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O TENTANG
S1FOOD BUSINESS TECHNOLOGY

Food Business Technology (FBT) adalah salah satu program studi di Sekolah
Applied STEM Prasetiya Mulya yang mempelajari ilmu dan teknologi pangan
modern agar mampu menghasilkan inovasi produk dan proses pengolahan
pangan unggulan untuk membantu ketersediaan pangan sehat bagi
masyarakat luas. Di dalam program studi ini, mahasiswa juga akan belajar
prinsip-prinsip bisnis pangan dan juga edukasi pangan sehat ke publik.

MENGAPA KULIAH DI PROGRAM
S1FOOD BUSINESS TECHNOLOGY?

KARAKTERISTIK PROGRAM STUDI

Lulusan program studi FBT tidak hanya unggul bidang Teknologi Pangan,
namun juga mampu menerapkan prinsip bisnis. Staf pengajar (dosen) FBT
memiliki latar belakang multidisiplin meliputi Food Science and Technology,
Food Biotechnology, Chemical Engineering, Food Chemistry, Food Business
and Industry. Kurikulum FBT kuat di aspek Food Processing, Food Safety,
Food Product and Process Innovation, dan Food Business Enterprise.

BISNIS DAN KEWIRAUSAHAAN

Dalam lingkungan Universitas Prasetiya Mulya, bisnis dan
kewirausahaan selalu menjadi ‘the holy grail’, termasuk
bagi program studi ini. Pengembangan produk selalu
memiliki elemen penambahan nilai dan makna, yang erat
dengan nilai bisnis dan kewirausahaan. Dengan
kompetensi di bidang food technology yang dipadukan
dengan pengetahuan dan keterampilan bisnis dan
kewirausahaan, lulusan program studi ini siap untuk
bekerja sebagai profesional di perusahaan yang sudah
mapan maupun sebagai wirausahawan dalam berbagai
bidang industri pangan.



KESEMPATAN DAN KOLABORASI

Mahasiswa program studi FBT memiliki berbagai kesempatan untuk mengakses metode dan suasana
pembelajaran khas Universitas Prasetiya Mulya, yaitu ‘Collaborative Learning by Enterprising’,
misalnya:

0 Kolaborasi perkuliahan dengan program studi lain, yang juga melibatkan
N () interaksi dengan industrial partner dalam proyek perkuliahan.

@ Partisipasi dalam program gabungan dengan universitas di luar
n negeri, misalnya dalam kerjasama penelitian dosen.

Partisipasi dalam kompetisi di bidang teknologi pangan dan bisnis
dengan melibatkan kolaborasi antar mahasiswa lintas program studi. A

Program work-integrated learning, antara lain

On-Job Training, Internship, dan opsi Co-op A~
(Cooperative Education), dimana mahasiswa
LU, akan berinteraksi langsung dengan praktisi

selama kerja magang di industri.
% Keterlibatan dalam program penelitian dan
By v l“-l pengabdian masyarakat yang dibimbing oleh

dosen program studi dan praktisi pangan. —
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Online Learning
Management System

Fasilitas Umum

Fasilitas umum perkuliahan
yang tersedia (ruang kelas,
perpustakaan, kantin)
maupun prasarana lainnya
merupakan fasilitas yang
berkualitas dan terjaga
kebersihannya.

Selain itu, interaksi

mahasiswa dan dosen juga

diperkaya dengan penggunaan

Learning Management System secara online,
dimana mahasiswa dapat mengakses materi
perkuliahan, mengumpulkan tugas dan kuis, serta
mengakses e-text dari buku referensi dari berbagai
penerbit akademik terkemuka.

Collaborative STEM Laboratories

Selain itu, mahasiswa program studi FBT juga memiliki akses untuk menggunakan
bermacam ruangan studio, laboratorium, dan peralatan yang terdapat di Gedung
Collaborative STEM Laboratories.

Fasilitas laboratorium ini menunjang mahasiswa untuk aktif melakukan proyek dan
penelitian sehingga mereka memiliki kemampuan yang terlatih sebagai ahli teknologi
pangan maupun pelaku bisnis pangan. Pengembangan fasilitas dan penambahan peralatan
terus dilakukan secara bertahap. Saat ini, ruangan dan peralatan yang tersedia untuk
menunjang perkuliahan dan pembuatan produk mahasiswa adalah:




Chemistry Laboratory

Laboratorium Kimia dirancang untuk mendukung dan mengilustrasikan konsep-konsep kimia yang

dipelajari dalam bagian perkuliahan, serta untuk memperkenalkan teknik-teknik laboratorium kimia,
L mengembangkan keterampilan dalam operasi laboratorium, pengamatan, analisis data, dan mendorong
pemikiran analitis.

Bio-Microbiology Laboratory

Laboratorium Bio-Mikrobiologi digunakan untuk mempelajari mikroba dan aplikasinya pada makanan, baik
untuk menguji kualitas berdasarkan keberadaan kontaminan mikroba atau untuk meningkatkan kualitas
dengan fermentasi mikroba. Laboratorium ini dilengkapi dengan Biosafety Level Il yang cocok untuk
eksperimen yang melibatkan agen dengan potensi bahaya sedang untuk personel dan lingkungan.

88 g Physics Laboratory
Lab ini digunakan untuk praktikum Fisika Terapan sebagai bagian dari mata kuliah yang sama bagi

u mahasiswa tingkat satu.

Food Processing Laboratory

Sebagai jantung dari penelitian produksi makanan, lab ini dilengkapi dengan mini plant untuk pengolahan
minuman dan makanan seperti tepung dan pasta. Mini plant ini didukung oleh beberapa peralatan canggih
seperti blast chiller, modified atmosphere packaging, sistem retort, dan freeze dryer.

s Food Sensory Laboratory
.ﬁ ! Food Sensory Laboratory menyediakan 10 bilik untuk evaluasi sensori produk makanan dan minuman
[ menggunakan uji diskriminatif, deskriptif, atau hedonik dalam kondisi terkendali dengan gangguan
J‘l minimum.

In-silico Design Laboratory

Laboratorium simulasi pengembangan produk pangan baru (New Food Product Development), simulasi
rekayasa pangan (Food Processing), dan analisis in silico berbagai senyawa bioaktif potensial dari organisme
laut dan tanaman jamu Indonesia.

Analytical Laboratory

Analytical Laboratory didedikasikan untuk pengujian dan analisis kimia, fisik, dan kualitas bahan pangan
s meliputi analisis kualitatif dan kuantitatif komponen makro dan mikro dari bahan pangan mentah maupun

pangan olahan, nutrition facts, umur simpan, dIl.

2 Advanced Research Laboratory
PR 9‘." Advanced Research Lab didedikasikan untuk penelitian ilmiah interdisipliner dan tidak hanya melakukan
L kegiatan penelitian di universitas tetapi juga secara aktif mempromosikan penelitian kolaboratif dengan
IJ/ perusahaan dan universitas lain dan lembaga penelitian.
Incubator Lab Projects
. Lab ini memfasilitasi mahasiswa dan peneliti multidisiplin untuk berkolaborasi dalam kreasi produk dan/atau
t o sistem yang bermakna. Proyeknya berjalan 6-8 bulan di ranah ide-ide yang siap untuk dicoba.
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0 KURIKULUM

Struktur kurikulum S1 Prodi Food Business Technology dirancang dengan jumlah 144 SKS yang
terdiri dari mata kuliah (i) dasar sains dan teknologi; (ii) ilmu dan teknologi pangan sesuai dengan
rekomendasi dari Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) dan Institute of Food
Technologist (IFT); (iii) bisnis dan kewirausahaan; (iv) pengembangan personal (soft skills); (v)
pilihan bidang peminatan; dan (vi) tugas akhir dengan persentase sebagai berikut:

Kelompok Mata Kuliah Jumlah SKS

Science and Engineering Fundamentals 35

Business and Development 14

Electives 12

Total
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