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RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 
 

 

UNIVERSITAS WIDYA MATARAM 

PROGRAM STUDI: TEKNOLOGI PANGAN  
 

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 

MATA KULIAH: 
Evaluasi Gizi dalam 
Pengolahan 

KODE MATA KULIAH: 
TPW 79.2 
 
 

RUMPUN MATA 
KULIAH: 
Evaluasi Gizi dalam 
Pengolahan 

BOBOT (SKS):  
2 SKS 

SEMESTER: 
7 

TANGGAL 
PENYUSUNAN: 
10 September 2024 

OTORISASI 
 

DOSEN PENGEMBANG RPS: 
Dyah Titin Laswati, STP, M.P. 

KOORDINATOR MK: 
Dyah Titin Laswati, 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 ilmu gizi dalam kaitannya pada arti 
penting evaluasi gizi bagi kehidupan . 

3. (KETRAMPILAN UMUM) Mampu menerapkan dan mengembangkan serta 
mengevaluasi pengaruh metode pengolahan terhadap nutrien bahan pangan 
yang dikonsumsi dalam kehidupan sehari-hari. 

4. (KETRAMPILAN KHUSUS) Mampu mengkomunikasikan prinsip-prinsip ilmu gizi 
untuk menjaga Kesehatan.  

CAPAIAN PEMBELAJARAN 
MATA KULIAH 

1. Mahasiswa mampu secara mandiri menjelaskan prinsip ilmu gizi  yang baik 
secara efektif serta efisien 

2. Mahasiswa mampu mengaplikasikan metode atau teknologi yang baik dalam 
presentasi jurnal international di bidang ilmu pangan dalam kaitanya  di bidang 
gizi pangan 

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

Dalam perkuliahan Evaluasi Gizi  ini membahas pentingnya evaluasi gizi pada pengolahan bahan pangan untuk 

memperoleh nutrisi yang baik bagi  tubuh, mengetahui sifat-sifat bahan  makro dan mikro penyusun pangan, 

Bioavailibilitas, metode pengujian zat gizi, pengkayaan tugas kepada mahasiswa dari jurnal penelitian negara asing 

(Jurnal International). 

MATERI 
PEMBELAJARAN/POKOK 
BAHASAN 

1. Pertemuan 1 : Kontrak pembelajaran, RPS dan Pendahuluan 
2. Pertemuan 2 : Pedoman umum Gizi seimbang berbagai negara 
3. Pertemuan 3 : Dampak pengolahan pangan (positif negative) 
4. Pertemuan 4 : Pengaruh pemasakan dan pemanggangan bahan karbohidrat 
5. Pertemuan 5 :  Pengaruh pemasakan dan pemanggangan bahan lemak 
6. Pertemuan 6 : Pengaruh pemasakan dan pemanggangan bahan protein 
7. Pertemuan 7 : Kemantapan zat gizi 
8. Pertemuan 8 : UTS  
9. Pertemuan 9 :  Faktor yang mempengaruhi Bioavailibilitas dan metode pengukuran 
10. Pertemuan 10 : Interaksi antar nutrisi dan komponen organic lainnya 
11. Pertemuan 11 : Faktor yang mempengaruhi penyerapan zat gizi 
12. Pertemuan 12 : Berbagai Metode penyerapan zat gizi  dalam tubuh (6 cara) 
13. Pertemuan 13 : Diet low karbohidrat dan Keton urea 
14. Pertemuan 14 : Presentasi tugas jurnal penelitian International 
15. Pertemuan 15 : Presentasi tugas jurnal penelitian International 
16. Pertemuan 16 : UAS 

PUSTAKA 
 

UTAMA  

1. Harris, R.S. and H. Von Loesecke, 1973, Nutritional Evaluation of Food Processing, The Avi Publishing Company, 

Inc, West Port, Connecticut 

2. Suitor, C.J.W. dan M.F. Crowley. 1984. Nutrition Principles and Aplplication 

3. Lloyd, L.E.B., Mc. Donal dan E.W. Crampton. 1985. Fundamental of Nutrition 

4. Kemenkes, 2013. Naskah akademik Pedoman Gizi Seimbang. Direktorat Bina Gizi Dirjen Bina Gizi dan KIA 

Kemenkes. RI 

5. Harris, R.S. and E. Karmas, 1975, Nutritional Evaluation of Food Processing, The Avi Publishing Company, Inc, 

West Port, Connecticut 

6. Evaluasi Gizi pada Pengolahan Bahan Pangan 

PENDUKUNG  
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1. Feri Kusnandar, Winiati P. Rahayu, Abdullah Muzi Marpaung dan Umar Santoso. 2020.Perspektif Global ILMU 

DAN TEKNOLOGI PANGAN Jilid I dan II, PATPI. Bogor. Indonesia. 

MEDIA PEMBELAJARAN 1. PowerPoint 

2. Google meet 

TEAM TEACHING 1. Dyah Titin Laswati, STP, M.P 

MATA KULIAH SYARAT EVALUASI GIZI 

 

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 
evaluasi gizi  dalam 
pengolahan di bidang 
pangan dan kesehatan 

  

Mahasiswa 
mampu 
Menjelaskan 
pengertian 
evaluasi gizi  
dalam pengolahan 
di bidang pangan 
dan kesehatan 
 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menjelaskan 
pengertian 
evaluasi gizi  
dalam 
pengolahan di 
bidang pangan 
dan kesehatan 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 
dan diskusi 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan 
Kesehatan 

 

2  Mahasiswa mampu 
menjelaskan tentang 
pentingnya nutrition 
balance bagi tubuh dan 
bahayanya/risiko yang 
ditimbulkan apabila tidak 
seimbang 

 Mahasiswa 

mampu 

menjelaskan 

tentang peristiwa 

terjadinya over 

Kriteria 

 -Ketepatan 

dalam 

menjelaskan 

secara 

mandiri  

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan 
Pedoman umum Gizi 
seimbang 
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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) 

 Mampu memahami 
tentang Pedoman Gizi 
seimbang berbagai negara 

nutrition dan 

under nutrition 

 Mahasiswa 

mampu 

memahami 

tentang teori 

perbedaan 

Pedoman Gizi 

seimbang 

berbagai negara 

tentang  

terjadinya 

over nutrition 

dan under 

nutrition 

 Bentuk :  
-Tanya Jawab 

 Collaborative 
Learning 

3  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
pengolahan serta dampak 
positif dan negatif 
. 

 Mahasiswa Mampu 
menjelaskan fungsi 
pengendalian suhu, waktu, 
tekana, ph dan rasio air 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan 
terkait  

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan  
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh 

 Sketsa langsung 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan 
Dampak pengolahan 
pangan (positif negative) 

 

4  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
karbohidrat (sederhana 
dan kompleks) 

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

memecahkan 

permasalahan 

terkait  Pengaruh 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan 
Pengaruh pemasakan 
dan pemanggangan 
bahan karbohidrat 
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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) 

 Mahasiswa Mampu 
menjelaskan terjadinya 
Resistant starch 

pemasakan dan 

pemanggangan 

bahan karbohidrat 

Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh 

 Collaborative 
Learning 

5 Mahasiswa mampu 
menjelaskan tentang 
Pengaruh pemasakan dan 
pemanggangan bahan 
berlemak (perubahan fisik 
dan kimia) 

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

memecahkan 

permasalahan 

terkait  Pengaruh 

pemasakan dan 

pemanggangan 

bahan berlemak 

(perubahan fisik 

dan kimia) serta 

dampak negative 

terhadap 

kesehatan 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh  
- 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan 
Pengaruh pemasakan 
dan pemanggangan 
bahan lemak 

 

6  Mahasiswa mampu 
menjelaskan tentang 
Pengaruh pemasakan dan 
pemanggangan bahan 
berprotein 
(Reaksi Maillard, degradasi 
Strecker, interaksi dengan 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan 
terkait Pengaruh 
pemasakan dan 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  

 Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan 
Pengaruh pemasakan 
dan pemanggangan 
bahan protein 
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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) 

polifinol, alkali, hasil 
oksidasi lemak, dll) 

pemanggangan 
bahan berprotein 

Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh  

7  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
karbohidrat, lemak, 
protein, vitamin dan 
mineral mengenai 
perbedaan sifatnya. 
 

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

memecahkan 

permasalahan 

terkait 

kemantapan zat 

gizi dalam 

pengolahan 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

  

Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan 
Kemantapan zat gizi 

 

8  UTS Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menyelesaikan 
soal soal evaluasi 
gizi tentang 
pengaruh 
pengolahan  

Kriteria 
-Ketepatan 
ketrampilan 
secara mandiri 
untuk 
menyelesaikan 
soal soal 
Evaluasi Gizi 
dalam UTS 
Bentuk :  
-Ujian tertulis 

Menjawab soal 
soal yang sudah 
diberikan dengan 
teliti dan seksama  

UTS (ujian tengah 
semester) 

30% 
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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 mampu 
menjelaskan pengertian 
Bioavailibilitas dan metode 
pengukurannya (In vitro, In 
Situ dan In Vivo) 

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

memecahkan 

permasalahan 

terkait 

Bioavailibilitas dan 

metode 

pengukurannya (In 

vitro, In Situ dan In 

Vivo) serta factor-

faktor yang dapat 

mempengaruhi 

Bioavailibilitas 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
teori 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh  

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 
 

Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan Faktor 
yang mempengaruhi 
Bioavailibilitas dan 
metode pengukuran 

 

10  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengaruh 
Interaksi antar nutrisi dan 
komponen organic lainnya 
(menghambat penyerapan 
dan memacu penyerapan) 

 

Mahasiswa secara 
mandiri  

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh  

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

 

Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan 
Interaksi antar nutrisi 
dan komponen organic 
lainnya 
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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) 

11  Mahasiswa mampu 
menjelaskan Faktor- Faktor 
yang mempengaruhi 
penyerapan zat gizi 
(interaksi antar makanan, 
competitor, bentuk kimia 
zat gizi, status gizi dan 
factor kesehatan 

 

Mahasiswa secara 
mandiri 
memahami Faktor-
faktor yang 
mempengaruhi 
penyerapan zat gizi  

Kriteria : 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi yang 
diberikan 
Bentuk :  
-Tanya jawab 
dan 
pemahaman 
dalam 
diskusi 
 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

 

  Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan Faktor 
yang mempengaruhi 
penyerapan zat gizi  

 

12  Mahasiswa mampu 
menjelaskan 6 cara 
penyerapan zat gizi 
dalam tubuh (difusi 
pasif, transport 
konveksif, 
transport aktif, 
difusi fasilitatif, 
pinositosis,  dan 
transport pasangan 
ion)  
 

Mahasiswa secara 
mandiri 
memahami setiap 
metode dan 
kondisi tertentu 
dalam tiap cara 

Kriteria : 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi yang 
diberikan 
Bentuk :  
-Tanya jawab 
dan 
pemahaman 
dalam 
diskusi 
 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 DIskusi dan 
review 

 Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan 
Berbagai Metode 
penyerapan zat gizi  
dalam tubuh (6 cara) 
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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) 

13  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
Diet rendah karbohidrat 
Mahasiswa Mampu 
menjelaskan fungsi diet 
yang sehat dan tidak sehat 
serta dampak yang 
ditimbulkan  

Mahasiswa secara 
mandiri 
memahami jenis 
diet yang sehat 
bagi tiap individu 
dan kondisi 
tertentu  

Kriteria : 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi yang 
diberikan 
Bentuk :  
-Tanya jawab 
dan 
pemahaman 
dalam 
diskusi 
 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

DIskusi dan review 

 Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan Diet 
low carbohidrat dan 
Keton urea 

 

14  Mahasiswa mampu 
menjelaskan dan 
menyimpulkan hasil 
penelitian yang 
dipresentasikan 

 Mahasiswa Mampu 
menjelaskan maksud dan 
tujuan dari penelitian 
dalam jurnal ilmiah 
internasional yang 
dipresentasikan 

Mahasiswa secara 
mandiri mencari 
materi presentasi 
dan 
mempresentasikan 
tugasnya di depan 
peserta kuliah lain 

Kriteria : 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi yang 
diberikan 
Bentuk :  
-Tanya jawab 
dan 
pemahaman 
dalam 
diskusi 
 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

DIskusi LIsan 

Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan hasil 
penelitian terkini dari 
jurnal ilmiah 
internasional max 5 
tahun terakhir 
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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) 

15  Mahasiswa mampu 
menjelaskan dan 
menyimpulkan hasil 
penelitian yang 
dipresentasikan 

 Mahasiswa Mampu 
menjelaskan maksud dan 
tujuan dari penelitian 
dalam jurnal ilmiah 
internasional yang 
dipresentasikan 

Mahasiswa secara 
mandiri mencari 
materi presentasi 
dan 
mempresentasikan 
tugasnya di depan 
peserta kuliah lain 

Kriteria : 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi yang 
diberikan 
Bentuk :  
-Tanya jawab 
dan 
pemahaman 
dalam 
diskusi 
 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

Diskusi  dan 
review  

Pengenalan pentingnya  
Evaluasi  Gizi dalam 
pengolahan pangan  
kaitannya dengan hasil 
penelitian terkini dari 
jurnal ilmiah 
internasional max 5 
tahun terakhir 

 

16  UAS Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menyelesaikan 
soal soal Ilmu Gizi 
II tentang  
 

Kriteria 
-Ketepatan 
ketrampilan 
secara mandiri 
untuk 
menyelesaikan 
soal soal 
Evaluasi Gizi  
dalam UAS 
Bentuk :  
-Ujian tertulis  

Menjawab soal 
soal yang sudah 
diberikan dengan 
teliti dan seksama 

UAS (ujian 
akhirsemester) 

60% 

 
BOBOT PENILAIAN 

NO ASPEK JENIS TAGIHAN NILAI MAKSIMAL BOBOT 
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1 Kemampuan kognitif & 

Afektif 

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

skor setiap tagihan 
 

UTS 0-100 30 % 

  UAS 0-100 30% 

2 Kedisiplinan 
Presentasi tugas dan partisipasi 

dikelas 
(16-absen)/16*100 40% 

 
 
 
 

Disusun oleh: Diperiksa oleh: Disahkan oleh: 

Dosen Pengampu 

 
 

Dyah Titin Laswati, STP, M.P. 

Penanggungjawab Keilmuan 

 
 

Dyah Titin Laswati, STP, M.P. 

Ketua Program Studi 
 

 
Dyah Titin Laswati, STP, M.P 

Dekan 
 
 
 
 

Eman Darmawan, STP., M.P 
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Jml Peserta : 20 Mahasiswa 

KE- WAKTU MATERI KULIAH PESERTA 

1 17/09/2024 

08.00 s/d 09.40 

Kontrak pembelajaran, RPS 

Penjelasan tugas dan Pendahuluan 

18 mhs 

2 24/09/2024 

08.00 s/d 09.40 

Pedoman umum Gizi seimbang berbagai negara 20 mhs 

3 01/10/2024 

08.00 s/d 09.40 

Dampak pengolahan pangan (positif negative) 20 mhs 

4 08/10/2024 

08.00 s/d 09.40 

Pengaruh pemasakan dan pemanggangan bahan karbohid 19 mhs 

5 15/10/2024 

08.00 s/d 09.40 

Pengaruh pemasakan dan pemanggangan bahan lemak 20 mhs 

6 22/10/2024 

08.00 s/d 09.40 

Pengaruh pemasakan dan pemanggangan bahan protein 20 mhs 

7 29/10/2024 

08.00 s/d 09.40 

Kemantapan zat gizi 20 mhs 

8 05/11/2024 

08.00 s/d 09.40 

UTS 20 mhs 

9 12/11/2024 

08.00 s/d 09.40 

Faktor yang mempengaruhi Bioavailibilitas 

Metode pengukuran bioavailibilitas 

20 mhs 

10 19/11/2024 

08.00 s/d 09.40 

Interaksi antar nutrisi dan komponen organic lainn 20 mhs 

11 26/11/2024 

08.00 s/d 09.40 

Faktor yang mempengaruhi penyerapan zat gizi 20 mhs 

12 03/12/2024 

08.00 s/d 09.40 

Berbagai Metode penyerapan zat gizi dalam tubuh 

(6cara) 

20 mhs 

13 10/12/2024 

08.00 s/d 09.40 

Diet low karbohidrat dan Keton urea 20 mhs 

14 17/12/2024 

08.00 s/d 09.40 

Presentasi tugas jurnal penelitian International 20 mhs 

15 24/12/2024 

08.00 s/d 09.40 

Presentasi tugas jurnal penelitian International 20 mhs 

16 14/01/2025 

08.00 s/d 09.40 

UAS 20 mhs 
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10 Muhammad Tegar Putrama 211432166                
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