




 

 

KONTRAK KULIAH 

 

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

Mata Kuliah  : Praktikum Teknologi Fermentasi 

Program Studi  : Teknologi Hasil Pertanian 

Kelas/Angkatan  : A / 2020 

Semester  : VI 

Tahun Akademik : 2022/2023 

 

Capaian Pembelajaran/ Learning Outcome: Menjelaskan proses fermemtasi, konsep dasar 

prisnsip-prinsip fermentasi. Menjelaskan teknik laboratorium yang umum diaplikasikan dalam 

teknologi fermentasi pangan dan evaluasi nilai biologis pangan.  

 

Softskills: Mampu memimpin dan bertanggungjawab atas pencapaian hasil kerja kelompok dan 

melakukan supervisi dan evaluasi terhadap penyelesaian pekerjaan yang ditugaskan kepada 

pekerja yang berada di bawah tanggungjawabnya. Mampu mendokumentasikan, menyimpan, 

mengamankan, dan menemukan kembali data untuk kesahihan dan mencegah plagiasi. 

 

Bahan Kajian: 

1. Pembuatan Teh Kombucha 

2. Pembuatan Yoghurt 

3. Pembuatan Kimchee 

4. Pembuatan tempe 

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. Pembuatan Teh Kombucha 20% 

2. Pembuatan Yoghurt 20% 

3. Pembuatan Kimchee 20% 

4. Pembuatan tempe 20% 

5. Kehadiran 10% 

6. Ujian Akhir Semester 10% 
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