IDANG KERJA LULUSAN

|. Penelitian dan pengembangan produk : sebagai food

researcher yang mencari dan mengembangkan

produk-produk pangan baru

Pengembangan proses pangan : berperan sebagai food

engineer untuk mengetahui, mengembangkan, dan

mengevaluasi proses produksi suatu produk pangan

}. Risetdasar: sebagai researcher yang mengembangkan
ingredients untuk peningkatan kualitas produk pangan

. Penjaminan kualitas : menjaga keterjaminan mutu
pangan

5. Rekayasa produksi pangan: mengembangkan inovasi

dalammemproduksi suatu produk pangan di

perusahaan/industri pangan

Food safety : menangani persiapan dan penyimpanan

makanan untuk mencegah penyakit

7. Konsultan : berperan sebagai food engineer consultant
untuk memberikan konsultasi dalam bidang proses
pangan, pengembangan produk pangan, ekspansi pasar,
optimasi proses produksi, keterjaminan mutu, dan lain-
lain

3. Pendidikan : berperan sebagai pengajar di bidang
pangan, kimia pangan,dan proses industri pangan

~—
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Laboratorium Teknik Pangan
Laboratorium Proses skala Pilot
Laboratorium Keahlian
- Lab. Fermentasi dan mikrobiologi pangan
- Lab. Pengendalian Mutu Keamanan Pangan
- Lab. Evaluasi Sensori
- Lab. Rekayasa Pangan Maritim
- Lab. Rekayasa Produk Pangan
- Lab. Aditif Pangan
- Lab. Pemisahan dan Pemurnian Pangan
- Lab. Produksi Pangan
Food Research and Development Centre

‘dalampengembangan
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TEKNIK PANGAN - ITB

!.‘
KOMPETENSI SARJANA LULUSAN TEKNIK PANGAN- ITB

Teknik Pangan (food engineering) Program Studi (prodi) Teknik Pangan ITB merupakan program studi engineering yang serumpun dengan program stud;
adalah profesi/disiplin teknik yang menggabungkan Teknik Kimia ITB. Di mulai pada tahun 2003 sebagai sub prodi Teknologi Pangan pada prodi Teknik Kimia ITB, kin;
ilmupangan (food science), mikrobiologi, dan ilmu rekayasa Program Studi Teknik Pangar_l ITB hendak dikembangkan unt}lk ikut serta dalam mengnggulqngi .isu - is'u nasional bio.

T . : : based economy dan mempersiapkan bangsa menghadapi persaingan global. Tenaga ahli yang dihasilkan diharapkan tidak
(engineering science) pada penerapan praktis formulasi,

hanya berkompetensi dalam bidang teknologi, tetapi juga mampu untuk melakukan inovasi dalam pembaruan sistem

produlst; pengemasan, penyimpanan, dan distribusi produk- pascapanen yang berdaya saing global dan mengikuti perkerabangan keilmuan di dunia internasional.

produk pangan yang enak disantap, bermutu seragam, aman,
bernutrisi dan menyamankan konsumen. Keterkaitan erat
teknik pangan dengan industri pangan adalah setara teknik
kimia dengan industri kimia untuk pangan. Baik teknik pangan
maupun teknik kimia memiliki landasan ilmu-ilmu dasar =~ Mata kuliah'matakuliah Prodi Teknik Pangan ITB adalah :
(basic sciences) dan ilmu-ilmu rekayasa dasar (basic
engineering sciences) yang sama.

MATA KULIAH TEKNIK PANGAN - ITB

e Neraca massa dan energi, e Sistemutilias

@ Komputasi proses teknik ° Pengemas.an pangan Program studi Teknik Pangan ITB
KURIKULUM S1 Pahcal, ® Lab .teknikpangan1&2 memiliki tujuan untuk menghasilkan sumberdaya
{ o KlmI?, pangan, : = F1s1.ka. pancen insani yang memiliki pengetahuan, keterampilan, dan
TEKNIK PANGAN ITB | @ Analisis matematik teknik proses, ® Peristiwa perpindahan, kemampuan di bidang teknologi pengolahan pangan, =
l ® Termodinamika proses pangan, e Pengendalian mutu pangan sehingga dapat memformulasikan masalah-masalah
. . : | ® Mikrobiologi pangan, @ Teknologi hidrokoloid, yang berhubungan dengan pemrosesan dan pengolahan |
Kurikulum P 19ctanl studi ~ S1 Teknik Pangan ITB @ Metode pengukuran dan analisis, e Pangan terfermetasi pangan pada sk%lla industri Serta menemukarIl) so%usinya, %
Erelgicr?k;r? ;zz:lbz?zgagaﬁrgzgiiﬁnﬁgﬁﬁyajs p:gfiﬁ e Kimia organik ® Keamanan dan sanitasi pangan dapat menciptakan inovasi—inoyasi di bidang industri
dalamgnegeri Specagra umum kurikulum disugungsebagai ¢ Teknik ckstraksi bahan pangan, @ Proyek inter disiplin untuk i D P E roduk.pertaman, Kusysys e
berilets ' ® Pancasila dan kewarganegaraan teknik pangan % tandmggn khas .Ind'ones1a, ‘dan dapat mewujudkaq
: e Kimia koloid, ® Perancangan proses pangan || [ndonesia menuju sistem Bio-Base Economy yakni
° Bebankeselumhap sebesar 144 SKS ® Sifat-sifat fungsional komponen @ Ekonomi dan manajemen . ckonomi yang berbasis bahan hayati yang baru dan
e Program studi berjangka 4 (tahun) atau 8 (semester) pangan pengolahan pangan terbarukan .
* Tabun pertama merupakan Tahapan Tahun Pertama | o Statistil;a teknik kimia ® Pengelolaan limbah industri
Bersama (TPB) - FakultasTeknologi Industri - ITB : : =
® Tahun kedua sampai keempat di prodi Teknik Pangan 1 ® falit cporits ke panon o e
yang meliputi perkuliahan, praktikum, kerjapraktik & - ) ke ® Kimia dan telaologiadinth
(KP)di Industri, Penelitian, Perancangan pabrik pangan, | ® Reaksi-reaksi kimia pemrosesan @ Pengembangan er)duk pangan
perancangan produk pangan, dan ujian komprehensif g DAtZal ® Perancangan pabrik pangan

(sarjana).
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