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Tentang

PENGANGKATAN DOSEN PENGAMPU MATA KUUAH SEMESTER GEI{AP

TAHUNAKADEMIK 2024/2025 Dl LINGKUNGAN UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA

DENGAN RAHMATTUHAN YANG MAHA ESA

REKTOR UNIVERSITAS PGR' YOGYAKARTA

MEMUTUSKAN

PENGANGKATAN DOSEN PENGAMPU MATA KULIAH SEMESTER GENAP 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 Genap Tahun Akademik 2024/2A25.

Menugaskan kepada para Dosen Pengampu Mata Kuliah dimaksud untuk melaksanakan
pembelajaran matakuliah sebagaimana tercantum pada lajur3lampiran keputusan inidengan
sebaik-baiknya dan kepada yang bersangkutan diberikan honorarium sesuai dengan ketentuan
yang berlaku di UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA
Keputusan ini berlaku sejak tanggal ditetapkan, dengan ketentuan bahwa segala sesuatunya

akan ditinjau kembaliapabila terdapat kekeliruan dalam penetapan ini.
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Ketiga

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

Ditetapkandi :Y og Y aka rta
Padatanaqal : 0l Maret 2AZ5
Rektor,

trd

Prof. Dr. lr. Paiman, M.P
Nrs. r96509r6 199503 I 003

Untuk Petikan yang sah
WakilRektor Akademik dan Kelembagaan

M.Kom
Nls. 196902 t+ t99Bt2 I 406 f\

Tembusan disampaikan kePada :

l. Para Wakil Rektor

2. Para Dekan

3. Para Ketua Program Sarlana
4. Para Ketua Program Magister





 
 

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 

UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA 

 

KONTRAK PERKULIAHAN 

 

Nama Dosen  : Afnita Nur Amalina, S.T.P., M.Sc 

Mata Kuliah  : Ilmu Bahan Makanan 

Program Studi  : Gizi 

Angkatan  : 2024 

Semester  : II 

Tahun Akademik : 2024/2025 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN/LEARNING OUTCOME 

Mahasiswa diharapkan memiliki memahami secara umum ruang lingkup tentang Ilmu Bahan 

Makanan yang meliputi pengetahuan bahan makanan yang umum dikonsumsi masyarakat 

Indonesia berkaitan dengan perubahan fisik dan kimia pasca panen, klasifikasi/jenis, fungsi, 

mutu, kerusakan & penyimpanan bahan pangan hewani dan hasil perairan. Serta dapat praktik 

secara langsung terkait pengetahuan bahan makanan yang difasilitasi dengan kegiatan praktikum. 

 

SOFTSKILLS 

Setelah mempelajari pembelajaran hingga selesai, mahasiswa diharapkan memiliki pola pikir 

yang kritis dalam memecahkan masalah dan meningkatkan keahlian terkait pengetahuan bahan 

makanan untuk aplikasi dalam menyediakan makanan yang baik dan memiliki nilai gizi tinggi. 

 

BAHAN KAJIAN 

Pendahuluan bahan makanan secara umum, Telur, Ikan, Daging, Susu, Sayur dan Buah, Serealia, 

Kacang-kacangan, Bahan Penyegar, Lemak dan Minyak, Bumbu dan Rempah, Umbi-umbian. 

 

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. Pendahuluan dan Ruang Lingkup Ilmu Bahan Makanan 10 

2. Telur, Ikan, Daging, Susu, Sayur dan Buah 25 

3. Ujian Tengah Semester 10 

4. Serealia, Kacang-kacangan, Bahan Penyegar, Lemak dan Minyak, 

Bumbu dan Rempah, Umbi-umbian 
25 

5. Praktikum 20 

6. Ujian Akhir Semester 10 

Total 100 

 

Yogyakarta, Maret 2025 

Ketua Program Studi, 

 

 

 

 

 

 

(Brevi Istu Pambudi, S.Gz., M.Gizi ) 

Dosen Pengampu, 

 

 

 

 

 

 

(Afnita Nur Amalina, S.T.P., M.Sc) 

Ketua Kelas, 

 

 

 

 

 

 

(Muhammad Faizal) 
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