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PENGANGKATAN DOSEN PENGAMPU MATA KULIAH SEMESTER GASAL TAHUN AKADEMIK 2024/2025
DI LINGKUNGAN UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA

Mengangkat Saudara yang namanya tersebut pada lajur 2 Lampiran keputusan ini sebagai
Dosen Pengampu Mata Kuliah pada Semester GasalTahun Akademik 2024/2025.
Menugaskan kepada para Dosen Pengampu Mata Kuliah dimaksud untuk melaksanakan
pembelajaran matakuliah sebagaimana tercantum pada lajur 3 lampiran keputusan ini dengan
sebaik-baiknya dan kepada yang bersangkutan diberikan honorariurn sesuai dengan ketentuan
yang berlaku di UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA
Keputusan ini berlaku sejak tanggal ditetapkan, dengan ketentuan bahwa segala sesuatunya
akan ditinjau kembali apabila terdapat kekeliruan dalam penetapan ini.
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3. Para Ketua Program Sarlana
4. Para Ketua Program Magrster
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KONTRAK KULIAH 

 

Nama Dosen : Suharman, S.TP., M.Sc 

Mata Kuliah : Kajian Makanan Tradisional 

Program Studi : Teknologi Hasil Pertanian 

Kelas/Angkatan : A 

Semester                          : V 

Tahun Akademik : 2024/2025 

 

Capaian Pembelajaran/ Learning Outcome: Mampu memahami dan menjelaskan tentang ruang 

lingkup makanan tradisional indonesia berbasis legum, serealia, umbi, hewani, makanan 

minuman berbasis teknologi modern dan analisis trend konsumen. 

Softskills: Membangun jaringan dalam kegiatan, Mampu bekerja secara cermat, teliti, jujur, 

tanggungjawab, mampu bekerjasama, memahami dan mampu memanfaatkan kearifan lokal, 

mampu beradaptasi dan berdaya juang tinggi, berperilaku yang sesuai dengan norma agama, 

hukum, sosial, dan budaya nasional. 

Bahan Kajian: 

1. Makanan tradisional berbasis legum dan serealia 

2. Makanan tradisional berbasis umbi-umbian 

3. Makanan tradisinal berbasis hewani 

4. Tren konsumen produk makanan dan minuman tradisional 

Ketentuan 

1. Kehadiran perkuliahan tatap muka minimal 75%. 

2. Toleransi keterlambatan perkuliahan tatap muka 15 menit. 

3. Mengenakan pakaian rapi dan sopan, bersepatu, tidak diporbolehkan mengenakan kaos 

oblong dan sandal selama perkuliahan tatap muka di kelas. 

4. Mahasiswa wajib mengikuti ujian. 

Penilaian 

No Uraian Bobot 

1. Makanan tradisional berbasis legum dan serealia 15% 

2. Makanan tradisional berbasis umbi-umbian 15% 

3. Makanan tradisinal berbasis hewani 15% 

4. Tren konsumen produk makanan dan minuman tradisional  15% 

5. Kehadiran 8% 

7. Ujian Akhir Semester 32% 

 

Yogyakarta, 13 September 2024 

Ketua Program Studi, 

 
(Suharman, S.TP, M.Sc) 

Dosen Pengampu, 

 

(Suharman, S.TP, M.Sc) 

Ketua Kelas 

 

(Linda Dwi Yuni 
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