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Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

:1 – 2   (satu s/d dua)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: 

1.
Memahami kandungan bahan pangan (karbohidrat, lemak, protein, vitamin, mineral) dan perubahan yang dialami ketika pengolahan

2.
Memahami sifat – sifat bangan pangan 

3.
Memahami kerusakan – kerusakan bahan pangan

Sub Kompetensi
: 
1. Menyebutkan kandungan bahan pangan
2. Menjelaskan sifat – sifat bangan pangan
3. Menjelaskan kerusakan – kerusakan bahan pangan
Indikator Pencapaian Kompetensi
:
1. Dapat menyebutkan kandungan bahan pangan

2. Dapat menjelaskan kandungan bahan pangan

3. Dapat menjelaskan sifat – sifat bangan pangan

4. Dapat menjelaskan kerusakan – kerusakan bahan pangan

I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

1. Menyebutkan kandungan bahan pangan
2. Menjelaskan kandungan bahan pangan
3. Menjelaskan sifat – sifat bangan pangan
4. Menjelaskan kerusakan – kerusakan bahan pangan
II. MATERI AJAR:

1. Pengertian kandungan bahan pangan

2. Macam-macam kandungan bahan pangan

3. Sifat – sifat bangan pangan

4. Kerusakan – kerusakan bahan pangan
III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:


A. Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan  dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B. Kegiatan Inti:

1.
Menjelaskan tentang pengertian kandungan bahan pangan

2.
Menjelaskan karbohidrat, protein, lemak dan zat gizi lain bahan pangan.

C. Kegiatan Penutup: 

1.
Tanya jawab

2.
Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Susanto Tri, Saneto Budi., 1994, Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, PT Bina Ilmu, Surabaya.

2. Winarno F.G., 1984, Pengantar Teknologi Pangan, PT Gramedia, Jakarta

VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100
Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

: 3  (tiga)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: Memahami prinsip – prinsip pengawetan makanan

Sub Kompetensi

: Menjelaskan prinsip – prinsip pengawetan makanan
Indikator Pencapaian Kompetensi
:
Dapat menjelaskan prinsip – prinsip pengawetan makanan


I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

Menjelaskan prinsip – prinsip pengawetan makanan
II. MATERI AJAR:

1. Pengawetan dengan suhu rendah
2. Pengawetan dengan pengeringan
3. Pengawetan dengan fermentasi
4. Pengawetan dengan konsentrat gula tinggi
III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A. Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B. Kegiatan Inti:

1. Menjelaskan pengawetan dengan suhu rendah
2. Menjelaskan pengawetan dengan pengeringan
3. Menjelaskan pengawetan dengan fermentasi
4. Menjelaskan pengawetan dengan konsentrat gula tinggi

C. Kegiatan Penutup: 

1. Tanya jawab

2. Merangkum
V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Muchtadi, Tien R dan Sugiyono.1992. Petunjuk Laboratorium Ilmu Pengetahuan Bahan Pangan. PAU Pangan dan Gizi IPB. Bogor.

2. Sherrington, K.B. dan Gaman, P.M. 1992. Ilmu Pangan, Pengantar Ilmu Pangan Nutrisi dan 
Mikrobiologi. Gadjah Mada University Press. Yogyakarta.

VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100
Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

: 4 (empat)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: Memahami tentang pengemasan.

Sub Kompetensi: Menjelaskan pengemasan 


 
 

Indikator Pencapaian Kompetensi
: Dapat menjelaskan pengemasan

I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

menjelaskan pengemasan

II. MATERI AJAR:

1. Fungsi pengemasan
2. Syarat – syarat kemasan
3. Bahan baku kemasan
III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A. Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B. Kegiatan Inti:

1. Menjelaskan fungsi pengemasan 
2. Menjelaskan syarat – syarat kemasan
3. Menjelaskan bahan baku kemasan
C. Kegiatan Penutup: 

1. Tanya jawab

2. Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Muchtadi, Tien R dan Sugiyono.1992. Petunjuk Laboratorium Ilmu Pengetahuan Bahan Pangan. PAU Pangan dan Gizi IPB. Bogor.

2.    Sherrington, K.B. dan Gaman, P.M. 1992. Ilmu Pangan, Pengantar Ilmu Pangan Nutrisi dan Mikrobiologi. Gadjah Mada University Press. Yogyakarta.
VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100
Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

:  5 (lima)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: 1. Memahami pengawetan telur

 2. Memahami pembuatan mie 

Sub Kompetensi
: 
1. Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan telur

2. Mempraktekkan pembuatan mie

Indikator Pencapaian Kompetensi
:
1. Dapat mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan telur 

2. Dapat mempraktekkan pembuatan mie

I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

1. Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan telur

2. Mempraktekkan pembuatan mie

II. MATERI AJAR:

1. Pembuatan telur asin
2. Pembuatan mie
III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A. Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B. Kegiatan Inti:

1. Mempraktekkan pengawetan telur
2. Mempraktekkan pembuatan mie
C. Kegiatan Penutup: 

1. Tanya jawab

2. Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Muchtadi, Tien R dan Sugiyono.1992. Petunjuk Laboratorium Ilmu Pengetahuan Bahan Pangan. PAU Pangan dan Gizi IPB. Bogor.

2. Sherrington, K.B. dan Gaman, P.M. 1992. Ilmu Pangan, Pengantar Ilmu Pangan Nutrisi dan Mikrobiologi. Gadjah Mada University Press. Yogyakarta.
VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100
Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

: 6 (enam)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: 1. Memahami pengawetan sayur

  2. Memahami pengawetan kacang – kacangan

Sub Kompetensi
: 
1. Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan sayur

2. Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan kacang – kacangan 

Indikator Pencapaian Kompetensi
:
1. Dapat mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan sayur
2. Dapat mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan kacang – kacangan
I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

1. Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan sayur
2. Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan kacang – kacangan 
II. MATERI AJAR:

1. Pembuatan acar
2. Pembuatan sari kedelai 
III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A. Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B. Kegiatan Inti:

1. Mempraktekkan pembuatan acar

2. Mempraktekkan pembuatan sari kdelai 

C. Kegiatan Penutup: 

1. Tanya jawab

2. Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Muchtadi, Tien R dan Sugiyono.1992. Petunjuk Laboratorium Ilmu Pengetahuan Bahan Pangan. PAU Pangan dan Gizi IPB. Bogor.

2. Sherrington, K.B. dan Gaman, P.M. 1992. Ilmu Pangan, Pengantar Ilmu Pangan Nutrisi dan Mikrobiologi. Gadjah Mada University Press. Yogyakarta.
VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100
Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

: 7 (tujuh)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: Memahami tentang pengawetan ikan.
Sub Kompetensi
: Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan ikan

Indikator Pencapaian Kompetensi
:
Dapat mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan ikan

I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan ikan

II. MATERI AJAR:

1. Presto 
2. Kerupuk ikan
III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A. Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B. Kegiatan Inti:

1. Mempraktekkan pembuatan Presto

2. Mempraktekkan pembuatan krupuk ikan

C. Kegiatan Penutup: 

1. Tanya jawab

2. Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Muchtadi, Tien R dan Sugiyono.1992. Petunjuk Laboratorium Ilmu Pengetahuan Bahan Pangan. PAU Pangan dan Gizi IPB. Bogor.

2. Sherrington, K.B. dan Gaman, P.M. 1992. Ilmu Pangan, Pengantar Ilmu Pangan Nutrisi dan Mikrobiologi. Gadjah Mada University Press. Yogyakarta.
VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100
Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

: 8 (delapan)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: 1. Memahami pengawetan daging

  2. Memahami pengawetan ayam

Sub Kompetensi
: 
1. Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan daging

2. Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan ayam


 
 

Indikator Pencapaian Kompetensi
:
1. Dapat mempraktekkan pengawetan daging

2. Dapat mempraktekkan pengawetan ayam

I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

1. Mempraktekkan pengawetan daging

2. Mempraktekkan pengawetan ayam

II. MATERI AJAR:

1. Pembuatan Bakso

2. Pembuatan Sosis

3. Nugget Ayam

III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A.
Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B.
Kegiatan Inti:

1. Pembuatan Bakso

2. Pembuatan Sosis

3. Nugget Ayam

   C.  Kegiatan Penutup: 

1. Tanya jawab

2.  Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Susanto Tri, Saneto Budi., 1994, Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, PT Bina Ilmu, Surabaya.

2. Winarno F.G., 1984, Pengantar Teknologi Pangan, PT Gramedia, Jakarta

VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100
Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

: 9   (sembilan)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: Memahami pengawetan buah – buahan 

Sub Kompetensi
: 
Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan buah – buahan 
Indikator Pencapaian Kompetensi
:
Dapat mempraktekkan pengawetan buah – buahan

I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

Mempraktekkan pengawetan buah – buahan

II. MATERI AJAR:

1. Pembuatan sirup buah

2. Pembuatan jam

3. Pembuatan manisan buah

III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A. Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B. Kegiatan Inti:

1. Pembuatan sirup buah

2. Pembuatan jam

3. Pembuatan manisan buah

C. Kegiatan Penutup: 

1.
Tanya jawab

2.
Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Susanto Tri, Saneto Budi., 1994, Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, PT Bina Ilmu, Surabaya.

2. Winarno F.G., 1984, Pengantar Teknologi Pangan, PT Gramedia, Jakarta

VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100
Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

: 10   (sepuluh)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: 1. Memahami pengawetan serealia

  2. Memahami pengawetan umbi – umbian 

Sub Kompetensi
: 
1. Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan serealia

2. Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan umbi – umbian

Indikator Pencapaian Kompetensi
:
1. Dapat mempraktekkan pengawetan serealia

2. Dapat mempraktekkan pengawetan umbi - umbian

I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

1. Mempraktekkan pengawetan serealia

2. Mempraktekkan pengawetan umbi - umbian

II. MATERI AJAR:

1. Pembuatan tape beras

2. Pembuatan tape singkong

III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A.
Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B.
Kegiatan Inti:

1. Pembuatan tape beras

2. Pembuatan tape singkong

C.  Kegiatan Penutup: 

1. Tanya jawab

2.  Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1.
Susanto Tri, Saneto Budi., 1994, Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, PT Bina Ilmu, Surabaya.

2.
Winarno F.G., 1984, Pengantar Teknologi Pangan, PT Gramedia, Jakarta

VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 

2. Skor penilaian: 0-100

Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

: 11 (sebelas)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: Memahami pengawetan bumbu 

Sub Kompetensi
: Mempraktekkan dan menjelaskan pengawetan bumbu 
Indikator Pencapaian Kompetensi
: Dapat mempraktekkan pengawetan bumbu

I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

Mempraktekkan pengawetan bumbu

II. MATERI AJAR:

1. Pembuatan bumbu rendang

2. Pembuatan sambel pecel

III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A.
Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B.
Kegiatan Inti:

1. Pembuatan bumbu rendang

2. Pembuatan sambel pecel

C.  Kegiatan Penutup: 

1.
Tanya jawab

2.
Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Susanto Tri, Saneto Budi., 1994, Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, PT Bina Ilmu, Surabaya.

2. Winarno F.G., 1984, Pengantar Teknologi Pangan, PT Gramedia, Jakarta

VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100

Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

: 12   (dua belas)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: Memahami pembuatan aneka permen 

Sub Kompetensi
: Mempraktekkan dan menjelaskan pembuatan aneka permen 
Indikator Pencapaian Kompetensi
: Dapat mempraktekkan pembuatan aneka permen

I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

Mempraktekkan pembuatan aneka permen

II. MATERI AJAR:

1. Pembuatan Hard Candy

2. Pembuatan Soft candy

3. Pembuatan permen Jelly

III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A.
Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B.
Kegiatan Inti:

1. Pembuatan Hard Candy

2. Pembuatan Soft candy

3. Pembuatan permen Jelly

C.  Kegiatan Penutup: 

1.
Tanya jawab

2.
Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Susanto Tri, Saneto Budi., 1994, Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, PT Bina Ilmu, Surabaya.

2. Winarno F.G., 1984, Pengantar Teknologi Pangan, PT Gramedia, Jakarta

VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100
Mata Kuliah

: Pengawetan Makanan

Kode Mata Kuliah

: SBG 223

Jurusan/Prodi

: PTBB/ Pendidikan Teknik Boga

Semester


: VI

Pertemuan ke

: 13 (tiga belas)
Alokasi Waktu

: 2 x 50 menit

Kompetensi
: Memahami pembuatan aneka minuman dalam kemasan 

Sub Kompetensi
: 
Mempraktekkan dan menjelaskan pembuatan aneka minuman dalam kemasan

Indikator Pencapaian Kompetensi
:
Dapat mempraktekkan pembuatan aneka minuman dalam kemasan

I. TUJUAN PEMBELAJARAN:

Setelah selesai perkuliahan diharapkan mahasiswa dapat:

Mempraktekkan pembuatan aneka minuman dalam kemasan

II. MATERI AJAR:

1. Pembuatan minuman serbuk

2. Pembuatan minuman dalam cup/ botol

III. METODE PEMBELAJARAN:

1. Ceramah

2. Diskusi

3. Tanya jawab

IV. LANGKAH-LANGKAH PEMBELAJARAN:

A.
Kegiatan Pendahuluan : menjelaskan tujuan pembelajaran yang akan dicapai dan pentingnya mempelajari mata kuliah ini.
B.
Kegiatan Inti:

1. Pembuatan minuman serbuk

2. Pembuatan minuman dalam cup/ botol

C. Kegiatan Penutup: 

1.
Tanya jawab

2.
Merangkum

V. ALAT/BAHAN AJAR:

1. White board

2. OHP atau LCD

VI. SUMBER BELAJAR/REFERENSI:

1. Susanto Tri, Saneto Budi., 1994, Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, PT Bina Ilmu, Surabaya.

2. Winarno F.G., 1984, Pengantar Teknologi Pangan, PT Gramedia, Jakarta

VII. PENILAIAN:

1. Teknik: tes tertulis 
2. Skor penilaian: 0-100
	Dibuat oleh :

	Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh isi dokumen            tanpa ijin tertulis dari Fakultas Teknik 
Universitas Negeri Yogyakarta
	Diperiksa oleh :

	Fitri Rahmawati, MP
	
	Dr. Sri Wening
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