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FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS PGRI YOGYAKARTA 

 

KONTRAK PERKULIAHAN 

 

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

Mata Kuliah  : Teknologi Susu 

Program Studi  : Teknologi Hasil Pertanian 

Kelas/Angkatan : A/ 2022 

Semester  : VII 

Tahun Akademik : 2025/2026 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN/LEARNING OUTCOME 

Mahasiswa diharapkan mampu menguasai prinsip ilmu pangan (kimia dan analisis pangan, 

mikrobiologi pangan, keamanan pangan, rekayasa dan pengolahan pangan, biokimia pangan, gizi 

dan kesehatan, dan ilmu pangan terapan) khususnya dalam pengolahan susu menjadi produk 

turunan. 

 

 

SOFTSKILLS 

Setelah mempelajari pembelajaran hingga selesei, mahasiswa diharapkan memiliki pola pikir 

yang kritis dalam memecahkan masalah dan meningkatkan keahlian dalam bidang teknologi 

hasil pertanian seperti keahlian pengolahan data, komunikasi, ilmu alamiah dasar, teknologi 

informasi dan keamanan pangan. 

 

 

BAHAN KAJIAN 

Karakteristik fisik dan kimia susu, pengolahan susu dengan perlakuan suhu dan pengurangan 

kadar air, teknologi susu berbasis lemak dan kimia-biologi. 

 

 

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 22.5 

2. Karakteristik fisik dan kimia susu 22.5 

3. Pengolahan susu dengan perlakuan suhu dan pengurangan kadar air 22.5 

4. Teknologi susu berbasis lemak dan kimia-biologi 22.5 

5. Ujian Akhir Semester 10 
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