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RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 
 

 

UNIVERSITAS WIDYA MATARAM 

PROGRAM STUDI: TEKNOLOGI PANGAN  
 

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 

MATA KULIAH: 
Satuan Operasi  III 

KODE MATA KULIAH: 

TPW 55 
 

RUMPUN MATA 
KULIAH: 
Satuan operasi  

BOBOT (SKS):  
2 SKS 

SEMESTER: 
5 

TANGGAL 
PENYUSUNAN: 
24 Agustus 2024 

OTORISASI 
 

DOSEN PENGEMBANG RPS: 
Eman Darmawan, STP, M.P. 

KOORDINATOR MK: 
Eman Darmawan, STP, M.P. 

Ka Prodi: 
Dyah Titin Laswati, 
STP, 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 satuan operasi III dalam kaitanya 
dengan proses pengolahan pangan, mendisain  piranti lunak iptek. 

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 prinsip satuan operasi III 
secara baik dalam bidang pengolahan panngan  

CAPAIAN PEMBELAJARAN 
MATA KULIAH 

1. Mahasiswa mampu secara mandiri menjelaskan prinsip satuan operasi III  yang 
efektif serta efisien 

2. Mahasiswa mampu mengaplikasikan metode atau teknik presentasi yang baik 
dalam praktek kegiatan di bidang ilmu satuan operasi III dalam kaitanya proses 
pengolahan di bidang pangan 

3. Mahasiswa mampu menyampaikan pemikiran atau ide gagasan khususnya bidang 
satuan operasi III kepada orang lain secara komunikatif dengan memanfaatkan 
media komunikasi baik lisan maupun visual  
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DESKRIPSI SINGKAT 
MATA KULIAH: 

Satuan Operasi III adalah mata kuliah wajib bagi seluruh mahasiswa Prodi Teknologi Pangan Fakultas Sains dan 

Teknologi Universitas Widya Mataram, didalamnya  meliputi pembahasan :  pendinginan, teori sistem pendinginan. 

sitem isolasi, pembekuan, penentuan titik beku dan pendinginan, pengeringan, jenis-jenis metode pengeringan, 

psikometri chart, Aktivitas air (Aw)  , dan ayakan. 

MATERI 
PEMBELAJARAN/POKOK 
BAHASAN 

1. Pertemuan 1 : Pendahuluan 
2. Pertemuan 2 : Pengeringan 
3. Pertemuan 3 : Jenis-jenis metode pengeringan 
4. Pertemuan 4 : Stoikiometeri chart 
5. Pertemuan 5 : Stoikiometeri chart 
6. Pertemuan 6 : Kuis dan Pendinginan 
7. Pertemuan 7 : Sitem isolasi 
8. Pertemuan 8 : UTS  
9. Pertemuan 9 :  Pembekuan 
10. Pertemuan 10 :  Penentuan titik beku dan pendinginan   
11. Pertemuan 11 : Preparasi bahan dasar 
12. Pertemuan 12 :  pengecilan ukuran  
13. Pertemuan 13 : pengecilan ukuran 
14. Pertemuan 14 : Review jurnal   
15. Pertemuan 15 : Review jurnal   
16. Pertemuan 16 : UAS 

PUSTAKA 
 

UTAMA  

1. Earle, 1983, Unit Operation in Food processing 
2. Charm, 1963, The Fundamentals of Food Engineering 
3. Toledo, 1980,  Fundamentals of Food Processing Enginering 

 

PENDUKUNG  

1.  

MEDIA PEMBELAJARAN 1. PowerPoint 

2. LCD  

TEAM TEACHING 1. Eman Darmawan, STP, M.P.. 

MATA KULIAH SYARAT - 

 



3 
 

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 
mengenai ruang 
lingkup satuan 
operasi III 
(pengeringan, 
pembekuan, 
pendinginan, 
pendinginan, 
preparasi bahan 
dasar, dll dalam 
bidang pangan 
 

Mahasiswa mampu 

Menjelaskan mengenai 

ruang lingkup satuan 

operasi III pada proses 

pengolahan  bidang 

pangan 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa secara 
mandiri dalam 
menjelaskan 
pendinginan  
dalam bidang 
pangan 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

• Tanya jawab 

• Diskusi 

• Collaborative 
Learning 

Pendahuluan ruang 
lingkup mengenai 
ruang lingkup 
satuan operasi III  
pada proses 
pengolahan  bidang 
pangan 

 

2 Mahasiswa mampu 
menjelaskan tentang 
teori sistem 
pengeringan  

• Mahasiswa mampu 

menjelaskan tentang 

teori sistem 

pengeringan. 

• Mahasiswa mampu 

memahami tentang teori 

sistem pengeringan 

Kriteria 
-Ketepatan dalam 
menjelaskan 
secara mandiri  
tentang teori 
sistem 
pengeringan 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

• Tanya jawab 

• Diskusi 

• Collaborative 
Learning 

Teori Sistem 
pengeringan 
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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 
mengaplikasikan 
konsep sitem Jenis-
jenis metode 
pengeringan dalam 
pengolahan pangan 

• Mampu 
menyampaikan 
konsep sitem jenis-
jenis metode 
pengeringan 
 

Mahasiswa secara mandiri 
mampu menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan terkait 
sitem pengeringan dalam 
pengolahan pangan  

Kriteria 

• -Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
Konsep sitem 
pengeringan 
dalam 
pengolahan 
pangan 

Bentuk :  
Tanya jawab dan 
tugas   

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

• Tanya jawab 

• Diskusi 

• Collaborative 
Learning 

Jenis-jenis metode 
pengeringan dalam 
pengolahan pangan  

 

4 dan 5 • Mahasiswa mampu 
menjelaskan 
konsep/ mekanisme 
Stoikiometeri chart 
dalam proses 
pengolahan pangan. 

• Memahami dan 
mengaplikasikan 
Stoikiometeri chart 
dalam proses 
pengolahan pangan 
 

Mampu menjelaskan dan 

memahami konsep 

Stoikiometeri chart dalam 

pengolahan pangan 

Kriteria 
-Ketepatan secara 
mandiri dalam 
menyampaikan 
konsep 
pembekuan 
dalam 
pengolahan 
pangan  
Bentuk :  
-Tanya Jawab 
tentang soal  

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

• Tanya jawab 

• Diskusi 

• Collaborative 
Learning 

Stoikiometeri chart  
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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) 

6 • Mahasiswa mampu 
menjelaskan 
pendinginan  

• Mampu 
mengapilkasikan 
penentuan proses 
pendinginan dalm 
proses pengolahan 
bahan pangan 

Mahasiswa mampu 

memahami proses 

pendinginan dalam proses 

pengolahan bahan pangan 

Kriteria 
-Ketepatan dan 
ketrampilan 
secara mandiri 
dalam 
menjelaskan 
pendinginan 
dalam proses 
pengolahan 
bahan pangan 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 
- soal 

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

• Tanya jawab 

• Diskusi 

• Collaborative 
Learning 

pendinginan  

7 • Mahasiswa mampu 
menjelaskan 
mengenai konsep 
Sitem isolasi 

• Mampu memahami 
dan mengaplikasikan 
konsep Sitem isolasi 

Mahasiswa mampu 
menjelaskan dan 
memahami sitem isolasi 

Kriteria 
-Ketepatan secara 
mandiri dalam 
menjelaskan 
konsep sitem 
isolasi  
Bentuk :  
-Kuis dan soal  

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

• Tanya jawab 

• Diskusi 
 

Sitem isolasi  

8 • Mahasiswa mampu 
merancang 
memahami konsep 
konsep satuan 
operasi III dalam 
bidang pangan  

Mahasiswa secara mandiri 
mampu menyelesaikan 
soal soal satuan operasi III  

Kriteria 
-Ketepatan 
ketrampilan 
secara mandiri 
untuk 
menyelesaikan 
soal soal satuan 

Menjawab soal 
soal yang sudah 
diberikan dengan 
teliti dan seksama  

UTS (ujian tengah 
semester) 
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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) 

operasi III dalam 
UTS 
Bentuk :  
-mengerjakan soal 

9 • Mahasiswa mampu 
secara mandiri 
menjelaskan konsep 
Pembekuan 

•  Mahasiswa mampu 
menyampaikan 
mekanisme 
Pembekuan bahan 
pangan 

Mahasiswa mampu 

memahami dan 

menjelaskan pembekuan 

bahan pangan 

Kriteria 
-Ketepatan secara 
mandiri  dalam 
menjelaskan 
konsep 
pembekuan 
bahan pangan 
 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 
-soal dan latihan  

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

• Tanya jawab 

• Diskusi 

• Collaborative 
Learning 
 

pembekuan   

10 • Mahasiswa mampu 
secara mandiri 
menjelaskan 
penentuan titik beku 
dan pendinginan  

• Mahasiswa mampu 
menyampaikan 
mekanisme 
penentuan titik beku 
dan pendinginan 

Mahasiswa mampu 
memahami dan 
menjelaskan konsep 
penentuan titik beku dan 
pendinginan 

Kriteria 
-Ketepatan secara 
mandiri  dalam 
Ketepatan secara 
mandiri  dalam 
menjelaskan 
Aktivitas air (Aw)   
 
Bentuk :  
--Tanya Jawab 
-soal dan latihan 

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

• Tanya jawab 

• Diskusi 

• Collaborative 
Learning 

 

Penentuan titik 
beku dan 
pendinginan 

 

11 • Mahasiswa mampu 
secara mandiri 
menjelaskan 

Mahasiswa mampu 
memahami dan 

Kriteria 
-Ketepatan secara 
mandiri  dalam 

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

Preparasi bahan 
dasar 
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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) 

preparasi bahan 
dasar 

• Mahasiswa mampu 
menyampaikan 
mekanisme 
preparasi bahan 
dasar 

menjelaskan konsep 
preparasi bahan dasar 

Ketepatan secara 
mandiri  dalam 
menjelaskan 
preparasi bahan 
dasar 
Bentuk :  
-Tanya Jawab dan 
soal 

• Tanya jawab 

• Diskusi 

• Collaborative 
Learning 

 

12 dan 
13 

• Mahasiswa mampu 
menjelaskan tentang 
pengecilan ukuran 

• Mahasiswa 
memahami tentang 
pengecilan ukuran 

Mahasiswa mampu 
memahami dan 
menjelaskan tentang 
pengecilan ukuran 

Kriteria 
-Ketepatan secara 
mandiri 
mahasiswa 
memahami tugas 
pengecilan 
ukuran filtrasi) 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

• DIskusi LIsan 

pengecilan ukuran  

14 dan 
15 

• Mahasiswa 
memahami materi 
materi satuan 
operasi IIi dan 
aplikasinya pada 
proses pengolahan 
pangan, media 
review jurnal.  
 

• Mahasiswa memiliki 
kemempuan 

Mahasiswa  secara 
mandiri memahami 
materi-materi satuan 
operasi III dan 
meningkatkan 
kemampuan komikasi oral 
Bentuk :  
-review jurnal dan 
presentasi 

Kriteria : 
Kriteria 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi materi 
satuan operasi III 
dan 
meningkatkan 
kemampuan 
komikasi oral   

• Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

• Diskusi Lisan 
tentang  
review jurnal 

Reviewe junal   
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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) 

berkomunikasi yang 
baik 

Bentuk :  
- Presenyasi, 

diskusi. dan 
tanya jawab  

 

16 • Mahasiswa mampu 
merancang 
memahami konsep 
konsep satuan 
operasi III dalam 
bidang pangan  

Mahasiswa secara mandiri 
mampu menyelesaikan 
soal soal satuan operasi 
IIII 

Kriteria 
-Ketepatan 
ketrampilan 
secara mandiri 
untuk 
menyelesaikan 
soal soal satuan 
operasi III  dalam 
UAS 
Bentuk :  
- Jawaban soal 

Menjawab soal 
soal yang sudah 
diberikan dengan 
teliti dan seksama  

UAS (ujian tengah 
semester) 

 

 
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 
10 % 

UTS 0-100 40 % 

  UAS 0-100 40% 

2 Kedisiplinan Kehadiran dan partisipasi dikelas (16-absen)/16*100 10% 

 

Disusun oleh: Diperiksa oleh: Disahkan oleh: 
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Dosen Pengampu 

 
Eman Darmawan, STP, M.P. 

Penanggungjawab Keilmuan 

 
Eman Darmawan, STP, M.P. 

Ketua Program Studi 

                 
Dyah Titin Laswati, STP, M.P. 

Dekan 

 
Eman Darmawan, STP, M.P 
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PESERTA

UNIVERSITAS WIDYA MATARAM

DALEM MANGKUBUMEN KT III/237

YOGYAKARTA  55132

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI

  1 Pendahuluan20/09/2024   7 mhs

13.00 s/d 14.40

  2 Pengeringan23/09/2024   9 mhs

10.00 s/d 11.40

  3 Jenis-jenis metode pengeringan30/09/2024   9 mhs

10.00 s/d 11.40

  4 Stoikiometeri chart14/10/2024   9 mhs

10.00 s/d 11.40

  5 Stoikiometeri chart17/10/2024   8 mhs

10.00 s/d 11.40

  6 Kuis dan Pendinginan21/10/2024   9 mhs

10.00 s/d 11.40

  7 Sitem isolasi28/10/2024   9 mhs

10.00 s/d 11.40

  8 Ujian Tengah Semester (UTS)08/11/2024   9 mhs

10.00 s/d 11.40

  9 Pembekuan11/11/2024   8 mhs

10.00 s/d 11.40

 10 Penentuan titik beku dan pendinginan18/11/2024   8 mhs

10.00 s/d 11.40

 11 Preparasi bahan dasar25/11/2024   9 mhs

10.00 s/d 11.40

 12 Pengecilan ukuran02/12/2024   9 mhs

10.00 s/d 11.40

 13 Pengecilan ukuran09/12/2024   9 mhs

10.00 s/d 11.40

 14 Review jurnal  dan Presentasi23/12/2024   9 mhs

10.00 s/d 11.40

 15 Review jurnal30/12/2024   8 mhs

10.00 s/d 11.40

 16 Ujian Akhir Semester (UAS)20/01/2025   9 mhs

08.00 s/d 09.40
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2 Desty Ayunnia Putri 221432254                 

3 Syara Fitri Ghina Pratiwi 221432255                 

4 Evani 221432287 -                

5 Arkangela Marilen Lede 221432289         -        

6 Petronela Mikku Bili 221432290          -       

7 Wilanda 221432291                 

8 Angelie Diana 221432293                 

9 Dhanu Prasetyo 221432294 -    -            
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                                                                                                                                                                                                            Dosen Pengajar  
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