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Deskripsi
Singkat MK

Pada mata kuliah ini mahasiswa belajar tentang konsep, prinsip, dan teknik pengujian sensori pada skala laboratorium
maupun umum serta belajar mempraktikan pengujian sensori dan interpretasinya dalam bentuk laporan hasil pengujian yang
diharapkan dapat diterapkan dalam merancang inovasi produk makanan komersil maupun menu rumah sakit.

Bahan Kajian: 1. Konsep penting analisis sensori dan tujuannya dalam industri pangan
Materi 2. Faktor-faktor yang mempengaruhi uji sensori
Pembelajaran 3. Metode-metode dalam pengujian sensori serta prinsip-prinsipnya
4. Pembuatan laporan dan intrepretasi data hasil analsisi sensori
5. Merancang metode analisis sensori berdasarkan case study
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2. Setyaningsih, D., Apriyantono, A., & Sari, M. P. (2014). Analisis Sensori untuk industri pangan dan argo. PT Penerbit IPB
Press.
3. Sofyaningsih, M., & Arumsari, I. (2021). The Effect of Chia and Sesame Flour Substitution to Nutrient Content and Sensory
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4. Meilgaard, M. C., Carr, B. T., & Civille, G. V. (1999). Sensory evaluation technigues. CRC press.
5. Sofyaningsih, M., & Arumsari, I. (2021). The Effect of Chia and Sesame Flour Substitution to Nutrient Content and Sensory
Quality of Mini Croissant. Jurnal Pangan dan Agroindustri, X1), 34-43.
6. Andarini, F., Yasni, S., & Syamsir, E. (2018). Pengembangan minuman fungsional dari ekstrak kulit mundar. Jurnal Teknologi
dan Industri Pangan, 291), 49-57.
7. Iswahyudi, I.,, Nuraida, N., & Putri, I. E. (2023). Karakteristik Organoleptik Permen Jeli Sari Kacang Merah dengan
Penambahan Gelatin Tulang Ikan Nila Merah. AGRITEKNO: Jurnal Teknologi Pertanian, 122), 162-168.
8. Putri, L. E., Iswahyudi, I., & Nuraida, N. (2022). Sifat Fisik Permen Jeli Berbasis Gelatin Tulang Ikan Nila Merah (Oreochromis
Niloticus) Dengan Penambahan Sari Kacang Merah (Phaseoulus Vulgaris L.). Jurnal Teknologi dan Mutu Pangan, 1(1), 34-
39.Christina J, Salgado SP, Clark D, Kahraman O, Lee SY. Impact of Prior Consumption on Sweet, Salty, and Bitter Tastes.
2016. J.Food Sci. 81(2):5477-82.
Pendukung :

9. Mathew VN, Raudah AM, Nurazizah S, Ismail M. 2012. Acceptance on halal food among non-muslim consumers. Social and

Behavioral Sciences. 121 (2014): 262-271.
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10. Widyasaputra, R., Syamsir, E., & Budijanto, S. (2019). Optimization of Process Parameters of Parboiled Black Rice Using
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Dr. Indah Kusumaningrum, M.Si
Matakuliah -
syarat
Bentuk Pembelajaran,
Integrasi Metode Pembelajaran,
Kemampuan Keilmuan Penilaian )
Mg akhir tiap dengan Penugasan Mahasiswa, Materi Pembelajaran Bobot
tah belai nilai AIK . . Penilaian
ALY kelimuan Kriteria | Pembelajaran | Pembelajaran
lainnya Indikator & Luring Daring
Bentuk (offline) (online)
(1) (2) 3) (4) (5) (6) (7) (8) (9)
1 Mahasiswa QS. An- 1.1 Ketepatan Kriteria : Ceramah  dan - Penyampaa 5
menjelaskan (physical menjelaskan q directed kontak
konsep, prinsip, | capasity definisi dan | " 9" learning perkuliahan
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dan tujuan
analisis sensori
pada bidang
ilmu gizi dan
pengaplikasiann
ya pada industri
pangan (C2, A2,
P2)

and
strength)

1.2

1.3

konsep
analisis
sensori
industri
pangan dan
kaitannya
dalam bidang
ilmu gizi dan
AIK

Ketepatan
dalam
menjelaskan
kelebihan
dan
kekurangan
analisis
Sensori

Ketepatan
dalam
menjelaskan
perbedaan
analisis
sensori
dengan
penguijian
fisik yang
menggunaka
n instrument
alat

penguas
aan

Bentuk
non test

e Tanya
jawab

e Mind
mappin
g

Bentuk
Test:

UTS

M: 1 x (2 x
507)]

Tugas 1:
membaca
literatur terkait
sensory
analysis
[TT+BM:1+1)
X (2x60)]

https.//onlinele

arning.uhamka

.ac.id/

Konsep dan
tujuan
analisis
sensori
dalam
industri
pangan

Perbedaan
analisis
Sensori
dengan
pengujian
fisik produk
pangan
menggunak
an
instrumen

Kelebihan
dan
kekurangan
analisis
sensori
dibandingk
an dengan
analisis fisik
produk
pangan
yang lain

Mengenal
berbagai
atribut
Sensori
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- Kaitannya
analisis
sensori
dalam
bidang ilmu
gizi dan AIK

(1, 2,4, 12, 13)

2,3

Mahasiswa
mampu
mengimplementa
sikan prinsip
dasar konsep
Good Sensory
Practice (GSP)
(C1, C2, A3, P2)

QS. An-
Nisa: 7
(physical
capasity
and
strength)

2.1

2.2

2.3

2.4

Ketepatan
dalam
menjelaskan
konsep Good
Sensory
Practice
(GSP)

Ketepatan
dalam
menjelaskan
persyaratan
laboratorium
sensori yang
baik

Ketepatan
dalam
mengklasifika
sikan alat dan
bahan pada
laboratorium
Sensori

Ketepatan
dalam

Kriteria :

Ketepata
n dan
penguas
aan

Bentuk
non test

o KUIS

e Mind
mappin
g

e Lapora
n
simulas
i

Ceramah dan
diskusi, self
directed
learning

[TM: 1 x (2 x
5071

e Tugas 2:
Menuliskan
laporan
simulasi
laboratorium
sensori yang
baik (sketsa
design
bagian-
bagian
laboratorium

)

[TT+BM:1+1)
x(2x60")]

https://onlinele
armning.uhamka

.ac.id/

- Review tugas minggu
lalu

- Definisi GSP

- Syarat laboratorium
sensori

- Jenis-jenis alat dan
bahan pada laboratorium
sensori

- Jenis-jenis panelis dan
justifikasi
penggunaannya

- Metode seleksi panelis
terkait pengujian sensori

- Teknik persiapan sampel
dan penyajiannya

- Jenis-jenis form
penilaian dan
penggunaannya dalam
industri pangan

10
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2.5

2.6

menjelaskan
bermacam
panelis dan
metode
penyelesaian
nya

Ketepatan
dalam
menguraikan
teknik
persiapan
dan
penyajian
sampel
kepada
panelis

Ketepatan
dalam
menguraikan
dan
merancang
form
penilaian
Sensori

Bentuk
Test:

uTsS

- Cara tabulasi data form
penilaian

(1, 2, 4, 12, 13, 15)

Mahasiswa
mampu
menjelaskan
factor-faktor
yang
mempengaruhi

QS. Rad:
16
(physical
capasity
and
strength)

4.1

Ketepatan
dalam
menjelaskan
mekanisme
penginderaa
n yang

Kriteria :

Ketepata
n dan
penguas
aan

Ceramah dan
diskusi, self
directed
learning,
praktik

[TM: 1 x

https.//onlinele
arning.uhamka

.ac.id/

- Review tugas minggu lalu
- Definisi error psikologis

- Mekanisme penginderaan
dan factor yang
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uji sensori/ eror
psikologi  (C2,
A2, P3)

4.2

4.3

4.4

mempengaru
hi  penilaian
terhadap
atribut
Sensori

Ketepatan
dalam
menjelaskan
konsep eror
psikologis
dan jenis-
jenisnya

Ketepatan
dalam
menjelaskan
jenis-jenis
error dalam
analisis
Sensori

Ketepatan
dalam
menjelaskan
faktor-faktor
fisiologis dan
psikologis
yang
mempengaru
hi analis
Sensori

Bentuk
non test

e Tanya
jawab

e Mind
mappin
g

e Mappin
g jurnal

Bentuk
Test:

UTS

(2x 50M]

Tugas 3:
membaca
literatur terkait
error psikologi

[TT+BM:1+1)
x(2x60)]

memengaruhi kepekaan
panca indera

- Jenis-jenis error
psikologis dalam analisis
sensori

- Faktor-faktor yang
mempengaruhi error
psikologis dan fisiologis
dalam analisis sensori

- Literatur review terkait
error psikologis pada
analisis sensori

(5,6,8,11,12)
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Mahasiswa QS. Al- 5.1 Ketepatan Kriteria : Ceramah dan htitps://onlinele | - Review tugas minggu lalu
mampu Bagarah: dalam Ketepata | giskusi, sef | 20N9-UNAMKE | _ pefinisi dan prinsip uji
memahami 168 menjelask n dan directed -ac.ia/ .
metode (physical an definisi penguas | Jearning, afektif secara global
analisis capasity uji afektif aan praktik - Jenis uji hedonik ditinjau
Sensori and i .
berdasarkan strength) >-2 Ketepatan Bentuk | L 1 X (2X berdasarkan kategori
- . dalam 50M] . _
uji afektif (C2, : non test kualitatif dan kuantitatif
AL, A2, P3) menjelask
ree an prinsip - Tugas 4: - Macam uji hedonik dan
uji afektif *Mind | Membuat penggunaannya
5.3 Ketepatan mappin | ringkasan .
dalam g metode - Kelebihan dan
menjelask afektif pada kekurangan uji hedonik
an jenis uji | Bentuk | pengujian _
afektif Test: _sensolrl dari dan mutu hedonik
UTS %ﬁtrgr?naisonal - Konsep uji konsumen
dan nasional pada analisis sensori
- Kriteria panelis, Cara
pembuatan dan
[TT+BM:1+1 o .
)X (2x607)] pengisian form uji serta
cara mentabulasi data
(3,4,10,13)
Mahasiswa QS. Al- 13.1Ketepatan Kriteria : Ceramah dan https.//onlinele | - Review materi minggu
mampu Haqgqah: dalam Ketepata diskusi, self arn/pq.uhamka lalu
mesimulasika 24 melakukan n dan directed -ac.ia/ . )
n teknik | (physical pengujian penguas | fearning, - Review form pengujian
pengujian capasity afektif sesuai | aan praktik afektif
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afektif  (C3, | and dengan [TM: 1 x (2 X - Cara mentabulasi data
A4, P3) strength) prinsip" Bentuk 50"] dan interpretasinya
pengujiannya | non test
13.2Ketepatan ; Tugas 5: (4,9,12)
dalam Simulasi | Membuat
menginterpre | dan role | laporan
tasi data play simulasi
hasil uji form uji
afektif Bentuk | afektif
Test:
KUIS
[TT+BM:1+1
)X (2x607)]
Mahasiswa Qs. AI-h 10. é | Ketepatan | Kriteria : | ~ - https://o:/mek/e - Review UTS
Bagarah: alam Ketepata arning.uhamka e
m:mgﬁami 168 menjelaskan n dan (r:I]iskS:ir,] .ac.id/ - Definisi uji pembeda
metode  uji | (Physical definisi uji penguas | seff - Konsep dan Prinsip uji
pembeda/ capasity pembeda aan directe pembeda
Different Test | and 102 K d _
pada analisis | strength) ' etepatan | pantuk | Jearnin - Kelebihan dan
sensori  (C2, dalam non test | @ kekurangan uji pembeda
Al, A2, P3) menjelaskan : ™: 1 dalam analisis sensori
prinsip uji « Mind [TM: el
pembeda X (2 x - Klasifikasi uji pembedaan
mappin | 50°)] atribut
10.3 Ketepatan g o
dalam Tugas 6: - Klasifikasi Uji Pembedaan
menjelaskan Bentuk | Membuat keseluruhan
jenis UJl Test: ringkasan" _ U]| Segitiga
pembeda UAS metode uji
pembeda pada - Uji duo-trio
pengujian
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sensori dari - Uji A bukan A
jurnal .
internaisonal - Uji sama/beda
dan nasional -Uji 2 dari 5
- Uji beda dari kontrol
[TT+BM:1+1
X(2x607)] - Kriteria panelis, Cara
pembuatan dan
pengisian form uji serta
cara mentabulasi data
(3,4,10,13)
Evaluasi Tengah Semester / Ujian Tengah Semester
Mahasiswa QS. Al- 13.3Ketepatan Kriteria : FGD, praktik https.//onlinele | - Review UTS
mampu _ Haqggah: dalam Ketepata ™M 1x (2 arn/pq.uhamka  Review form pengujian
mesimulasikan 24 melakukan n dan [TM: 1x (2% | acia/
teknik pengujian | (physical pengujian penguas | 2071 pembeda
pembeda (C3, capasity pembeda aan Tugas 7: - Cara mentabulasi data
A4, P3) and sesuai Membua-t dan int tasi
strength) dengan Bentuk laporan an interpretasinya
prinsip non test | cirjasi (4,9,12)
pengujiannya | : form uji
13.4Ketepatan Simulasi | pembeda
dalam dan role
menginterpre | play
tasi data [TT+BM:1+1)x
hasil uji Bentuk (2x60")]
pembeda Test:
Tugas
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10 | Mahasiswa QS. Al- 10.4 Ketepatan | Kriteria : Cerama https.//onlinele | - Review tugas minggu lalu
mampu Bagarah: dalam Ketepata | 1, 4an arning.uhamka _Definisi threshold
memahami 168 menjelaskan | n dan diskusi, .ac.ia/
metode uji (physical definisi uji penguas | seff - Prinsip dan Metode
penentuan capasity threshold aan directe pengujian threshold
ambang batas/ and 105  Ketepatan d Karakteristik i
Threshold Test | strength) alam P Bentuk | /earnin - Karakteristik panelis
pada a_nalisis menjelaskan Tmon test | g - Tujuan dan jenis uji
sensori (C2, Al, AR : [TM: 1 threshold
A2, P3) e eMind |x (2 x _

threshold mappin | 507)] -Kelebihan dan
10.6 Ketepatan g kekurangan pengujian
dalam e simulas | Tugas 8: threshold
menjelaskan idan | Membuat (3,4,10,13)
jenis uji role ringkasan
threshold play metode uji
pembeda pada
10.7  Ketepatan | gantuk penguijian
dalam Test: sensori dari
m(_anglnterpr_et UAS jurnal
asl data hasil internaisonal
uji threshold dan nasional
[TT+BM:1+1)x
(2x60")]
[TT+BM:1+1)x
(2x60")]

11 | Mahasiswa QS. Al- 13.5Ketepatan Kriteria : FGD, praktik https.//onlinele | - Review tugas minggu lalu
mampu Haqqah: dalam Ketepata ! arning.uhamka
mensimulasikan | 24 melakukan n dan [SBM] 1x2x | acia/
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metode uji (physical pengujian penguas - Review form pengujian
penentuan capasity threshold aan Tugas 9: pembeda
ambang batas/ and sesuai Membuat C tabulasi dat
Threshold Test strength) dengan Bentuk laporan --ara mentabulasi data
pada analisis prinsip non test ?lmulas__l dan interpretasinya
sensori (C3, A4, pengujiannya | : orm ujl 4912
P3) 13.6Ketepatan Simulasi threshold (4,5,12)
dalam dan role
menginterpre | play
hasil uji Bentuk | (2x607]
threshold Test:
Tugas
12 rI\]/qurrmr.]aslijswa gas aArI;;h- 11.1 Ketepatan Kriteria : Ceramah g;‘g;;:/{j);a/zi/: - Review tugas minggu lalu
pu garah: dalam Ketepata | dan diskusi, aq. - Definisi uji deskriptif
memahami | 127 menjelaskan | 1 dan self -ac.id/
analisis sensori (physical definisi  uji enqUas directed - Prinsip uji deskriptif
berdasarkan uji | capasity deskriptif Peng learning
. aan - Metode profil flavor
deskriptif (C2, and )
11.2 Ketepatan [TM: 1 x (2
Al, A2, P3) Sl'rengt'h) dalam Bentuk X 50/)] - Jenis pane"s
menjelaskan | non test _ - Identifikasi lokasi
prinsip  uji | . Tugas 10: ..
deskriptif | | vjing Studi pengujian
11.3 Ketepatan mappin | lteratur - Profil bebas pilih
dalam terkait uji
menginterpr 9 deskriptif - Analissi deskriptif
etasi data Uj e Lapora | galam kuantitatif
. n analisis
deskriptif Bentuk Sensori (3,4,10,13,16)
Test:
UAS
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[TT+BM:1+1)x

(2x607]

13 | Mahasiswa QS. Al- 13.7Ketepatan Kriteria : FGD, praktik https.//onlinele | - Review tugas minggu lalu 7
mampu Haqggah: dalam Ketepata ! arning.uhamka Review f ..
mensimulasikan | 24 melakukan n dan [TM: 1x(2Xx | acia/ - Review form pengujian
metode uji (physical penguijian penguas 509] pembeda
deskripstif (C3, capasity deskriptif aan T 11: - Cara mentabulasi data
A4, P3) and sesuai ugas 2. . .

Membuat dan interpretasinya

strength) dengan Bentuk laporan

prinsip non test | simulasi (4,9,12,16)

pengujiannya | : form uji

13.8Ketepatan Simulasi | deskriptif

dalam dan role

menginterpre | play

tasi data [TT+BM:1+1)x

hasil uji Bentuk | (2X607]

deskriptif Test:

Tugas

14, | Mahasiswa QS. Al- 14.1 Ketepatan Kriteria: FGD Self https.//onlinele | - Review tugas minggu lalu 12

15 mam_pu Imron: 7 menyusun _ Ketepata a’;'rected arn/pq.uhamka _ Study literatur
menjelaskan ) laporan hasil case | n dan learnin .ac.id/
rancangan (cg Z}; j’;a/ study Penguas [T™: 1 (gz - Review materi Metlit

liti ity r1x(2x
&e;negggrkgsirllgn and 14.2 Ketepatan aan 50")] Pangan dan Rancangan
metode analisis strength) | menjelaskan Bentuk Percobaan
. . ancangan non test:
sensori berbasis ren u'igan makalah Tugas 12: - Presentasi Rancangan
case study (C5, Eerbga sJis case Makalah hasil Penelitian
A4, P4) Bentuk | case study
study Test: (3,4,8,10,13,15)
. Tugas 10:
KUIS
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UAS Presentasi

16

Evaluasi Akhir Semester / Ujian Akhir Semester

Komponen Penilaian

No. Komponen Penilaian Rencana Penilaian Bobot (%)
1. | Aktivitas Partisipatif Penilaian aktivitas diskusi dan proses 10
penyelesaian proyek/Kegiatan mahasiswa selama
kegiatan perkuliahan
2. | Hasil Proyek/hasil studi kasus Penilaian Portofolio dan Presentasi hasil simulasi/
role-play dan Review Jurnal (Jika MK menerapkan | 10
case method dan/atau team based project maka
bobotnya minimal 50%)
3. | Kognitif/Pengetahuan
. Tugas (Penugasan seperti penulisan artikel, laporan hasil | 10
simulasi, journaling, dll)
. Tes 5
o Kuis
e Ujian Tengah Tes 25
Semester
Tes 40

e Ujian Akhir Semester

Total Bobot

100
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A. FORMAT RENCANA TUGAS MAHASISWA

Uhamka

RENCANA TUGAS MAHASISWA

MATA KULIAH ANALISA SENSORI
KODE 30502461 SKS 2 (Teori) Semester [V
DOSEN PENGAMPU Imawati Eka Putri, S.Gz., M.Si.

Dr. Indah Kusumaningrum, STP., M.Si.

BENTUK TUGAS

Essay
Praktik dan simulasi
Presentasi dan Diskusi

JUDUL TUGAS

e Tugas Individu:
1. Tugas 1: Membaca literatur terkait sensory analysis
2. Tugas 2: Membaca literatur dan menyimak video GSP (Good Sensory Practice)
3. Tugas 3: Membaca literatur terkait error psikologi
4. Tugas 4: Menuliskan laporan simulasi laboratorium sensori yang baik

o Tugas Kelompok:
1. Tugas 5: Membuat laporan dan presentasi hasil simulasi uji afektif (hedonik dan mutu hedonik) beserta tabulasi dan interpretasi datanya
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Tugas 6: Membuat laporan dan presentasi hasil simulasi uji konsumen beserta tabulasi dan interpretasi datanya
Tugas 7: Membuat laporan dan presentasi hasil simulasi uji pembedaan beserta tabulasi dan interpretasi datanya
Tugas 8: Membuat laporan hasil simulasi uji deskriptif beserta tabulasi dan interpretasi datanya

5. Tugas 9: Presentasi hasil pengembangan pangan kelompok beserta pengujian sensorinya

Ealib N

SUB CAPAIAN PEMBELAJARAN MATA KULIAH

e Sub-CPMK 1: Mahasiswa mampu menjelaskan konsep, prinsip, dan tujuan analisis sensori pada industry pangan serta kaitannya dengan Alquran
dan Hadist (C2) (S5, P1)

e Sub-CPMK 2: Mahasiswa mampu mengimplementasikan prinsip dasar konsep Good Sensory Practice (GSP) (C2, C3, C4) (S9, P1, KU1)

e Sub-CPMK 3: Mahasiswa mampu mendeteksi factor-faktor yang mempengaruhi uji sensori/ eror psikologi (C2, C3) (S5, P1, KU1)

e Sub-CPMK 4: Mahasiswa mampu menguraikan dan mengimplementasikan analisis sensori berdasarkan uji afektif (C4, C5, C6) (S5, S9, KU2)

e Sub-CPMK 5: Mahasiswa mampu menguraikan dan mengimplementasikan analisis sensori berdasarkan uji pembeda/ Different Test dan penentuan
ambang batas/ threshold (C4, C5, C6) (S5, S9, KU2)

e Sub-CPMK 6: Mahasiswa mampu menguraikan dan mengimplementasikan analisis sensori berdasarkan uji deskriptif (C4, C5, C6) (S5, S9, KU2)

e Sub-CPMK 7: Mahasiswa mampu mengonsepkan penggunaan analisis sensori dalam pengembangan dan pengendalian kualitas produk pangan serta
mengimplementasikannya sesuai bidang ilmu gizi (C5, C6) (S5, S9, P1, KU1, KU2, KK 10)

e Sub-CPMK 8: Mahasiswa mampu merancang produk pangan, melakukan penelitian, dan menelaah data evaluasi sensori (C6) (S5, S9, P1, KU1,
KU2, KK10)

e Sub-CPMK 9: Mahasiswa mampu membuat laporan data hasil analisi dan rancangan pengujian sensori yang berintegrasi dengan AIK (C6) (S5, S9,
P1, KU1, KU2, KK10)

DESKRIPSI TUGAS

e Tugas individu: Membuat rangkuman materi hasil literatur review, menuliskan laporan simulasi GSP
e Tugas Kelompok: Membuat laporan hasil uji sensori dan mempresentasikannya

METODE PENGERJAAN TUGAS

e Tugas individu: Mahasiswa membaca literatur terkait topik yang ditentukan, menuliskan laporan simulasi GSP

e Tugas kelompok: Mahasiswa melakukan simulasi uji sensori berdasarkan topik yang telah ditentukan, mengerjakan laporan dan
mempresentasikannya menggunakan PPT, mahasiswa mempresentasikan hasil rancangan pengembangan formula pangan beserta rancangan
pengujian sensori yang akan dilakukan

BENTUK DAN FORMAT LUARAN

e Essay dengan format pdf/ word
e Rangkuman hasil membaca
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e PPT kelompok

INDIKATOR, KRITERIA DAN BOBOT PENILAIAN

Rubrik penilaian terlampir

JADWAL PELAKSANAAN
1. Tugas 1: Membaca literatur terkait sensory analysis (Pertemuan 1)
2. Tugas 2: Membaca literatur dan menyimak video GSP (Good Sensory Practice) (Pertemuan 2)
3. Tugas 3: Membaca literatur terkait error psikologi (Pertemuan 4)
4. Tugas 4: Menuliskan laporan simulasi laboratorium sensori yang baik (Pertemuan 3)
5. Tugas 5: Membuat laporan dan presentasi hasil simulasi uji afektif (hedonik dan mutu hedonik) beserta tabulasi dan interpretasi datanya (Pertemuan

6)

Tugas 6: Membuat laporan dan presentasi hasil simulasi uji konsumen beserta tabulasi dan interpretasi datanya (Pertemuan 7)
Tugas 7: Membuat laporan dan presentasi hasil simulasi uji pembedaan beserta tabulasi dan interpretasi datanya (Pertemuan 10)
Tugas 8: Membuat laporan hasil simulasi uji deskriptif beserta tabulasi dan interpretasi datanya (Pertemuan 11)

9. Tugas 9: Presentasi hasil pengembangan pangan kelompok beserta pengujian sensorinya (Pertemuan 12, 13, 14)

OOBSIHNCO

LAIN-LAIN

DAFTAR RUJUKAN

1. Meilgaard, M. C., Carr, B. T., & Civille, G. V. (1999). Sensory evaluation techniques. CRC press.
2. Foodreview.co.id
3. Setyaningsih, D., Apriyantono, A., & Sari, M. P. (2014). Analisis Sensori untuk industri pangan dan argo. PT Penerbit IPB Press.

RUBRIK PENILATAN TUGAS INDIVIDU

No. Aspek yang Dinilai Poin Nilai

1 Kejelasan materi 25
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2 Ketepatan dalam mengidentifikasi subjek tugas 25
3 Ketepatan dalam menyimpulkan hasil identifikasi subjek 25
4 Menuliskan sumber rujukan 25
NILAI TOTAL 100
Keterangan nilai:
80-90 = A/ Sangat baik
60-70 = B/ baik
RUBRIK PENILAIAN TUGAS KELOMPOK
No. Aspek yang Dinilai Poin Nilai
1 | Kejelasan materi yang dipresentasikan (Isi bahan 20
presentasi sistematis, informasinya benar/dapat
dipertanggungjawabkan, dan jelas dan relevan dengan
makalah)
2 | Kualitas power point (Menerapkan prinsip VISUALS 20
(visible, interesting, structured, useful, accurate,
legitimate, simple), dan bebas plagiarisme)
3 | Kemampuan penyampaian materi secara oral (Materi 20

presentasi disampaikan dengan sistematis, lugas, intonasi
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jelas, penuh percaya diri, dan menarik bagi audience
untuk menyimak; kesimpulan menjawab semua tujuan
yang dirumuskan; ketepatan waktu presentasi)

Catatan: Jumlah RTM disesuaikan dengan jumlah tugas yang tertuang dalam RPS
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