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CPL-PRODI
CPL-5 Menerapkan teknologi proses dalam menciptakan suatu produk pertanian, perkebunan, hasil laut, dan
hasil ternak
CPL-12 Mengkonversi berbagai komoditas baik secara kimiawi atau biokimiawi, maupun secara fisik/mekanik
untuk menghasilkan produk dengan nilai tambah dan daya saing yang tinggi
CPMK |
Capaian CPMK-5 Mahasiswa mampu menganalisis karakteristik produk hasil perkebunan (Komoditi Kopi dan Kakao
Pembelajaran (CP) Mahasiswa mampu menganalisis konsep pentingnya pengolahan hasil perkebunan (Kopi dan Kakao)

Mahasiswa mampu menganalisis Pengertian Panen dan pasca panen Pengolahan Hulu kopi
Mahasiswa mampu menganalisis Mutu Fisik dan Cita rasa Kopi

Mahasiswa mampu menganalisis tentang flavour kopi dan pengukurannya

Mahasiswa mampu Menerapkan teknik Penyangraian, Pembubukan dan Penyeduhan Kopi
Mahasiswa mampu menganalisis tentang pengolahan produk hilir kopi

Mahasiswa mampu menganalisis mengadekafeinasi kopi




CPMK-12

Mahasiswa mampu mendesain pemodelan matematika dengan PDL

Mahasiswa mampu menerapkan teknik blending dan penyajian pada produk kopi dengan kandungan
yang berbeda

Mahasiswa mampu membedakan sertifikasi pada produk kopi

Mahasiswa mampu menguasai pengertian sejarah kemasan, fungsi dan peranan kemasan,

serta klasifikasi dan jenis bahan kemasan

Mahasiswa mampu menguasai Teknik Pemasaran komoditi Kopi (Mengidentifikasi dan merencanakan
strategi pemasaran dengan produk kopi pada kualitas yang berbeda.

Mata kuliah ini menjelaskan Karakteristik komoditi kopi serta sejarah kopi, Mahasiswa diberikan pemahaman
tentang teknik panen dan pascapanen buah kopi (panen, pascapanen, pengemasan , penyimpanan dan pemasaran),

Deskripsi Singkat Mahasiswa diberikan teknik membedakan mutu kopi baik secara fisik maupun dengan cara uji citarasa serta flavour,
dan mahasiswa juga diharapkan mampu mengetahui dan membuat produk hilir kopi serta Menyusun dokumen
sertifikasi kopi.

1. Mengetahui Karakteristik komoditi kopi dan Kakao

Materi 2. Mengetahui Teknik panen dan pasca panen komoditi kopi dan Kakao (pemanenan dan penanganan setelah

Pembelajaran/ panen, pengemasan, penyimpanan, dan.pemasaran)

Pokok Bahasan 3. Mengetahui mutu fisik dan citarasa kopi serta Flavour.

4. Mengetahui Teknik pengolahan produk kopi (teknik roasting, Grinder, dan penyeduhan)
5. Mengetahui Produk Hilir kopi dan sertifikasi produk Kopi
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1 Mahasiswa Ketepatan Tugas Studi kasus e Pembelajaran Tugas 5
mampu menjawab soal kolaboratif dilaporkan di
menganalisis karakteristik ® Diskusi LMS
karakteristik produk hasil kelompok
produk hasil perkebunan (2x60 menit) (6x60 menit)




perkebunan khususnya kopi
(Komoditi Kopi | dan kakao
dan Kakao)

2 | Mahasiswa Ketepatan 1. Tugas studi kasus | ® Simulasi Tugas 2
mampu menjawab 2. Tugas presentasi | ® Diskusi dilaporkan di
menganalisis soal (test mahasiswa Kelompok LMS
kons?p tertulis), (2x60 menit) .
pentingnya Ketepatan (6x60 menit)
pengolahan menyelesaikan
hasil n tugas,
perkebunan Kemampuan/k
(Kopi dan ketepatan
Kakao) komunikasi

3-4 | Mahasiswa Ketepatan Tugas studi kasus e Studi kasus Tugas Teknologi Pasca
mampu menjawab dilaporkan di | Panen
menganalisis soal Pengertian (2x60 menit) LMS
Pengertian panen dan pasca
Panen dan pasca panen
pasca panen pengolahan hulu (2x6x60
Pengolahan kopi menit)

Hulu kopi

5-6 | Mahasiswa Ketepatan Tugas studi kasus e Pembelajaran Tugas Teknologi Pasca
mampu menjawab kolab.oratlf dilaporkan di | Panen
menganalisis soal Mutu Fisik * Studikasus LMS
Mutu Fisik dan | dan Cita rasa Kopi

Cita rasa Kopi

(2x60 menit)

(2x6x60 menit)




(2x60 menit)

(6x60 menit)

7 | Mahasiswa Ketepatan 1. Tugas studi kasus | ® Pembelajaran Tugas
mampu menjawab soal 2. Tugas presentasi ggsgsaﬁ dilaporkan di
menganalisis flavour kopi dan | mahasiswa e Diskusi LMS
flavour kopi pengukurannya kelompok
dan
pengukurannya (2x60 menit) | (6460 menit)

8 UTS

9-10 | Mahasiswa Ketepatan 1. Tugas studi e Studi kasus Tugas
Mampu menjawab soal kasus dilaporkan di
menguasai Teknik (2x2x60 menit) LMS
Teknik Penyangraian,

Penyangraian, | Pembubukan dan

Pembubukan penyeduhan (2x6x60
dan menit)
Penyeduhan

Kopi

11-12 | Mahasiswa Ketepatan Tugas Presentasi @ Pembelajaran Tugas
Mampu menjawab mahasiswa berbasis dilaporkan di
menganalisis soal (test masalah LMS
pengolahan tertulis), ® Diskusi
produk hilir Ketepatan kelompolk
kopi menyelesaikan (2x2x60 menit) (2x6x60

menit)




tugas menjelaskan
tentang jenis
produk hilir kopi
13 | Mahasiswa Ketepatan Tugas studi kasus  |® Pembelajaran Tugas
mampu menentukan berbasis dilaporkan di
menganalisis kandungan kafein masalah LMS
dekafeinasi dalam produk ® Studi kas'us
kopi dan teknik | kopi. (2360 menit)
Blending serta (6x60 menit)
penyeduhan
16 Final Test




