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FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA 

 

KONTRAK PERKULIAHAN 

 

 

Nama Dosen  : Dewi Amrih, S.T.P., M.Sc. 

Mata Kuliah  : Ingredien dan Bahan Tambahan Pangan 

Program Studi  : Teknologi Hasil Pertanian 

Kelas/Angkatan : A/2022 

Semester  : Ganjil 

Tahun Akademik : 2024/2025 

 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN/LEARNING OUTCOME 

Setelah mengikuti pembelajaran dengan tuntas, mahasiswa diharapkan mampu memahami 

tentang karakteristik bahan baku, ingredien dan bahan tambahan pangan dan pengaruhnya 

terhadap karakteristik produk hasil pertanian yang dihasilkan. 

 

SOFT SKILLS 

Setelah mengikuti pembelajaran dengan tuntas, mahasiswa diharapkan mampu menjelaskan 
karakteristik bahan baku, ingredien dan bahan tambahan pangan dan pengaruhnya terhadap 
karakteristik produk hasil pertanian yang dihasilkan, memahami prinsip-prinsip ilmu 
pangan/hasil pertanian dalam praktik dan kondisi nyata pengembangan produk hasil pertanian 
lokal di industri pangan/hasil pertanian dan memahami isu mutakhir global dalam bidang hasil 
pertanian. 

 

BAHAN KAJIAN 

 Ingredien dan bahan tambahan pangan yang diizinkan penggunaannya pada pangan. 

 Batas maksimum penggunaan ingredien dan bahan tambahan pangan. 

 Efek kesehatan yang ditimbulkan dengan penggunaan ingredien dan bahan tambahan 
pangan. 

 Bahan kimia yang tidak diizinkan penggunaannya dalam bahan pangan. 

 Alternatif bahan tambahan pangan lainnya. 

 Mekanisme pengendalian penggunaan ingredien dan bahan tambahan pangan. 
 

KETENTUAN /KESEPAKATAN          

1. Kehadiran mahasiswa dalam kuliah minimal 75 % dari total tatap muka. 

2. Toleransi Keterlambatan kuliah maksimal 15 menit 

3. Mahasiswa wajib mengikuti UAS. 

4. Dalam perkuliahan / konsultasi dengan dosen, mahasiswa wajib berperilaku sopan 

(berbicara, berpakaian) dan menghargai. 

5. Mahasiswa wajib bersepatu, atasan baju (bukan kaos), dan bawahan non jeans. 

 



PENILAIAN HASIL BELAJAR 

No Uraian Bobot (%) 

1. Ingredien dan bahan tambahan pangan yang diizinkan penggunaannya 
pada pangan. 

20 

2. Batas maksimum penggunaan ingredien dan bahan tambahan pangan. 15 

3. Efek kesehatan yang ditimbulkan dengan penggunaan ingredien dan 
bahan tambahan pangan. 

15 

4. Bahan kimia yang tidak diizinkan penggunaannya dalam bahan 
pangan. 

15 

5. Alternatif bahan tambahan pangan lainnya. 20 

6. Mekanisme pengendalian penggunaan ingredien dan bahan tambahan 
pangan 

15 

Total 100 
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