
UNTVERSITAS PGRI YOGYAKARTA
Jl. PcRMonosewu No, 117 Yogyakarta - 55182 Telp (0274) 376808, 373198, 373038 Fax.102741376808

E-moil : info@upy.oc.id
httpr/ww.upy.ac.id

Menimbang:
Mengingat:
Memperhatikan:

Menetapkan

Pertama

Kedua

PETIKAN
KEPUTUSAN REKTOR UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA

Nomor : I S8/SI(REKT OR-UPY / lX/ 202+

Tentang

PENGANGT(ATAN DOSEN PENGAMPU MATA KULIAH SEMESTER GASAL
TAHUN A|(ADEMIK 2A24/2025 DI LINGKUNGAN UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA

DENGAN RAHMATTUHAN YANG MAHA ESA

REKTOR UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA

IVIEIUUTUSKAN

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
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akan ditinjau kembali apabila terdapat kekeliruan dalam penetapan ini.

dst.
dst.
dst.

Ketiga

PETIKAN Keputusan ini disampaikan kepada yang bersangkutan untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.

Ditetapkandi :Yog y aka rta
Padatanqqal : 0l Seotember 2024
Rektor,

nd

Dr.lr.Paiman, M.P
Nrs. r96509r6 199503 r 003

Untuk sah
t Akademik dan Kelembagaan

Ahmad Riyadi, S.Si, M.Kom
Nrs. r9690214 t99Bt21 006

Tembusan disampaikan kepada

l. Para Wakil Rektor

2. Para Dekan

3. Para Ketua Program Sarlana
4. Para Ketua Program Magrster



Lampiran Keputusan Rektor Universitas PGRi Yogyakarta
Nornor : 188i$Ki REKT0R-LJPY/IX1?0?4.

Tanggal : 01 $ept*mber 2024

N0"
NAMA PENGAJAR

& NIDN
MATA KULIAH KODE IVIK sKs

SEME$TERI
KELAT

PROGRAM

1. s,d

10

I
1

Dst.

DewiAmrih, M,Sc.

0528128441

Kimia Dasar I {Anorganik)
Praktikum Kimia Dasar

Saluan 0perasi I
Pengembangan Produk dan Proses
Praktikum Pengembangan Produk dan Proses
Pangan Fungsional
lngredien dan Bahan Tambahan Pangan
Teknalogi Lemak rlan frlinyak
Praktiku m Teknalogi Lemak dan frlinyak

PKM2311B

PKht23120
PKM23142
PKM23157
PKtvt23158

PKfii231 59

PKM23160
PKM23274
PKfi123275

2
,|

)

2

I

I
2

?

1

UA
t/A
ilt/ A
v/A
V/A
VlA
V/A
VIII A
VIII A

Program $a$ana Teknolagi Hasil Peftanian
Program Saryana Teknotogi Hasil Pedanian

Program $ary'ana leknologi ffasil Peftanian

Program Saqana Teknola$ Hasil Pedanian

Program Sarjan a Tehnolagi H asil Pertanian
P rogram $arjan a Teknologi Hasil Pedanian
Program $arjana Teknalogi Hasil Pertanian

Program $arjana Teknologi Hasil Pertanian
Pragram Saryana leknologi Hasil Pertanian

Untuk Petikan yang sah:

Wakil Rektor Bidang Akademik dan Kelemi:agaan

Ahmad Riyadi, $.$i., l/.Kom
hil$, 1s$s0214 1S9812 1 006*?

ttd

Rektor

Dr.lr, Paiman, ti4,P

Nr$" 1g$5il$16 199$03 1 003



 
 

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA 

 

KONTRAK PERKULIAHAN 

 

 

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

Mata Kuliah  : Pangan Fungsional 

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 menjelaskan  
ruang lingkup pangan fungsional, jenis-jenis komponen bioaktif dan fungsinya dalam menjaga 
kesehatan, mampu memahami mekanisme kerja komponen bioaktif dalam meningkatkan 
status kesehatan, dan mampu menformulasikan produk pangan fungsional baru berbasis 
sumber daya lokal. 

 

SOFT SKILLS 

Setelah mengikuti pembelajaran dengan tuntas, mahasiswa diharapkan mampu menerapkan 
dan menginkorporasikan prinsip-prinsip ilmu pangan/hasil pertanian dalam praktik dan kondisi 
nyata pengembangan produk hasil pertanian di industri ilmu pangan/hasil pertanian 
berdasarkan pemahaman terhadap isu mutakhir global dalam bidang terkait pangan 
fungsional. 

 

BAHAN KAJIAN 

 Mengenal Pangan Fungsional 

 Radikal Bebas dan Antioksidan Fungsional 

 Klorofil, Flavonoid, dan Karotenoid 

 Serat Pangan (Dietary Fiber) 

 Asam Lemak Tidak Jenuh (PUFA) 

 Prebiotik dan Probiotik 

 Bahan Pengganti Lemak (Fat Replacers) 
 

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. Mengenal Pangan Fungsional 10 

2. Radikal Bebas dan Antioksidan Fungsional 10 

3. Klorofil, Flavonoid, dan Karotenoid 20 

4. Serat Pangan (Dietary Fiber) 15 

5. Asam Lemak Tidak Jenuh (PUFA) 15 

6. Prebiotik dan Probiotik 15 

7. Bahan Pengganti Lemak (Fat Replacers) 15 

Total 100 

 

 

Yogyakarta, 11 September 2024 
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