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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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KONTRAK KULIAH 

 

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

Mata Kuliah  : Teknologi Pengemasan 

Program Studi  : Teknologi Hasil Pertanian 

Kelas/Angkatan  : A / 2022 

Semester  : VI 

Tahun Akademik : 2024/2025 

 

Capaian Pembelajaran/ Learning Outcome: Mengidentifikasi tentang pengetahuan dasar mengenai 

karakteristik bahan pengemas untuk produk pangan, jenis-jenis dan penggunaan bahan 

pengemas. Menganalisis teknik pengemasan dan penyimpanan pangan/hasil pertanian dalam 

memperpanjang umur simpan produk pangan/hasil pertanian. 

 

Softskills: Mampu berfikir kritis, mengidentifikasi akar masalah dan pemecahannya secara 

komprehensif, serta mengambil keputusan yang tepat berdasarkan analisis informasi dan data 

 

Bahan Kajian: 

1. Pendahuluan Teknologi Pengemasan dan Kontrak Kuliah 

2. Dasar pengemasan, interaksi bahan kemasan dan produk 

3. Jenis dan aplikasi pengemasan, pengujian kemasan  

4. Kerusakan mutu bahan selama pengemasan dan penyimpanan 

5. Kemasan edible, kemasan aktif, kemasan aseptic 

6. Label dan desain kemasan, regulasi pengemasan 

 

Ketentuan 

1. Kehadiran perkuliahan tatap muka minimal 75%. 

2. Toleransi keterlambatan perkuliahan tatap muka 15 menit. 

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

dan sandal selama perkuliahan tatap muka di kelas. 

4. Mahasiswa wajib mengikuti ujian. 

  



Penilaian  

No Uraian Bobot 
1. Pendahuluan Teknologi Pengemasan 5% 

2. Dasar pengemasan, interaksi bahan kemasan dan produk 15% 

3. Jenis dan aplikasi pengemasan, pengujian kemasan  20% 

4. Kerusakan mutu bahan selama pengemasan dan 

penyimpanan 

15% 

5. Kemasan edible, kemasan aktif, kemasan aseptik 20% 

6. Label dan desain kemasan, regulasi pengemasan 15% 

7. Ujian Akhir Semester 10% 

 

Yogyakarta, Maret 2025 
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