
 



  
KKd : Mampu menggunakan mikroorganisme yang bermanfaat dalam fermentasi bahan hasil pertanian. 

KKg : Mampu menerapkan prinsip pengolahan hasil pertanian pada industri pengolahan hasil pertanian menggunakan metode standar yang telah ditetapkan untuk mengatasi 
masalah atau pengembangan produk baru 

KKh : Mampu merintis usaha baru di bidang pengolahan hasil pertanian menggunakan prinsip-prinsip keilmuan dan keterampilan pengolahan hasil pertanian 
KKi  Mampu melakukan pengolahan dan diversifikasi komoditas unggulan menggunakan metode yang sesuai untuk menghasilkan produk yang berkualitas 

   
CP Mata kuliah (CPMK) : Mampu melakukan proses fermentasi berbasis beragam hasil pertanian 

   
Bahan Kajian Keilmuan : - Mikrobiologi Pangan 
  - 
  - 
 
 
Deskripsi Mata Kuliah : Mata kuliah wajib semester 4 yang membahas tentang : Pemanfaatan mikrobia (Bakteri, kapang, khamir atau kombinasinya/mixed) dalam 

industri pengolahan hasil pertanian, makanan dan minuman tradisional, makanan-makanan fermentasi dari bahan kedelai, susu, daging, 
ikan, sayur dan buah, seperti yoghurt, kefir, wine, pickle, kecap, tauco, peda, bekasam, dan nata de coco. 

 
Daftar Referensi : 1. Mikrobiologi Industri. Nur Hidayat dkk, 2006 

2. Jurnal 
 

Tahap Kemampuan akhir Materi Pokok Referensi 
Metode Pembelajaran 

Waktu Pengalaman Belajar 
Penilaian* 

Luring Daring Indikator/kode CPL 
Teknik penilaian 

dan bobot 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 
 
1 

Mahasiswa mampu 
menjelaskan ruang 
lingkup kajian dan 
pentingnya mikroba 
dalam pengelolaan 
pangan fermentasi 

PENGANTAR 
1. Ruang lingkup mikrobiologi 

industri 
2. Sejarah pangan fermentasi 
3. Pendekatan kajian 
4. Mikroorganisme dalam 

industri 

1 Ceramah 
Diskusi 
 

 4x50 
 

1. mengkaji dan mendiskusikan 
materi pokok 

Sa-Sj 
KUa-KUh 

Quiz online 
Praktikum (pre-
tes, responsi, 
laporan) 
Tugas kelompok 
Ujian tulis 
15% 
 



2 Mahasiswa mampu 
menjelaskan proses 
pembuatan pangan 
fermentasi oleh 
mikroorganisme bakteri 

1. Fermentasi Asam Laktat 
2. Fermentasi Asam Asetat 

1,2 Ceramah 
Diskusi 
presentasi 
Praktikum 

Quiz online 
 

4x50 
 

1. mengkaji dan mendiskusikan 
materi pokok 

2. berlatih melalukan 
fermentasi asam laktat dan 
asam asetat dengan bahan 
hasil pertanian 

Sa-Sj 
KUa-Kuh 
Pe, Pj 
KKghi 

Quiz online 
Praktikum (pre-
tes, responsi, 
laporan) 
Tugas kelompok  
Ujian tulis 
35% 
 

3 
 
 

Mahasiswa mampu 
menjelaskan proses 
pembuatan pangan 
fermentasi alkohol oleh 
mikroorganisme yeast  

Fermentasi Alkohol 1, 2 Ceramah 
Diskusi 
presentasi 
Praktikum 

Tugas Online 2x50 
 

1. mengkaji dan mendiskusikan 
materi pokok 

2. berlatih melalukan fermentasi 
alkohol dengan bahan hasil 
pertanian 

Sa-Sj 
KUa-Kuh 
Pe, Pj 
KKghi 

Tugas online 
Praktikum (pre-
tes, responsi, 
laporan) 
Ujian tulis 
15% 
 

4 
 
 

Mahasiswa mampu 
menjelaskan proses 
pembuatan pangan 
fermentasi oleh 
mikroorganisme kapang 

Fermentasi oleh Kapang 1,2 Ceramah 
Diskusi 
presentasi 
Praktikum 

Tugas Online 3x50 
 

1. mengkaji dan mendiskusikan 
materi pokok 

2. berlatih melalukan 
fermentasi kapang dengan 
bahan hasil pertanian 

Sa-Sj 
KUa-Kuh 
Pe, Pj 
KKghi 

Tugas online 
Praktikum (pre-
tes, responsi, 
laporan) 
 
15% 

5 
 
 

Mahasiswa mampu 
menjelaskan proses 
pembuatan pangan 
fermentasi oleh 
mikroorganisme 
campuran (mixed culture) 

Fermentasi oleh 
mikroorganisme campuran 
(mixed culture) 

1,2,3 Ceramah 
presentasi 
Diskusi 
 

Tugas Online 3x50 
 

1. mengkaji dan mendiskusikan 
materi pokok 

Sa-Sj 
KUa-Kuh 
Pe, Pj 
KKghi 

Tugas online 
Ujian tulis 
 
20% 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



RUBRIK PENILAIAN UJIAN TENGAH SEMESTER  

MK. MIKROBIOLOGI INDUSTRI 

No Aspek Penilaian  

(85-100) 

 

(75-84) 

 

(61-74) 

 

(0-60) 

1 Mahasiswa 

mampu 

menjelaskan 

dengan tepat 

mengenai materi 

yang ditanyakan 

(materi 1-7) 

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 85-

100%  

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 75-

84%  

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 61-

74%  

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 60%  

   

(100) 

 

(75) 

 

(60) 

 

(55) 

2 Kejujuran dalam 

menjawab soal  

Frekuensi 

kecurangan 0  

kali (Berita 

acara) 

Frekuensi 

kecurangan  1 

kali (Berita 

acara) 

Frekuensi 

kecurangan 2  

kali (Berita 

acara) 

Frekuensi 

kecurangan 

lebih dari 2  kali 

(Berita acara) 

 Jumlah nilai 

total (Tk) 

    

 

Perhitungan Nilai : ((70%* Nilai 1)+ (30%*Nilai 2))   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RUBRIK PENILAIAN UJIAN AKHIR SEMESTER  

MK. MIKROBIOLOGI INDUSTRI 

No Aspek Penilaian  

(85-100) 

 

(75-84) 

 

(61-74) 

 

(0-60) 

1 Mahasiswa 

mampu 

menjelaskan 

dengan tepat 

mengenai materi 

yang ditanyakan 

(materi 9-15) 

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 85-

100%  

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 75-

84%  

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 61-

74%  

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 60%  

   

(100) 

 

(75) 

 

(60) 

 

(55) 

2 Kejujuran dalam 

menjawab soal  

Frekuensi 

kecurangan 0  

kali (Berita 

acara) 

Frekuensi 

kecurangan1 

kali (Berita 

acara) 

Frekuensi 

kecurangan 2  

kali (Berita 

acara) 

Frekuensi 

kecurangan 

lebih dari 2  kali 

(Berita acara) 

 Jumlah nilai 

total (Tk) 

    

 

Perhitungan Nilai : ((70%* Nilai 1)+ (30%*Nilai 2)) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RUBRIK PENILAIAN KETRAMPILAN PRAKTIKUM  

MK. MIKROBIOLOGI INDUSTRI 

No Aspek Penilaian 
 

(85-100) 

 

(75-84) 

 

(61-74) 

 

(0-60) 

1. Nilai Pre Test  Mampu 

menjawab 

minimal 85% 

soal dengan 

benar 

Mampu 

menjawab 75-

84% soal 

dengan benar 

Mampu 

menjawab 61-

74% soal 

dengan benar 

Mampu 

menjawab 0-

60% soal 

dengan benar 

2. Kelengkapan data 

yang diperoleh 

Data 100% 

lengkap  

Data 75% 

lengkap  

Data 70% 

lengkap  

Data  kurang 

dari 70% 

lengkap  

3.  Laporan Praktikum  100% Sesuai 
dengan 

sistematika 

 75% sesuai 
dengan 

sistematika 

 70% sesuai 
dengan 

sistematika 

 Kurang dari 
70% 

sesuai 

dengan 

sistematika 

 Jumlah 
referensi 

minimal 5 

artikel jurnal 

yang terkait 

 Jumlah 
referensi 

minimal 4 

artikel jurnal 

yang terkait 

 Jumlah 
referensi 

minimal 3 

artikel 

jurnalyang 

terkait 

 Jumlah 
referensi 

minimal 2 

artikel 

jurnalyang 

terkait 



 Laporan 
disusun 

dengan bahasa 

Indonesia 

yang baku 85-

100% dalam 

penulisan 

ilmiah 

 Laporan 
disusun 

dengan 

bahasa 

Indonesia 

yang baku 

75-84% 

dalam 

penulisan 

ilmiah 

 Laporan 
disusun 

dengan 

bahasa 

Indonesia 

yang baku 

61-74% 

dalam 

penulisan 

ilmiah 

 Laporan 
disusun 

dengan 

bahasa 

Indonesia 

yang baku 0-

60% dalam 

penulisan 

ilmiah 

 Tingkat 
kesesuaian 85-

100% dengan 

aspek-aspek 

materi yang 

dikaji 

 Tingkat 
kesesuaian 

75-84% 

dengan 

aspek-aspek 

materi yang 

dikaji 

 Tingkat 
kesesuaian 

61-74% 

dengan 

aspek-aspek 

materi yang 

dikaji 

 Tingkat 
kesesuaian 0-

60% dengan 

aspek-aspek 

materi yang 

dikaji 

4. Nilai Post test Mampu 

menjawab 

minimal 85% 

soal dengan 

benar 

Mampu 

menjawab 75-

84% soal 

dengan benar 

Mampu 

menjawab 61-

74% soal 

dengan benar 

Mampu 

menjawab0-

60% soal 

dengan benar 

5. Kedisiplinan dalam 

pengumpulan laporan 

praktikum 

Pengumpulan 

lebih awal/tepat 

sesuai deadline 

Pengumpulan 

1-2 hari setelah 

deadline 

Pengumpulan 

3-4 hari setelah 

deadline 

Pengumpulan 

5 hari setelah 

deadline 

 Jumlah nilai total 

(Tk) 

    

 

 



RUBRIK PENILAIAN KUIS  

MK. MIKROBIOLOGI INDUSTRI 

No Aspek 

Penilaian 

 

(85-100) 

 

(75-84) 

 

(61-74) 

 

(0-60) 

1 Mahasiswa 

mampu 

menjelaskan 

dengan tepat 

materi yang 

sudah 

disampaikan 

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 85-

100%  

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 75-

84%  

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 61-

74%  

Tingkat 

ketepatan 

jawaban 60%  

   

(100) 

 

(75) 

 

(60) 

 

(55) 

2 Kejujuran dalam 

menjawab soal  

Frekuensi 

kecurangan 0  

kali (Berita 

acara) 

Frekuensi 

kecurangan  1 

kali (Berita 

acara) 

Frekuensi 

kecurangan 2  

kali (Berita 

acara) 

Frekuensi 

kecuranganlebih

dari 2  kali 

(Berita acara) 

 Jumlah nilai 

total (Tk) 

    

 

Perhitungan Nilai : ((70%* Nilai 1)+ (30%*Nilai 2)) 

 

 

RUBRIK PENILAIAN TUGAS/MAKALAH DENGAN PRESENTASI 

MK. MIKROBIOLOGI INDUSTRI 

Aspek yang 

dinilai 
 

(85-100) 

 

(75-84) 

 

(61-74) 

 

(0-60) 



Substansi yang 

dikaji 

Tingkat 

kesesuaian 85-

100% dengan 

aspek-aspek 

materi yang dikaji 

dalam 

tugas/makalah 

Tingkat 

kesesuaian 75-

84% dengan 

aspek-aspek 

materi yang dikaji 

dalam 

tugas/makalah 

Tingkat 

kesesuaian 61-

74% dengan 

aspek-aspek 

materi yang dikaji 

dalam 

tugas/makalah 

Tingkat 

kesesuaian 0-60% 

dengan aspek-

aspek materi yang 

dikaji dalam 

tugas/makalah 

Kesesuaian 

dengan 

sistematika 

makalah/tugas 

Tingkat 

kesesuaian 85-

100% dengan 

sistematika 

makalah/tugas 

(semua poin dalam 

sistematika 

panduan 

tugas/makalah 

ada) 

 

Tingkat 

kesesuaian 75-

84%  dengan 

sistematika 

makalah/tugas  

(satu poin dalam 

sistematika 

panduan 

tugas/makalah 

tidak ada) 

Tingkat 

kesesuaian 61-

74% dengan 

sistematika 

makalah/tugas  

(dua poin dalam 

sistematika 

panduan 

tugas/makalah 

tidak ada) 

Tingkat 

kesesuaian 0-60% 

dengan 

sistematika 

makalah/tugas  

(lebih dari dua 

poin dalam 

sistematika 

panduan 

tugas/makalah 

tidak ada) 

Presentasi Kemampuan 

menyampaikan 

materi, tampilan 

slide, kemampuan 

menjawab sangat 

jelas 

Kemampuan 

menyampaikan 

materi, tampilan 

slide dan 

kemampuan 

menjawab cukup 

jelas  

Kemampuan 

menyampaikan 

materi, tampilan 

slide dan 

kemampuan 

menjawab kurang 

jelas  

Kemampuan 

menyampaikan 

materi, tampilan 

slide dan 

kemampuan 

menjawab tidak 

jelas 

 

 

 

 



Skala Penilaian : 

Rentang Skor  

(Skala 100) 

Angka Huruf 

≥ 85 

80 – 84 

75 – 79 

70 – 74 

65 – 69 

60 – 64 

55 - 59 

< 55 

4,00 

3,70 

3,30 

3,00 

2,70 

2,00 

1,00 

0,00 

A 

A- 

B+ 

B 

C+ 

C 

D 

E 

 

 
 


