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RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 
 

 

UNIVERSITAS WIDYA MATARAM 

PROGRAM STUDI: TEKNOLOGI PANGAN  
 

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 

MATA KULIAH: 
Teknologi gula dan 
kembang gula 

KODE MATA KULIAH: 
TP  . 
 
 

RUMPUN MATA 
KULIAH: 
TP. GULA dan 
KEMBANG GULA 

BOBOT (SKS):  
2 SKS 

SEMESTER: 
2 

TANGGAL 
PENYUSUNAN: 
3 Maret 2025 

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 Teknologi Gula dalam bahan pangan. 
3. (KETRAMPILAN UMUM) Mampu menerapkan dan mengembangkan serta 

mengevaluasi kelebihan maupun kekurangan dalam pengolahan gula dalam 
kehidupan sehari-hari. 

4. (KETRAMPILAN KHUSUS) Mampu mengkomunikasikan prinsip-prinsip teknologi 
gula dalam penganekaragaman pangan.  

CAPAIAN PEMBELAJARAN 
MATA KULIAH 

1. Mahasiswa mampu secara mandiri menjelaskan prinsip pengolahan bahan 
mengandung gula  yang baik secara efektif serta efisien 

2. Mahasiswa mampu memahami pengertian gula dalam bahan pangan (pangan 
sumber gula) dan macam-macam gula seeta sifatnya dalam kaitannya  dengan  
bidang pangan 

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

Dalam perkuliahan Teknologi Gula dan Kembang Gula  ini mempelajari aspek  pengolahan gula (penggilingan, 

penjernihan, evaporasi, kristalisasi, sentrifugasi) membahas pentingnya sumber bahan pangan penghasil gula 

untuk mencukupi pemenuhan kalori, proses pembuatan glukosa cair (kimia dan enzimatis), sifat-sifat gula, dan 

mengetahui berbagai olahan berbahan dasar gula. 

MATERI 
PEMBELAJARAN/POKOK 
BAHASAN 

1. Pertemuan 1 : Kontrak perkuliahan dan penjelasan tugas 
2. Pertemuan 2 : Pendahuluan 
3. Pertemuan 3 : Peran gula dalam pangan dan minuman 
4. Pertemuan 4 : Gula tebu dan kerusakan tebu 
5. Pertemuan 5 :  Perusakan sukrosa sebelum dan setelah penebangan serta prinsip pengolahan gula tebu 
6. Pertemuan 6 : Pemurnian gula tebu (Defekasi dan Sulfitasi) 
7. Pertemuan 7 : lanjutan pemurnian Sulfitasi dan Karbonatasi 
8. Pertemuan 8 : UTS  
9. Pertemuan 9 : Kristalisasi dan Finishing 
10. Pertemuan 10 : Glukosa Cair 
11. Pertemuan 11 : Tahapan proses Cara Kimia dan Enzimatis 
12. Pertemuan 12 :  Kembang gula/Candy 
13. Pertemuan 13 : Proses pembuatan gula batu dan pengendalian mutu 
14. Pertemuan 14 : Presentasi tugas  mahasiswa  (Diversifikasi olahan gula dalam makan dan minuman) 
15. Pertemuan 15 : Presentasi dan Review 
16. Pertemuan 16 : UAS 

PUSTAKA 
 

UTAMA  

1. Anonim, 2011. Gula Kristal Rafinasi. SNI. Badan Standarisasi Nasional. Jakarta 

2. Chen, JP., James and Chung-Chi Chou., 1993. Can Sugar Handbook. 12th edition. John Willey & Sons. Inc. New 

York 

3. Edwards, WP. 2000. The Science of Sugar Confentionery. RSC., Cambridge CB4 OWK., UK Inggris 

PENDUKUNG  

1. Rama Prihandana, 2005. Dari Pabrik Gula menuju Industri Berbasis Tebu, LPP. Yogyakarta 

2. Soejardi, P. 1985. Alat Pengolah Pabrik Gula, LPP Yogyakarta 

MEDIA PEMBELAJARAN 1. PowerPoint 

2. Video 

3. Google meet 

TEAM TEACHING 1. Dyah Titin Laswati, STP, M.P 
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MATA KULIAH SYARAT KERJA PRAKTEK terkait GULA 

 

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 
teknologi gula dan 
kembang gula  dalam 
bidang pangan dan 
kesehatan 

  

Mahasiswa 
mampu 
Menjelaskan 
pengertian ilmu 
teknologi gula dan 
kembang gula 
dalam bidang 
pangan dan 
kesehatan 
 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menjelaskan 
pengenalan 
teknologi gula 
dan kembang 
gula dalam 
bidang pangan 
dan kesehatan 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 
dan diskusi 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer/laptop 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Pengenalan pentingnya  
pemahaman tentang 
Gula dan kembang gula 
dalam Bidang Pangan 
kaitannya dengan 
Kesehatan 

 

2  Mahasiswa mampu 
menjelaskan tentang 
berbagai sumber tanaman 
penghasil gula  
 

 Mahasiswa 

mampu 

menjelaskan 

tentang berbagai 

sumber tanaman 

penghasil gula 

serta memberi 

contoh 

  

Kriteria 

 -Ketepatan 

dalam 

menjelaskan 

tentang 

berbagai 

sumber 

tanaman 

penghasil 

gula serta 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer/laptop 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Potensi kekayaan alam   
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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) 

memberi 

contoh 

  

 Bentuk :  
-Tanya Jawab 

3  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
gula dan perbedaan 
sifatnya serta fungsi dalam 
makanan dan minuman 

  

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 

Peran gula dalam pangan 
dan minuman 

 

4  Mahasiswa mampu 
menjelaskan tentang 
proses pengolahan    mulai 
dari penggilingan, 
penjernihan sampai 
evaporasi, kristalisasi, 
sentrifugasi 

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

memecahkan 

permasalahan 

terkait   

Mahasiswa mampu 

memahami 

tentang teori 

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

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Efektifitas dan efisiensi 
produksi 
Kemungkinan terjadinya 
perusakan sebelum dan 
setelah pemanenan 
tertentu sehingga tahu 
cara antisipasi yang bisa 
berdampak pada 
penurunan rendemen 
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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) 

ekstraksi dan 

pemurnian 

memberikan 
contoh 

5 Mahasiswa Mampu proses 
pengolahan khususnya 
pemurnian nira (defekasi 
dan sulfitasi) dan 
kelebihannya  

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

memecahkan 

permasalahan 

terkait   

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
menjelaskan 
prinsip 
pemurnian 
nira (defekasi 
dan sulfitasi) 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Gula Kristal Putih 
SNI 

 

6  Mahasiswa Mampu proses 
pengolahan khususnya 
pemurnian nira 
(karbonatasi) dan 
kelebihannya 

 

 

 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan 
terkait 

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

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 
 

Gula Kristal Putih 
SNI 
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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) 

 

 

 

 

 

 

menjelaskan 
prinsip 
pemurnian 
nira 
(Karbonatasi) 
 
 
 

7 Mahasiswa mampu 
menjelaskan tentang proses 
pengolahan khususnya 
evaporasi 

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

memecahkan 

permasalahan 

terkait   

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
menjelaskan 
prinsip 
multiple effect 
evaporator 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Peralatan multiple effect 
evaporator 
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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) 

       

8  UTS Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menyelesaikan 
soal soal TP Gula 
dan Kembang Gula 
tentang  

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

Menjawab soal 
soal yang sudah 
diberikan dengan 
teliti dan seksama  

UTS (ujian tengah 
semester) 

40% 

9  Mahasiswa mampu 
menjelaskan tentang 
proses pengolahan 
khususnya kristalisasi dan 
sentrifugasi 

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

memecahkan 

permasalahan 

terkait   

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
menjelaskan 
prinsip 
kristalisasi KLJ 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 
Collaborative 
Learning 

Palung 
kristalisasikoefisien 
Lampau Jenuh 

 

10 Mahasiswa Mampu proses 
pengolahan khususnya 
kristalisasi dan sentrifugasi 
serta finishing 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

Gula Kristal Putih 
SNI 
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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) 

permasalahan 
terkait 

dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
menjelaskan 
prinsip 
finishing 
produk akhir 
GKP sesuai 
standart 

 Diskusi 
 

11 Mahasiswa Mampu 
menjelaskan cara 
pembuatan gula batu skala 
industry maupun rumah 
tangga 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan 
terkait 

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

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

 

 Gula rafinasi dan gula 
batu  
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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) 

12  Mahasiswa Mampu 
menjelaskan perbedaan 
cara pembuatan glukosa 
cair dengan metode 
hidrolisis kimiawi serta 
kelebihan dan 
kekurangannya 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan 
terkait 

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

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 DIskusi dan 
review 

Industri Glukosa cair    

13 Mahasiswa Mampu 
menjelaskan perbedaan 
cara pembuatan glukosa 
cair dengan metode 
hidrolisis enzimatis serta 
kelebihan dan 
kekurangannya 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan 
terkait 

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

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

DIskusi dan review 

Industri Glukosa cair    
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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) 

14  Mahasiswa Mampu 
menjelaskan dan 
mempresentasikan tugas 
diversifikasi olahan pangan 
berbasis gula 

Mahasiswa secara 
mandiri membuat 
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 

Mahasiswa mampu 
mengaplikasikan teori 
ilmu gizi dalam 
kehidupan sehari-hari   

 

15  Mahasiswa Mampu 
menjelaskan dan 
mempresentasikan tugas 
diversifikasi olahan pangan 
berbasis gula 

Mahasiswa secara 
mandiri membuat 
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  

Mahasiswa mampu 
mengaplikasikan teori 
Teknologi Gula dan 
Kembang Gula dalam 
kehidupan sehari-hari   
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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) 

16  UAS Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menyelesaikan 
soal soal Teknologi 
Gula dan Kembang 
gula  tentang 
Proses dan 
efisiensi dan 
berbagai reaksi 
kimia/enzimatis 
yang terjadi  serta 
pemahaman 
tentang 
diversifikasi olahan 
pangan berbasis 
gula  

Kriteria 
-Ketepatan 
ketrampilan 
secara mandiri 
untuk 
menyelesaikan 
soal soal 
Teknologi Gula 
dan Kembang 
Gula  dalam 
UAS 
Bentuk :  
-Ujian tertulis  

Menjawab soal 
soal yang sudah 
diberikan dengan 
teliti dan seksama 

UAS (ujian 
akhirsemester) 

40% 

 
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 40 % 

  UAS 0-100 40% 

2 Kedisiplinan Tugas presentasi 0-100 20% 
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