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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





 
KONTRAK KULIAH 

 

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

Mata Kuliah  : Teknologi Pangan 

Program Studi  : Gizi 

Kelas/Angkatan  : 22.A1 / 2022 

Semester  : IV 

Tahun Akademik : 2024/2025 

 

Capaian Pembelajaran/ Learning Outcome 

Mampu menjelaskan mengenai kerusakan pangan dan cara pengolahan serta pengawetan pangan sesuai 

dengan sifat pangan dengan mempertahankan dan meningkatkan mutu, kadar dan nilai gizi pangan. 

Softskills 

Mampu mengambil keputusan secara tepat dalam konteks penyelesaian masalah di bidang keahliannya, 

berdasarkan hasil analisis informasi dan data. Mampu mendemonstrasikan kemampuan komunikasi 

lisan dan tulisan yang berkaitan dengan aspek teknis dan nonteknis. 

Bahan Kajian 

1. Pendahuluan teknologi pengolahan pangan. 

2. Penanganan produk pasca panen dan perlakuan pra pengolahan pangan. 

3. Teknologi pengolahan nabati dan hewani, Teknologi perkebunan, serta pengolahan pangan 

mikrobiologis. 

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 pangan 18% 

2. Penanganan produk pasca panen dan pra pengolahan 18% 

3. Pengolahan pangan nabati, hewani dan hasil perkebunan 18% 

4. Pengolahan termal dan non-termal 18% 

5. Ujian Akhir Semester 18% 

6. Partisipasi 10% 

 

Yogyakarta, 6 Maret 2025 

Ketua Program Studi, 

 

 

 
 

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

Dosen Pengampu, 

 
(Suharman, S.TP, M.Sc) 

Ketua Kelas /Angkatan 

 

 

 

 

(Fadhilah Nur Azizah) 

 












