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RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 
 

 

UNIVERSITAS WIDYA MATARAM 
PROGRAM STUDI: TEKNOLOGI PANGAN  

 

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 

MATA KULIAH: 
 

KODE MATA KULIAH: 
TPW 78 
 
 

RUMPUN MATA 
KULIAH: 
Toksikologi dan 
Kemangan Pangan 

BOBOT (SKS):  
2 SKS 

SEMESTER: 
5 

TANGGAL 
PENYUSUNAN: 
5 September 2024 

OTORISASI 
 

DOSEN PENGEMBANG RPS: 
. 

KOORDINATOR MK: 
Masrukan, STP, M.Sc.,  I   Nissa Clara Firsta, S.TP., M.T.P 

Ka Prodi: 
Dyah Titin L, S.TP., M.P 

CAPAIAN PEMBELAJARAN CAPAIAN PEMBELAJARAN 
PRODI 

1. (SIKAP) Menunjukkan sikap bertanggung Jawab atas pekerjaan di bidang 
keahliannya secara mandiri. 

2. (PENGETAHUAN) Menguasai prinsip-prinsip memahami karakteristik toksin, sumber 
toksin, pengeleloaan toksin dan pengujian senyawa toksin dalam bidang pangan 

3. (KETRAMPILAN UMUM) Mampu memelihara dan mengembangkan jaringan kerja 
dengan pembimbing, kolega, sejawat baik di dalam maupun di luar lembaganya 

4. (KETRAMPILAN KHUSUS) Mampu mengkomunikasikan karakteristik toksin, sumber 
toksin, pengeleloaan toksin, perkembangan senyawa toksin dan pengujian senyawa 
toksin dalam bidang pangan 

CAPAIAN PEMBELAJARAN 
MATA KULIAH 

1. Mahasiswa mampu secara mandiri menjelaskan karakteristik toksin, sumber toksin, 
pengeleloaan toksin dan pengujian senyawa toksin dalam bidang pangan 
Mahasiswa mampu mengaplikasikan metode atau teknik tanya jawab yang baik 
dalam praktek kegiatan diskusi tentang pentingnya pemahaman toksikologi dan 
keamanan pangan 

2. Mahasiswa mampu menyampaikan pemikiran atau ide gagasan penjaringan ide baru  
kepada orang lain secara komunikatif dengan memanfaatkan media komunikasi baik 
lisan maupun visual  

3. Mahasiswa mampu mengaplikasikan gagasan ide menjadi produk yang diterima oleh 
konsumen secara legal. 
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DESKRIPSI SINGKAT 
MATA KULIAH: 

Menjelaskan tentang pentingnya karakteristik toksin, sumber toksin, pengeleloaan toksin dan pengujian 
senyawa toksin dalam bidang pangan, memberikan pengantar kepada mahasiswa tentang sistematika kemanan 
dan dan toksikologi dalam bidang pangan dengan visi, misi, tujuan dan sasaran yang jelas berdasarkan kasus-
kasus keracunan makanan. Mahasiswa juga mampu mengetahui jenis toksin dan bahanya dalam kesehatan, 
mekanisme toksin, sehingga mampu menangani dan menganalisa potensi bahaya dalam makanan 

MATERI 
PEMBELAJARAN/POKOK 
BAHASAN 

1. Pertemuan 1 : pengenalan, toksikologi secara umum  
2. Pertemuan 2 : prinsip umum dan factor yang berpengaruh pada toksisitas  
3. Pertemuan 3 : jenis toksin pada bidang makanan (fisik, kimia, dan mikrobiologis) 
4. Pertemuan 4 : Senyawa toksin pada produk makanan (metabolit skunder dan efeknya pada 

kesehatan)  
5. Pertemuan 5 : Kemanan Pangan: GMP dan HACCP 
6. Pertemuan 6 : studi kasus (studi literasi) 
7. Pertemuan 7 : studi kasus (studi literasi) 
8. Pertemuan 8 : UTS 
9. Pertemuan 9 :  Toksin dari produk perikanan dan laut 

10. Pertemuan 10 :  Bahan tambahan pangan  

11. Pertemuan 11 :  Toksikologi sistem imun terhadap alergi makanan dan intoksikasi makanan 
12. Pertemuan 12 : Pengujian tosikologi zat tambahan dan pencemar makanan    

13. Pertemuan 13 : Kebijakan kemanan pangan: makanan tayyib dan halal 

14. Pertemuan 14 : Studi kasus (presentasi) 

15. Pertemuan 15 : Studi Kasus (Presentasi 

16. Pertemuan 16 : UAS 
 
 

PUSTAKA 
 

UTAMA  

1. Andi Sukainah dan Ratnawaty F, 2022. Toksikologi Bahan Pangan, . Malang UNM Press 
2. William Helferich, Carl K. Winter. 2000. Food Toxycology. CRC Press  

PENDUKUNG  

Jurnal-jurnal yang membahas inovasi produk pangan 5 tahun terakhir. 

MEDIA PEMBELAJARAN 1. PowerPoint 

https://www.google.co.id/search?sca_esv=2c272caab9e83ec0&hl=en&sxsrf=ADLYWIJ_648pmu_M2qnQlLtbj34yV4X3ww:1731296757525&q=William+Helferich&si=ACC90nwLLwns5sISZcdzuISy7t-NHozt8Cbt6G3WNQfC9ekAgDedTXCVACuFEbUPAyOPQeGqX5fOO8oWDWHcuIT6mlUfFJdxxcKz0EMD7Dw67cCnss3yHewudZfEmjqPz4i5fXQdc67A23kW8081ltfH_rFzauuSJz0K4CNQ2LdWF4j0e_Ub4cyCTNux2Gxw8SLx6F5Hvfx3J0spvONfCTskSNZ0M9soZK_pTcvYzc7Q1nDk0HLKX5XsBYPf_16c7u3UiF6UItGSBa41t_ih0__jUviobdeLxA%3D%3D&sa=X&ved=2ahUKEwir49-Br9OJAxXGW2wGHW-IIDAQmxMoAHoECBIQAg
https://www.google.co.id/search?sca_esv=2c272caab9e83ec0&hl=en&sxsrf=ADLYWIJ_648pmu_M2qnQlLtbj34yV4X3ww:1731296757525&q=Carl+K.+Winter&si=ACC90nwLLwns5sISZcdzuISy7t-NHozt8Cbt6G3WNQfC9ekAgIW7H6SxLTq-mcXvU8z9vuZK2m-SbUNBCFYuAHKtHSeryIu1OyOFfydhQFXoJpncnwYCkSsynaCf6YiLCwT6W_74zjC7MNdJctG9xsEbiiGqx450EbBS0nPWuBFtz9yKgZPA3ahPmWMwansQJSQ9PbLaB-u-4zkVyk145WZkQy-q_Njs6ELR78Njpq_lt9ZftsV2rW5xmScuKdJi0PsPqoJrzH_hR0A-74KR3kbLCUBXKXoDFQ%3D%3D&sa=X&ved=2ahUKEwir49-Br9OJAxXGW2wGHW-IIDAQmxMoAXoECBIQAw
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2. LCD  

3. Papan Tulis 

4. Speaker 

TEAM TEACHING 1. Ir. Kuntjahjawati SAR., MP. 
2. Masrukan, STP, M.Sc 
3. Nissa Clara Firsta, S.TP., M.T.P 

MATA KULIAH SYARAT - 

 

MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR 
YANG DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI 
PEMBELAJARAN 

BOBOT 
PENILAIAN 

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

1 Mahasiswa mampu 
menjelaskan dan 
pengenalan, 
toksikologi secara 
umum, serta 
hubungan kemanan 
pangan dengan 
toksikologi  

Mahasiswa dapat 
menjelaskan dan 
toksikologi secara 
umum, serta hubungan 
kemanan pangan 
dengan toksikologi 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
dalam 
menjelaskan 
toksikologi 
secara umum, 
serta hubungan 
kemanan 
pangan dengan 
toksikologi 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 
● Collaborative 

Learning 

Pengenalan 
tentang: 
1. pengenalan, 

toksikologi secara 
umum 

2. hubungan 
toksikologi dan 
keamanan 
pangan 

 

2 Mahasiswa mampu 
prinsip umum dan 
factor yang 
berpengaruh pada 
toksisitas  

Mahasiswa dapat 
menjelaskan prinsip 
umum dan factor yang 
berpengaruh pada 
toksisitas 

Kriteria 
- prinsip umum 
dan factor yang 
berpengaruh 
pada toksisitas 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 
dan diskusi 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 
● Collaborative 

Learning 

Mampu 
menjelaskan : 
1. prinsip umum 

dan factor yang 
berpengaruh 
pada toksisitas  
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR 
YANG DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI 
PEMBELAJARAN 

BOBOT 
PENILAIAN 

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

3 ● Mahasiswa mampu 
menjelaskan jenis 
toksin pada bidang 
makanan (fisik, kimia, 
dan mikrobiologis) 

Mahasiswa mampu 
memahami dan jenis 
toksin pada bidang 
makanan (fisik, kimia, 
dan mikrobiologis) 

Ketepatan dalam 
menjelaskan 
secara mandiri  
tentang jenis 
toksin pada 
bidang makanan 
(fisik, kimia, dan 
mikrobiologis) 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 
● Collaborative 

Learning 

1. Sumber toksin 
dari fisik 

2. Sumber toksin 
kimia 

3. Sumber toksin 
mikrobiologis 

 

4 Mahasiswa mampu 
menjelaskan dan 
memahami Senyawa 
toksin pada produk 
makanan  

Mampu menjelaskan 
dan memahami 
Senyawa toksin pada 
produk makanan 

Kriteria 
-Ketepatan 
secara mandiri 
dalam 
menjelaskan 
Senyawa toksin 
pada produk 
makanan 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 
tentang soal  

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 
● Collaborative 

Learning 

1. Materi tentang 
senyawa toksin 
dari makanan 
dari hasil 
metabolisme 
skunder 

2. Mengenal jenis-
jenis tokin 
(polypenhol, 
alkaloid, 
glikosida sianida 
dll)  
 

 

5 ● Mahasiswa mampu 
menjelaskan tentang 
Kemanan Pangan: 
GMP dan HACCP  

Mahasiswa mampu 
memahami dan 
menjelaskan Kemanan 
Pangan: GMP dan 
HACCP 

Kriteria 
-Ketepatan dan 
ketrampilan 
secara mandiri 
dalam 
menjelaskan 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 

1. Kemanan pangan 
: GMP, cara 
produksi 
makanan baik 
dan benar  
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR 
YANG DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI 
PEMBELAJARAN 

BOBOT 
PENILAIAN 

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

Kemanan 
Pangan: GMP 
dan HACCP 
Bentuk :  
-tugas dan Tanya 
Jawab 

● Collaborative 
Learning 

2. HACCP : 
identifikasi 
potensi bahaya 
dalam makanan 

6 ● Mahasiswa mampu 
menjelaskan 
perkembangan 
informasi dan 
pengetahuan tentang 
potensi toksin pada 
makanan dan 
implikasi pada 
keshatan: jenis toksin 
dan mekanismenya 

 

Mahasiswa secara 
mandiri memahami 
perkembangan 
informasi dan 
pengetahuan tentang 
potensi toksin pada 
makanan dan implikasi 
pada keshatan: jenis 
toksin dan 
mekanismenya 

Kriteria 
-Ketrampilan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dan kelompok   
perkembangan 
informasi dan 
pengetahuan 
tentang potensi 
toksin pada 
makanan dan 
implikasi pada 
keshatan: jenis 
toksin dan 
mekanismenya 
Bentuk :  
-presentasi dan 
tanya jawab 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 
Collaborative 
Learning 

1. Presentasi 
masing-masing 
gagasan produk  

2. Diskusi 
kolaboratif untuk 
menentukan 
gagasan yang 
akan dikerjakan 
berdasarkan 
argumentasi 
ilmiah 
 

 

7 ● Mahasiswa mampu 
menjelaskan 
perkembangan 
informasi dan 
pengetahuan tentang 
potensi toksin pada 

● Mahasiswa memahami 
Mahasiswa mampu 
menjelaskan 
perkembangan 
informasi dan 
pengetahuan tentang 

● Kriteria-
Ketepatan 
secara mandiri 
dalam 
menjelaskan 
Mahasiswa 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 

3. Presentasi 
masing-masing 
gagasan produk  

● Diskusi ilmiah 
kolaboratif  
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR 
YANG DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI 
PEMBELAJARAN 

BOBOT 
PENILAIAN 

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

makanan dan 
implikasi pada 
keshatan: jenis toksin 
dan mekanismenya 

 

potensi toksin pada 
makanan dan implikasi 
pada keshatan: jenis 
toksin dan 
mekanismenya 

 

mampu 
menjelaskan 
perkembangan 
informasi dan 
pengetahuan 
tentang potensi 
toksin pada 
makanan dan 
implikasi pada 
keshatan: jenis 
toksin dan 
mekanismenya 

● Bentuk :  
-presentasi dan 
tanya jawab  

● Collaborative 
Learning  

8 ● Mahasiswa 
memahami konsep 
toksikologi dan 
kemananan pangan  

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menyelesaikan soal soal 
toksikologi dan 
kemananan pangan 

Kriteria 
-Ketepatan 
ketrampilan 
secara mandiri 
untuk 
menyelesaikan 
soal-soal 
toksikologi dan 
kemananan 
pangan dalam 
UTS 
Bentuk :  
-soal tertulis 

Menjawab soal soal 
yang sudah diberikan 
dengan teliti dan 
seksama 

UTS (ujian tengah 
semester) 

25% 
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR 
YANG DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI 
PEMBELAJARAN 

BOBOT 
PENILAIAN 

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

9 ● Mahasiswa 
mengetahui dan 
mampu menjelaskan 
Toksin dari produk 
perikanan dan laut 

Mahasiswa mampu 
memahami dan Toksin 
dari produk perikanan 
dan laut 

Kriteria 
-Ketepatan 
secara mandiri  
dalam 
menjelaskan 
dalam Toksin 
dari produk 
perikanan dan 
laut 
 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 
-Tugas  

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 
● Collaborative 

Learning 
 

1. Penjelasan 
tentang Toksin 
dari produk 
perikanan dan 
laut  

2. Kasus keracunan 
dari produk hasil 
perikanan, 
misalnya logam 
berat Pb 

 

10 Mahasiswa 
mengetahui bahan 
tambahan pangan 
yang diizinkan dan 
ambang batasnya 

Mahasiswa mampu 
menyebutkan dan 
bahan tambahan 
pangan yang diizinkan 
dan ambang batasnya  

Kriteria 
-Ketepatan 
secara mandiri  
dalam 
menjelaskan 
bahan tambahan 
pangan yang 
diizinkan dan 
ambang 
batasnya 
Bentuk :  
Tanya jawab 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 
● Collaborative 

Learning 
 

1. bahan tambahan 
pangan yang 
diizinkan dan 
ambang 
batasnya  

2. Ambang batas 
bahan tambahan 
pangan yang 
dizinkan  

 

11 Mahasiswa 
mengetahui 
Toksikologi sistem 
imun terhadap alergi 

Mahasiswa mampu 
memahami Toksikologi 
sistem imun terhadap 
alergi makanan dan 
intoksikasi makanan 

Kriteria 
-Ketepatan 
secara mandiri  
dalam 
menyebutkan 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 

1. Toksikologi 
sistem imun 
terhadap alergi 
makanan dan 
intoksikasi makanan 
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR 
YANG DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI 
PEMBELAJARAN 

BOBOT 
PENILAIAN 

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

makanan dan 
intoksikasi makanan  

dan menjelaskan 
Toksikologi 
sistem imun 
terhadap alergi 
makanan dan 
intoksikasi 
makanan  
Bentuk :  
-tanya jawab 

● Collaborative 
Learning 

 

2 
 
 

12 Mahasiswa 
mengetahui dan 
mampu menjelaskan 
pengujian toksikologi 
dan pencemar 
makanan 

Mahasiswa memahami 
dan mampu mampu 
menjelaskan pengujian 
toksikologi dan 
pencemar makanan  

Kriteria 
-Ketepatan 
secara mandiri 
mampu 
menjelaskan 
mampu 
menjelaskan 
pengujian 
toksikologi dan 
pencemar 
makanan 
 
 
 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 
● Collaborative 

Learning 

1. mampu 
menjelaskan 
pengujian 
toksikologi dan 
pencemar 
makanan 

2. jenis-jenis 
pengujian terkait 
adanya senyawa 
toksin pada 
makanan 

 

13 Mahasiswa 
mengetahui 
Kebijakan kemanan 
pangan: makanan 
tayyib dan halal 

Mahasiswa mampu 
memahami Kebijakan 
kemanan pangan: 
makanan tayyib dan 
halal 

Kriteria 
-Ketepatan 
secara mandiri 
dalam 
menjelaskan 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 

1. Kebijakan 
kemanan 
pangan: 
makanan tayyib 
dan halal  
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR 
YANG DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI 
PEMBELAJARAN 

BOBOT 
PENILAIAN 

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

Kebijakan 
kemanan 
pangan: 
makanan tayyib 
dan halal 

 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 

● Collaborative 
Learning 

 

14 ● Mahasiswa mampu 
menjelaskan 
perkembangan 
informasi dan 
pengetahuan tentang 
potensi toksin pada 
makanan dan 
implikasi pada 
keshatan: jenis toksin 
dan mekanismenya 

 

Mahasiswa secara 
mandiri memahami 
perkembangan 
informasi dan 
pengetahuan tentang 
potensi toksin pada 
makanan dan implikasi 
pada keshatan: jenis 
toksin dan 
mekanismenya 

Kriteria 
-Ketrampilan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dan kelompok   
perkembangan 
informasi dan 
pengetahuan 
tentang potensi 
toksin pada 
makanan dan 
implikasi pada 
keshatan: jenis 
toksin dan 
mekanismenya 
Bentuk :  
-presentasi dan 
tanya jawab 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 
● Diskusi 
Collaborative 
Learning 

1. Presentasi 
masing-masing 
gagasan produk  
2. Diskusi 
kolaboratif untuk 
menentukan 
gagasan yang 
akan dikerjakan 
berdasarkan 
argumentasi 
ilmiah 
 

 

15 ● Mahasiswa mampu 
menjelaskan 
perkembangan 
informasi dan 

Mahasiswa secara 
mandiri memahami 
perkembangan 
informasi dan 

Kriteria 
-Ketrampilan 
mahasiswa 
secara mandiri 

● Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

● Tanya jawab 

1. Presentasi 
masing-masing 
gagasan produk  

 



10 
 

MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR 
YANG DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI 
PEMBELAJARAN 

BOBOT 
PENILAIAN 

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

pengetahuan tentang 
potensi toksin pada 
makanan dan 
implikasi pada 
keshatan: jenis toksin 
dan mekanismenya 

 

pengetahuan tentang 
potensi toksin pada 
makanan dan implikasi 
pada keshatan: jenis 
toksin dan 
mekanismenya 

dan kelompok   
perkembangan 
informasi dan 
pengetahuan 
tentang potensi 
toksin pada 
makanan dan 
implikasi pada 
keshatan: jenis 
toksin dan 
mekanismenya 
Bentuk :  
-presentasi dan 
tanya jawab 

● Diskusi 
Collaborative 
Learning 

2. Diskusi 
kolaboratif untuk 
menentukan 
gagasan yang akan 
dikerjakan 
berdasarkan 
argumentasi ilmiah 

 

16 Mahasiswa mampu 
mengetahui konsep 
minyak atsiri, konsep 
toksikologi dan 
kemananan pangan 

Mahasiswa mampu 
memahami dan 
menjelaskan konsep 
minyak atsiri, oleoresin, 
konsep toksikologi dan 
kemananan pangan 

Kriteria 
-Ketepatan 
analogi 
mahasiswa 
dalam 
memahami dan 
menjelaskan 
konsep 
toksikologi dan 
kemananan 
pangan 
 
Bentuk :  
-tanya jawab 
tertulis 

Menjawab soal soal 
yang sudah diberikan 
dengan teliti dan 
seksama 

UAS (ujian akhir  
semester) 

30% 
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BOBOT PENILAIAN 

NO ASPEK JENIS TAGIHAN NILAI MAKSIMAL BOBOT 

1 Kemampuan kognitif & 
Afektif 

Semua tagihan diberi skor (0-100) Nilai berdasarkan akumulasi 
capaian skor setiap tagihan 

 

UTS 0-100 25% 

  UAS 0-100 30% 

  Tugas 0-100 20% 

  Nilai Keaktifan Kelas 0-100 10% 

2 Kedisiplinan Kehadiran (16-absen)/16*100 15% 

 
 

Disusun oleh: Diperiksa oleh: Disahkan oleh: 

Dosen Pengampu 

 
 

Masrukan, STP, M.Sc., 

 
  Nissa Clara Firsta, S.TP., 

M.T.P 

Penanggungjawab Keilmuan 
 

 
Masrukan, STP, M.Sc. 

 

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

Ketua Program Studi 
 

 
Dyah Titin Laswati, STP, MP 

Dekan 
 
 
 
 
 

 
Eman Darmawan, STP, M.P 
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NUR RAHMAWATI 82,00 81,00
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IKA FATYA DIVA AULIYA 85 90,00

LEVI SUCI 0,00 70,00
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DESTY AYUNNIA PUTRI 78 86,00
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Nama Mahasiswa Presentasi UAS



UNIVERSITAS WIDYA MATARAM 

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 

DAFTAR HADIR MAHASISWA 

Fakultas : Sains dan Teknologi 

Program Studi : Teknologi Pangan/S-1 

Mata Kuliah : Toksikologi dan Keamanan Pangan                                                     

Kode M.K : TPW78/2 SKS 

Semester       : 2024/2025 - Gasal 

Dosen           : NISSA CLARA FIRSTA    

 
No. Nama NIM M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 M10 M11 M12 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 
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18 Shaka Sakti Prasetyo 211432188 v v v v v v v v v v v v v v v v 
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19 Desty Ayunnia Putri 221432254 v v v v v v v v v v v v v v v v 

20 Syara Fitri Ghina Pratiwi 221432255 v v v v v v v v v v v v v v v v 
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