampaian
langsung dan
dapat memberikan
contoh
4 ® Mahasiswa mampu Mahasiswa secara | Kriteria e Pembelajaran Faktor Pemenuhan
menjelaskan Faktor mandiri mampu -Ketepatan Berbantuan Kebutuhan Gizi dalam
Pemenuhan Kebutuhan menerangkan mahasiswa secara Komputer Perencanaan Menu (2)
Gizi dalam Perencanaan Faktor Pemenuhan | mandiri dalam e Tanya jawab
Menu (2) Kebutuhan Gizi menyampaikan e Diskusi
dalam jawaban dan e Collaborative
Perencanaan argumentasi Learning
Bentuk :
Menu (2)

e Mahasiswa mampu
menjelaskan Perencanaan
Menu Berdasarkan
Aktivitas Fisik

Mahasiswa secara
mandiri mampu
menjelaskan
Perencanaan
Menu Berdasarkan
Aktivitas Fisik

Kriteria
-Ketepatan
mahasiswa secara
mandiri dalam
menyampaikan
jawaban

Bentuk :
Penyampaian
langsung dan

e Pembelajaran
Berbantuan
Komputer

e Tanya jawab

e Diskusi

e Collaborative
Learning

Perencanaan Menu
Berdasarkan Aktivitas
Fisik




menyelesaikan
soal-soal terkait

ketrampilan secara
mandiri untuk

diberikan dengan
teliti dan seksama

MINGGU SUB CP MK (SEBAGAI INDIKATOR KRITERIA DAN METODE MATERI PEMBELAJARAN BOBOT
KE KEMAMPUAN AKHIR YANG BENTUK PEMBELAJARAN PENILAIAN
DIHARAPKAN) PENILAIAN
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
dapat memberikan
contoh
6 e Mahasiswa mampu Mahasiswa secara | Kriteria e Pembelajaran Perencanaan Menu
menjelaskan Perencanaan | mandiri mampu -Ketepatan Berbantuan Berdasarkan Kondisi
Menu Berdasarkan Kondisi | menjelaskan mahasiswa secara Komputer Kesehatan
Kesehatan Perencanaan mandiri dalam e Tanya jawab
Menu Berdasarkan | menyampaikan e Diskusi
Kondisi Kesehatan | jawaban e Discovery
Bentuk : learning
Penyampaian
langsung dan
dapat memberikan
contoh
7 ® Mahasiswa mampu Mahasiswa secara | Kriteria e Pembelajaran Menu Gizi Seimbang
menjelaskan Menu Gizi mandiri mampu -Ketepatan Berbantuan
Seimbang menjelaskan Menu | mahasiswa secara Komputer
Gizi Seimbang mandiri dalam * Tanya jawab
menyampaikan e Diskusi
jawaban e Discovery
Bentuk : learning
Penyampaian
langsung dan
dapat memberikan
contoh
8 o UTS Mahasiswa secara Kriteria Menjawab soal ujian tengah semester 40%
mandiri mampu -Ketepatan soal yang sudah (UTS)




Penyampaian
langsung dan
dapat memberikan
contoh

MINGGU SUB CP MK (SEBAGAI INDIKATOR KRITERIA DAN METODE MATERI PEMBELAJARAN BOBOT
KE KEMAMPUAN AKHIR YANG BENTUK PEMBELAJARAN PENILAIAN
DIHARAPKAN) PENILAIAN
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
ruang lingkup menyelesaikan
perencanaan menu | soal soal Gizi |
dalam UTS
Bentuk :
-Ujian tertulis
9 ® Mahasiswa mampu secara | Mahasiswa secara Kriteria e Pembelajaran Perencanaan Menu
mandiri menjelaskan mandiri mampu -Ketepatan Berbantuan untuk Restoran dan
Perencanaan Menu untuk | menerangkan mahasiswa secara Komputer Katering
Restoran dan Katering Perencanaan mandiri dalam e Tanya jawab
Menu untuk menyampaikan e Diskusi
Restoran dan jawaban e Collaborative
Katering Bentuk : Learning

10 e Mahasiswa mampu Mahasiswa secara | Kriteria e Pembelajaran Budaya dan Etika dalam
menjelaskan Budaya dan mandiri dapat -Ketepatan Berbantuan Perencanaan Menu
Etika dalam Perencanaan menjelaskan mahasiswa secara Komputer
Menu Budaya dan Etika mandiri dalam e Tanya jawab
dalam menyampaikan e Diskusi
Perencanaan jawaban e Collaborative
Menu Bentuk : Learning
Penyampaian
langsung dan
dapat memberikan
contoh
11 e Mahasiswa mampu e Mahasiswa secara | Kriteria: e Pembelajaran Pengelolaan Anggaran

menjelaskan Pengelolaan

mandiri mampu

- Ketepatan secara

Berbantuan

dalam Perencanaan




MINGGU SUB CP MK (SEBAGAI INDIKATOR KRITERIA DAN METODE MATERI PEMBELAJARAN BOBOT
KE KEMAMPUAN AKHIR YANG BENTUK PEMBELAJARAN PENILAIAN
DIHARAPKAN) PENILAIAN
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
Anggaran dalam menjelaskan mandiri Komputer Menu
Perencanaan Menu Pengelolaan mahasiswa e Tanya jawab
Anggaran dalam memahami materi | e Diskusi
Perencanaan yang diberikan e Collaborative
Menu Bentuk : Learning
-Tanya jawab dan
pemahaman
dalam
diskusi
12 e Mahasiswa mampu Mahasiswa secara | Kriteria : e Pembelajaran Presentasi Menu
melakukan Presentasi mandiri mampu - Kemampuan Berbantuan
Menu melakukan mahasiswa dalam Komputer
Presentasi Menu mempresentasikan | e Tanya jawab
dan e Diskusi
menyampaikan e Collaborative
perencanaan Learning
menu o
Bentuk :
-Tanya jawab dan
pemahaman
dalam
diskusi
13 e Mahasiswa mampu Mahasiswa secara | Kriteria: e Pembelajaran Perencanaan Menu

menjelaskan prinsip
Perencanaan Menu
Berkelanjutan

mandiri mampu
menjelaskan
prinsip Mahasiswa
mampu
menjelaskan
prinsip

- Ketepatan secara
mandiri
mahasiswa
memahami materi
yang diberikan
Bentuk :

Berbantuan
Komputer

e Tanya jawab

e Diskusi

e Collaborative
Learning

Berkelanjutan




MINGGU SUB CP MK (SEBAGAI INDIKATOR KRITERIA DAN METODE MATERI PEMBELAJARAN BOBOT
KE KEMAMPUAN AKHIR YANG BENTUK PEMBELAJARAN PENILAIAN
DIHARAPKAN) PENILAIAN
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
Perencanaan -Tanya jawab dan °
Menu pemahaman
Berkelanjutan dalam
diskusi
14 e Mahasiswa mampu Mahasiswa secara | Kriteria : e Pembelajaran Menu Sehat untuk
menjelaskan Menu Sehat mandiri mampu - Ketepatan secara Berbantuan Konsumen Modern
untuk Konsumen Modern | menjelaskan Menu | mandiri Komputer
Sehat untuk mahasiswa e Tanya jawab
Konsumen Modern | memahami materi | e Diskusi
yang diberikan e Collaborative
Bentuk : Learning
-Tanya jawab dan
pemahaman
dalam
diskusi
15 e Mahasiswa mampu Mahasiswa secara | Kriteria : e Pembelajaran Review Materi

menjelaskan dan
memahami materi yang
telah diberikan oleh dosen

mandiri mampu
menjelaskan dan
memahami materi
yang telah
diberikan oleh
dosen

- Ketepatan secara
mandiri
mahasiswa
memahami materi
yang diberikan
Bentuk :

-Tanya jawab dan
pemahaman
dalam

diskusi

Berbantuan
Komputer

e Tanya jawab

e Diskusi

e Collaborative
Learning




MINGGU SUB CP MK (SEBAGAI INDIKATOR KRITERIA DAN METODE MATERI PEMBELAJARAN BOBOT
KE KEMAMPUAN AKHIR YANG BENTUK PEMBELAJARAN PENILAIAN
DIHARAPKAN) PENILAIAN
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
16 e UAS Mahasiswa secara | Kriteria Menjawab soal ujian akhir semester 60%
mandiri menguasai | -Ketepatan soal yang sudah (UAS)
aspek pengawasan | ketrampilan secara | diberikan dengan
mutu pangan, mandiri menjawab | teliti dan seksama
khususnya melalui | kasus-kasus terkait
pengujian sensori metodologi
penelitian dalam
UAS
Bentuk :
-Ujian tertulis
BOBOT PENILAIAN
NO ASPEK JENIS TAGIHAN NILAI MAKSIMAL BOBOT
Semua tagihan diberi skor (0-100) Nilai berdasarkan akumulasi capaian
skor setiap tagihan
1 Kemampuan kognitif & Tugas 0-100 20%
Afektif uTs 0-100 30%
UAS 0-100 30%
2 20%

Kedisiplinan

Kehadiran dan partisipasi di kelas

(16-absen)/16*100




Disusun oleh:

Diperiksa oleh:

Disahkan oleh:

Dosen Pengampu
7

>

Prof. r. bar Rukmini, M.P

Nissa Clara Firsta, S.TP., M.T.P

Penanggungjawab Keilmuan
/

>

Prof. 3 ar Rukmini, M.P

Nissa Clara Firsta, S.TP., M.T.P

Ketua Program Studi

\

Dyah Titin Laswati, STP,
M.T.P.
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FAKULTAS SATHE DN TEKHOLOASGT
PROGRAM STUDI TEEMOLOGET PANGAN

JENJAMNG 5-1

HODE DOSEN 0517053401

MLID.M. 0517053401

MAMA LENGHKAP MISSA COLARA FIRSTA , 5. TR, M. TP

TAHUMN AKADEMIK 2034/2025 | GASAL

MATA KLULLAH

FAKULTAS SATMSE DN TEKNOLOAGT
PROGRAM STUDIT  TEXROLOGI PANGAN

JENJAMG 5-1

HKODE TRWTS.1  MATA KULLAH PEREMCAMAAN MEML
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UNIVERSITAS WIDYA MATARAM
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
DALEM MANGKUBUMEN KT III/237
YOGYAKARTA / 55132

MATA KULIAH : PERENCANAAN MENU
DOSEN PENGAMPU : NISSA CLARA FIRSTA, S.TP., M.T.P

Nama Mahasiswa Tugas UTs

FERYANTO TAA 0 0,00
NUR RAHMAWATI 85 75,00
AHMAD FAHRI MUZZAQI 85 75,00
ALFIAN RAHMAN 90 70,00
ANGGA AJI PRATAMA 0 70,00
ERSA AULLIA MAYORI KALINGGA 0 70,00
HAFID BIN LAHUDI 85 80,00
IDHAM FIAGGO 0 82,00
ILHAM RIZKY PUTRA WIJAYA 0 82,00
MUHAMMAD TEGAR PUTRAMA 0 73,00
NURUL PUTRI FATIMAH 0 75,00
SALMA SYAHRANI 85 94,00
ULYA QONITA 90 88,00
YULIANA NDRURU 90 100,00
ELISA TRI NURSARI 90 96,00
IKA FATYA DIVA AULIYA 90 90,00
LEVI SUCI 0 70,00
SHAKA SAKTI PRASETYO 90 80,00
ASRUL RIZAL 0 60,00




UNIVERSITAS WIDYA MATARAM
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI

DAFTAR HADIR MAHASISWA

Fakultas : Sains dan Teknologi
Program Studi : Teknologi Pangan/S-1
Mata Kuliah  : Perencanaan Menu
Kode M.K : TPW78/2 SKS
Semester : 2024/2025 - Gasal
Dosen : NISSA CLARA FIRSTA
No. | Nama NIM ML | M2 | M3 | M4 | M5 M6 | M7 |M8 | M9 | M10 | M1l | MI12 | M13 | M14 | M15 | M16
18/9 | 25/9 | 2/10 | 9/10 |16/10 23/10 [30/10 | 6/11 | 24/5 | 31/5 07/6 14/6 14/6 21/6 28/6 05/7
1 Feryanto Taa 191510651 \ v v v - \ \ \ v \ v \ \ v v \
Nur Rahmawati 211432107 - v v v v v \ \ v \ v \ i v v i
2 Ahmad Fahri Muzzaqi 211432156 \ v v v v v \ \ v \ v \ i v v i
3 Alfian Rahman 211432158 \ v v v v v \ \ v \ v \ i v v i
4 Angga Aji Pratama 211432159 - v v v v v \ \ v \ v \ i v v i
5 Ersa Aullia Mayori Kalingga | 211432160 | v v v v v v \ \ v \ v \ i v v i
6 Hafid Bin Lahudi 211432162 - v v v v v \ \ v \ v \ i v v i
7 Idham Fiaggo 211432163 \ v v v v v \ \ v \ v \ - - v i
8 Ilham Rizky Putra Wijaya 211432164 | v v v v v v \ \ v \ v \ i v v i
9 Muhammad Tegar Putrama 211432166 \ v - v v v \ \ v \ v \ i v v i
10 Nurul Putri Fatimah 211432167 v v v v \ \ \ \ v \ v \ i v v \
11 Salma Syahrani 211432168 | v v v v v v v v v v v v v v v v
12 Ulya Qonita 211432169 | v v v v v v v v v v v v v v v v
14 Yuliana Ndruru 211432171 v v v v \ \ \ \ v \ v \ i v v \
15 Elisa Tri Nursari 211432172 v v v v \ v \ ' Y% Y, v Y, v v v v
16 Ika Fatya Diva Auliya 211432186 | v v v v v v v v v v v % v v v v
17 Levi Suci 211432187 v v v v \ v v ' Y% Y v Y, v v v v
18 Shaka Sakti Prasetyo 211432188 | v v v v v v v v v % v v v v v v
19 Asrul Rizal 211432202 \ v - v \ \ \ ' Y% ' % Y v - % v

Yogyakarta, 20/02/2025
Dosen Pengajar

Nissa Clara Firsta




