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                                                   untuk peningkatan penganekaragaman bahan pangan dan produktivitas usaha peternakan. 
Standar Kompetensi

:

	Kompetensi

Dasar
	Materi
	Indikator
	Pengalaman Belajar dan Penilaian
	Sumber dan Media Belajar
	Alokasi 

Waktu

	1.Mahasiswa mampu menjelaskan tentang ruang lingkup dan manfaat teknologi pengolahan hasil ternak dalam usaha peternakan  
	A. Ruang lingkup teknologi pengolahan hasil ternak
      Manfaat dari teknologi pengolahan hasil ternak dalam usaha peternakan 
	a. Mahasiswa dapat menjelaskan ruang lingkup teknologi pengolahan hasil ternak
b. Mahasiswa dapat menjelaskan manfaat dari teknologi pengolahan hasil ternak dalam usaha peternakan
	· Belajar mandiri
· Diskusi

· Tes tertulis
	· Buku
· Jurnal yang relevan
	100 menit

	2. Mahasiswa mampu menjelaskan karakteristik produk susu
	A. Karakteristik Produk Susu
· Sifat fisik, kimia serta komposisi nutrisi susu

· Mikrobiologi, klasifikasi susu


	a. Mahasiswa dapat menjelaskan karakteristik produk susu yang meliputi sifat fisik, kimia serta komposisi nutrisi susu

b.  Mahasiswa dapat menjelaskan karakteristik produk susu yang meliputi mikrobiologi, klasifikasi susu
	· Belajar mandiri

· Diskusi

· Tes tertulis
	· Buku

· Jurnal yang relevan
	100 menit

100 menit

	3.Mahasiswa dapat menjelaskan teknologi pengolahan susu
	A.Teknologi Pengolahan 

    Susu

a. Prinsip dan tujuan pengolahan susu

b. Metode yang dipakai untuk pengolahan susu

· Pasteurisasi

· Sterilisasi

· Klarifikasi, separasi, netralisasi dan standarisasi

· Pamanasan, pengeringan atau penguapan serta homogenisasi

· Pemeraman,  penjendalan, pendinginan, pembekuan, penyimpanan serta churning


	a. Mahasiswa dapat menjelaskan Prinsip dan tujuan pengolahan susu

b. Metode yang dipakai untuk pengolahan susu


	· Belajar mandiri

· Diskusi

· Tes tertulis
	· Buku

· Jurnal yang relevan
	100 menit

	4.Mahasiswa mampu menjelaskan karakteristik produk

daging
	A. Karakteristik Produk Daging

· Sifat fisik, kimia dan nutrisi daging

· Struktur dan pertumbuhan ternak [karkas dan non karkas]

· Tahap-tahap memperoleh karkas

· Faktor-faktor yang mempengaruhi komposisi, perubahan dan perkembangan karkas

 
	a. Mahasiswa dapat menjelaskan sifat fisik, kimia dan nutrisi daging

b. Mahasiswa dapat menjelaskan struktur dan pertumbuhan ternak [karkas dan non karkas]

c. Mahasiswa dapat menjelaskan tahap-tahap memperoleh karkas

d. Mahasiswa dapat menjelaskan faktor-faktor yang mempengaruhi komposisi, perubahan dan perkembangan karkas


	· Belajar mandiri

· Diskusi

· Tugas
	· Buku

· Jurnal yang relevan
	100 menit

100 menit

	5.Mahasiswa dapat menjelaskan teknologi pengolahan daging 
	A. Teknologi Pengolahan Daging

· Prinsip dan tujuan pengolahan daging

· Metode yang dipakai untuk pengolahan daging

· Kyuring basah  

dan   kering

· Sterilisasi, 

      pendinginan 

     dan pengalengan

· Binding, casing, 

      filing serta 

      pengasapan

· Ekstraksi,  

      hidrogenasi,

      bleaching,

      deodorisasi,

      plastisasi, esterifikasi serta kristalisasi


	a. Mahasiswa dapat menjelaskan prinsip dan tujuan pengolahan daging

b. Mahasiswa dapat 

      menjelaskan  metode 

      yang dipakai untuk

      pengolahan daging

      seperti :Kyuring basah  

dan   kering,

      sterilisasi, 

      pendinginan 

      dan pengalengan.

      Binding, casing, 

      filing serta 

      pengasapan.

      Ekstraksi,  

      hidrogenasi,

      bleaching,

      deodorisasi,

      plastisasi, esterifikasi serta kristalisasi


	· Belajar mandiri

· Diskusi

· Tugas
	· Buku

· Jurnal yang releval
	100 menit

	6.Mahasiswa mampu menjelaskan karakteristik ekternal dan internal produk telur 
	A. Karakteristik Eksternal dan Internal Produk Telur

b. Sifat fisik, kimia dan nutrisi telur

c. Struktur dan komposisi telur

d. Mikrobiologi telur
	a. Mahasiswa dapat menjelaskan sifat fisik, kimia dan nutrisi telur

b. Mahasiswa dapat menjelaskan struktur dan komposisi telur

c. Mahasiswa dapat menjelaskan tentang mikrobiologi telur
	· Belajar mandiri

· Diskusi

· Tugas
	· Buku

· Jurnal yang relevan
	100 menit

	7.Mahasiswa dapat menjelaskan  tentang teknologi pengolahan telur 
	A. Teknologi Pengolahan Telur

· Prinsip dan tujuan pengolahan

· Metode yang dipakai untuk pengolahan telur

- Penggaraman

            - Pemanasan

            - Pemindangan

            - Perendaman

            - Pengeringan

            - Pemeraman 

               [fermentasi] serta 

               pembekuan
	a. Mahasiswa dapat menjelaskan  tentang prinsip dan tujuan pengolahan telur

b. Mahasiswa dapat

      menjelaskan metode   

      yang dipakai untuk

      pengolahan telur

      meliputi: 

  Penggaraman,

              pemanasan dan

              pemindangan.

              Perendaman,

              pengeringan

              pemeraman 

               [fermentasi] serta

              pembekuan

      
	· Belajar mandiri

· Diskusi

· Tes tertulis
	· Buku

· Jurnal yang relevan
	100 menit
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