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GARIS-GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

| Judul Mata kuliah Produksi Ternak Unggas

Nomor Kode/sks R i/ 3(2-1)

Deskripsi Produksi ternak unggas adalah salah satu mata kuliah yang akan mempelajari klasifikasi dan karakteristik jenis-
E jenis ternak unggas, anatomi dan fisiologi, perilaku dan faktor lingkungan, dasar pemberian pakan, perkandangan
| dan pengenalan jenis penyakit serta program pencegahan penyakit.

Tujuar Instruksional

Mahasiswa dapat mengetahui dan menentukan sistem klasifikasi dan karakteristik jenis-jenis ternak unggas serta
Umum'

mengetahui aspek anatomis dan fisiclogisnya. Mahasiswa juga memiliki kemampuan dalam menentukan dasar
manajemen pemeliharaan seperti kemampuan dan keterampilan dalam menyusun ransum unggas sesuai tujuan
pemeliharaan, mampu membuat perencanaan perkandangan serfa mampu menyusun program pencegahan
penyakit pada ternak unggas.

No Tujuan Instruksional Khusus Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan Estimast Bahan
- : waktu Pustaka
S {menit}
1. Lebih dari 60% mahasiswa dapat mengetahui dengan Pendahuluan 1. Satuan Acara 100 9, 10
| jelas dan lengkap cakupan mata kuliah yang meliputi Perkuliahan
materi kuliah, sistern evaluasi, tugas maupun materi 2. Satuan Acara Praktikum
praktikum sedini mungkin. 3. Tugas terstruktur
4. Sistem Evaluasi
2. | Lebih dari 60% mahasiswa mengenal jenis-jenis ternak | Pengenalan jenis 1. Evolusi dan domestikasi 100 2,34
.| unggas, dapat menjelaskan dan membedakan ternak unggas dan ternak unggas
karakteristik jenis-jenis unggas. proses 2. Pengenalan jenis ternak
: domestikasinya unggas
3. | Lebih dari 60% mahasiswa mengetahui standard sistem { Standard klasifikasi | 1. Standar klasifikasi 100 2,3,4
| klasifikasi pada ternak unggas, dapat mengklasifikasikan | ternak unggas ternak unggas
ternak unggas berdasarkan standar yang ada dan dapat | - 2. Klasifikasi system
menjelaskan dasar managemen pemeliharaan yang standard
tepat bagi ternak unggas 3. Klasifikasi tujuan
pemeliharaan
(ekonomis)




Lebih dari 60% mahasiswa mengetahui dan dapat
menjelaskan istilah dan tataletak serta fungsi organ
pada ternak unggas.

Serta mahasiswa dapat menjelaskan interaksi antara
fungsi organ-organ tersebut dengan lingkungan yang
b}ersifat klimatis, nutrisional dan manajerial kaitannya
dengan performans produksi dan produktivitas

Anatomi dan
fisiologi,

Interaksi unggas
dengan
lingkungannya dan
kaitannya dengan
performans serta
produktivitas

. Anatomi dan fisiologi

digesti,.
Anatomi dan fisiologi
sirkulasi dan eksresi

100

2,3, 4,
10

. Anatomi dan fisiologi

reproduksi
Endokrinologi

100

2l 3! 4) 51
10

Interaksi unggas
dengan lingkungan
klimatis

interaksi unggas
dengan lingkungan
nutrisional.

Interaksi unggas
dengan lingkungan yang
bersifat manajerial.

100

112, 3! 4]
5, 6, 8.

Lebih dari 60% mahasiswa mengetahui dan dapat
menjelaskan pola perilaku dasar ternak unggas dan
berbagai indikator “nyaman” pada ternak unggas.
Disamping hal tersebut dapat pula menjelaskan sistem
perkawinan pada ternak unggas berikut beberapa faktor
' herediter maupun resesif yang dimiliki.

Tingkah laku dan
dasar-dasar
perkawinan ternak
unggas

. Pengertian tingkah laku

dasar pada unggas
kaitannya dengan
kondisi nyaman (animal
welfare).

Pola perilaku dasar
ternak unggas.
Indikator “ nyaman "
pada ternak unggas.

100

12,34

. Faktor-faktor keturunan

yang berhubungan
dengan performans
produksi.

Sistem perkawinan
pada ternak unggas.

100

3,4,586,7

‘T Lebih dari 60% mahasiswa mengetahui dan mampu
|| menjelaskan mengenai kebutuhan pakan, jenis pakan,

Dasar pemberian
pakan pada ternak

Kebutuhan pakan
Jenis pakan

100




[ menjelaskan mengenai kebutuhan pakan, jenis pakan, pakan pada ternak 1. Faktor-faktor yang 100 2,4,6,7,
| dan cara pemberian pakan sesuai dengan tujuan unggas mempengaruhi 91
| pemeliharaan pada ternak unggas disamping terampil kebutuhan pakan
dalam melakukan formulasi ransum ternak unggas 2. Cara pemberian pakan
6 || Lebih dari 80% mahasiswa mengetahui dan mampu Prinsip-prinsip 1. Sistem pemeliharaan 100 2,3,4,6,
| menjelaskan sistem pemeliharaan, fungsi kandang, perkandangan unggas 7.8
{ aspek-aspek yang berkaitan dengan penentuan sistem pada ternak unggas | 2. Faktor-faktor yang
| perkandangan, konstruksi kandang dan perencanaan berkaitan dengan
. pembangunan kandang penentuan sistem
i perkandangan
! 1. Sistem perkandangan 100 2,3, 4,6,
dan konstruksi kandang 7,8
‘E 2. Perencanaan
| pembangunan kandang
7 | Lebih dari 60% mahasiswa dapat mengetahui dan Penyakit dan 1. Faktor lingkungan 100 1,2. 3,4,
i menjelaskan jenis dan karakteristik penyakit, sistem Program kaitannya dengan 6,7,8
| i_?nunitas dan program pencegahan penyakit pada ternak | Pencegahannya penyakit dan
|| linggas. - produktivitas
| N 2. Jenis-jenis penyakit dan
N gejalanya.
0 3. Faktor-faktor penyebab
E penyakit _
i 1. Program pencegahan. 100 1,2.3, 4,
penyakit 67,8
2. Bentuk kegiatan

pencegahan penyakit

i
i
i
1
i
|
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SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

-~ === MATAKULIAH . PRODUKSI"TERNAK UNGGAS ~ oo
KODE MATA KULIAH/ SKS [ 3(2-1)
WAKTU PERTEMUAN : 100 menit
PERTEMUAN o
A. TUJUAN :
1. TIU . Mahasiswa disiapkan untuk dapat mengetahui,

membedakan dan menentukan Karakteristik jenis-jenis
: ternak unggas serta mengetahui biologinya.

2. TIK . Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan bisa
menyebutkan dan menggambarkan karakteristik jenis-
jenis ternak unggas dan menentukan dasar manajemen
pemeliharaannya  dengan  memperhatikan  atau
mengamati karakteristik yang melekat pada masing-
masing jenis ternak unggas

B. POKOK BAHASAN . Pengenalan jenis ternak unggas
C. SUB POKOK BAHASAN : 1. Evolusi dan domestikasi ternak unggas
2. Ciri dan karakteristik ternak unggas sesuai habitat
hidupnya

3. [Casar manajemen pemeliharaan
D. KEGIATAN BELAJAR

MENGAJAR
Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
‘ Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan | . Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan dan | Power Point
. Menjelaskan pentingnya mencatat dan Papan tulis
- pengenalan jenis ternak unggas
. Menyampaikan TIK
Penyajian . Menjelaskan evolusi dan Memperhatikan, Power Point
domestikasi ternak unggas Menggambar dan dan Papan tulis
. Menjelaskan ciri dan karakteristik | mencatat
- ternak unggas sesuai habitat
~ hidupnya
. Menerangkan dasar manaiemen
- pemeliharaan sesuai dengan
~ karakteristiknya
Penutup . Menyampaikan rangkuman Bertanya, Power Point
. Memberikan umpan balik Memperhatikan dan | dan "hand out’
.. Memberikan "hand out” untuk menerima “hand
- pertemuan berikutnya out”




E. EVALUASE

F. REFERENSI

Menilai penguasaan mahasiswa dalam menyerap

informasi dari jawaban yang diberikan mahasiswa dalam

tanya jawab, mid semestér dan ujian

1. Austic R.E and M.C. Nesheim. 1990. Pouliry
Production. 13 ™Ed.  Lea and Febiger.
Philadelphia, London.

2. Appleby, M.C., B.O. Hughes and H.A. Elson. 1992.
Poultry Production Systems {(Behaviour,
Management and Welfare): C.A.B. International.
Wallingford.

3. Ensminger , M.E. 1992, Pouitry Science. The
Interstate Printers and Publisher, Inc. Denville,

lllenois.




SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP}

MATA KULIAH

PRODUKSIT TERNAK UNGGAS |
KODE MATA KULIAH / SKS ! 3(2-1) :
WAKTU PERTEMUAN 100 menit
PERTEMUAN S |
A. TUJUAN X
1. TIU Mahasiswa disiapkan untuk dapat mengetahui,
membedakan dan menentukan klasifikasi ternak unggas
berdasarkan potensi yang dimilik.
2. TIK Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan

dapat mengklasifikasikan jenis-jenis ternak unggas dan
menentukan dasar manajemen pemeliharaannya secara
tepat

B. POKOK BAHASAN Klasifikasi jenis ternak unggas

C. SUB POKOK BAHASAN 1. Klasifikasi ternak unggas secara umum
‘ Standar klasifikasi unggas tipe pedaging

Standar klasifikasi unggas tipe petelur

Standar klasifikasi unggas tipe dwiguna

Standar klasifikasi unggas tipe fancy

Dasar manajemen pemeliharaan unggas pedaging,
petelur, dwiguna dan fancy

oo wN

D. KEGIATAN BELAJAR

MENGAJAR
Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
‘ Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan | Sebelum PBM :
| . Menyerahkan hand out satu Menerima hand out, | Hand out
minggu sebelumnya membuat resume
. Pembentukan kelompok diskusi untuk didiskusikan
mahasiswa dan membuat
kelompok diskusi
Saat PBM:
. Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan dan | Power Point
. Menjelaskan pentingnya mencatat dan Papan tulis
pengetahuan tentang pentingnya
kiasifikasi jenis ternak unggas
. Menyampaikan TIK
Penyajian . Fasilitator pembentukan grup / Berkelompok dan Resume dan
kelompok dan diskusi singkat di berdiskusi hand out
dalam kelas mengenai klasifikasi
jenis ternak unggas-
. Memperkaya hasil diskusi dan
menjelaskan sistem klasifikasi
ternak unggas secara singkat Memperhatikan, Power Point
. Memperkaya hasil diskusi dan Menggambar dan dan Papan tulis




menjelaskan standar klasifikasi
unggas tipe petelur, pedaging,
dwiguna dan fancy secara singkat

. ‘Memperkaya hasil diskusi dan

menerangkan bentuk dasar
manajemen pemeliharaan yang
tepat untuk diterapkan terhadap
masing-masing tipe unggas
secara singkat

mencatat

| . Menyampaikan rangkuman

Memperhatikan dan
menerima hand out

Power Point
dan hand out

Penutup Bertanya.'
| . Memberikan umpan balik
I . Memberikan hand out untuk
pertemuan berikutnya
E. EVALUASH Menilai penguasaan muhasiswa
: Tanya jawab, mid semester dan ujian
F. REFERENSI- 4. Austic R.E and M.C. Nesheim.

dalam menyerap

informasi dari jawaban yang diberikan mahasiswa dalam

Production.

2. Appleby, M.C., B.O.
Production
Management and Welfare).
Wallingford.
3. Ensminger ,

Poultry

- llenois.

1990. Poultry

13 MEd. lLea and Febiger.
Phitadelphia, London.

Hughes and H.A. Elson. 1992,
Systems (Behaviour,
C.AB. international.

M.E. 1992. Poultry Science. The
Interstate Printers and Publisher, Inc. Denville,




SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

MATA KULIAH * PRODUKSI"TERNAK UNGGAS ~ —~
KODE MATA KULIAH / SKS L /3(2-1)
WAKTU PERTEMUAN 2x100 menit
PERTEMUAN V&V
A TUJUAN
1. TIU Mahasiswa disiapkan untuk dapat mengetahui,
membedakan, menggambarkan dan  menjelaskan
anatomi dan fisiologi ternak unggas
2. TIK Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan bisa

B. POKOK BAHASAN
C. SUB POKOK BAHASAN

D. KEGIATAN BELAJAR
MENGAJAR

menggambarkan dan membedakan kondisi anatomi dan

fisiologi, tataletak dan fungsinya pada ternak unggas

sehingga dapat menentukan dasar manajemen

pemeliharaannya sesuai dengan kebutuhan anatomi dan

fisiologi masing-masing jenis ternak unggas

Anatomi dan fisiologi ternak unggas

1. Anatomi dan fisiologi sistem digesti ternak unggas

2. Anatomi dan fisiologi sistem sirkulasi dan ekskresi
ternak unggas

3. Anatomi dan fisiologi sistem reproduksi ternak
unggas

4. Endokrinclogi ternak unggas

0. Karakteristik spesifik anatomi dan fisiologi ternak
unggas sesuai habitat hidupnya

Tahap % Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat

Mahasiswa Pengajaran

Pendahuluan QSebe}um PBM:
. Menyerahkan hand out satu
- minggu sebelumnya

Menerima hand out | Hand out

jSaat PBM :
. Menjelaskan cakupan materi

. Menjelaskan pentingnya

. pengenalan anatomi dan fisiologi
- ternak unggas
. Menyampaikan TIK

Memperhatikan dan
mencatat

Power point
dan papan fulis

Penyajian . Menjelaskan anatomi dan fisiologi | Memperhatikan, Power point
- sistem digesti ternak unggas Menggambar dan dan papan tulis
. Menerangkan anatomi dan mencatat

- fisiologi sistem sirkulasi dan

- ekskresi ternak unggas

. Menerangkan Anatomi dan

- fisiologi sistem reproduksi ternak




- unggas
. Menjelaskan endokrinologi ternak
~ unggas
‘ Menerangkan karakteristk™
- spesifik anatomi dan fisiologt
ternak unggas sesuai habitat

M e R A s Tt e T

al- =

- hidupnya
Penutup . Menyampaikan rangkuman Bertanya, Power point
. Memberikan umpan balik Memperhatikan dan | dan *hand out’
. Memberikan “hand out” untuk menerima “hand
pertemuan berikutnya out”

E. EVALUAST Menilai penguasaan mahasiswa dalam menyerap
informasi dari jawaban yang diberikan mahasiswa dalam
tanya jawab, mid semester dan ujian

. REFERENSI 4. Austic R.E and M.C. Nesheim. 1990. Pouitry

Production. 13 "Ed. Lea and Febiger.
Philadelphia, London.

2. Appleby. M.C., B.O. Hughes and HA. Elson. 1992.
Poultry Production  Systems (Behaviour,
Management and Welfare). C.AB.
International. Wallingford.

3. Ensminger , ME. 1992. Poultry Science. The
Interstate Printers and Publisher, Inc. Denville,
lllenois.

4. Sturkie, P.D. 2000. Avian Physiology. 5 B Ed.
Comell Universsity Press. Ithaca, New York.




SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

MATA KULIAH T " PRODUKSI TERNAK UNGGAS™ ™~
KODE MATA KULIAH/SKS @ i f3(2-1)
WAKTU PERTEMUAN > 100 menit
PERTEMUAN Y/
A TUJUAN :
1. T :  Mahasiswa disiapkan untuk dapat mengetahui dan

menjelaskan interaksi aspek anatomi dan fisiologi ternak
unggas dengan lingkungan
2. TIK . Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan bisa
mengetahui, menjelaskan dan menerapkan dasar
manajemen pemeliharaan terhadap kondisi lingkungan
tertentu sesuai dengan anatomi dan fisiologi ternak
unggas serta kaitannya dengan performans dan
| produktivitas
B. POKOK BAHASAN . Interaksi aspek anatomi dan fisiologi ternak unggas
‘ dengan lingkungan
C. SUB POKOK BAHASAN : 1. Interaksi ternak unggas dengan lingkungan klimatis
2. Interaksi ternak unggas dengan lingkungan
. nutrisional
. 3. Interaksi ternak unggas dengan lingkungan yang
bersifat manajerial
4. Performans dan produktivitas ternak unggas pada
berbagai kondisi lingkungan
D. KEGIATAN BELAJAR

MENGAJAR
Tahap ‘ Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat :
| Mahasiswa’ Pengajaran J
Pendahuluan | Sebelum PBM : Menerima hand out | Hand out
. Menyerahkan hand out satu
~ minggu sebelumnya
‘Saat PBM :
. Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan dan | Power point
. Menjelaskan pentingnya mencatat dan papan tulis
- pengenalan dan pengetahuan
. mengenai interaksi ternak unggas
- dengan berbagai kondisi
- lingkungan
. Menyampaikan TIK
Penyajian . Menjelaskan Interaksi ternak Memperhatikan, Power point,
- unggas dengan lingkungan Menggambar dan tabel, chart dan
~ klimatis mencatat papan fulis
. Menerangkan Interaksi ternak
- unggas dengan lingkungan




- bersifat nutrisional

. Menerangkan Interaksi ternak
" unggas dengan lingkungan yang
bersifat manajerial ’
. Menjelaskan performans dan
- produktivitas ternak unggas pada
- berbagai kondisi lingkungan

Penutup . Menyampaikan rangkuman Bertanya, Power point
*. Memberikan umpan balik Memperhatikan dan | dan hand out
. Memberikan “hand out” untuk menerima hand out
pertemuan berikutnya
E. EVALUASIH Menitai penguasaan mahasiswa dalam menyerap informasi
‘ dari jawaban yang diberikan mahasiswa dalam tanya
jawab, mid semester dan ufian
1 Animal Welfare Advisorry Committee c/o Ministry of

F. REFERENSI

Agriculture  and  Forestry. 1996 Code of
Recommendatior and Minimum Standard for Welfare
of Broiler Chickens. Welington.

o Austic RE and M.C. Nesheim.  1990.  Poultry
Production. 13™Ed. Lea and Febiger. Philadelphia,
London.

3. Appleby, M.C., B.C. Hughes and H.A. Elson. 1992.
Poultry Production Systems {Behaviour,
Management and Welfare). C.A.B. international.
Wallingford.

4, Ensminger , M.E. 1992. Poultry Science. The interstate
Printers and Publisher, Inc. Denville, lilenois.

5. Etches, R.J. 1996. Reproduction in Poultry. The
University Press. Cambridge.

6. Moreng, R.E. and J.S. Avens. 1983. Poultry Science
Production. Reston Publishing Company Inc.
Reston, Virginia.

7. North, M.O. and D.D. Beli, 1990. Manual Commercial
Poultry Production. 4 " Ed. Van Nostrand Reinhold.
New York.

8. Sainshury, D. 1984, Poultry Health and Management.
o™ g Granada Publishing. London.

9. Scott, ML, M.C. Nesheim and R.J. Young. 1982.
Nutrition of the Chicken. ML. Scott and Association.
Ithaca.

10. Sturkie, P.D. 2000. Avian Physiology. 5 hEd,
Cornell Universsity Press. Ithaca, New York.

11.  Wahju, J. 1997. limu Nutrisi Unggas. Gajahmada
University Press. Yogyakarta.

12.  Hand out kuliah




SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

MATA KULIAH - PRODUKS! “TERNAK'UNGGAS
KODE MATA KULIAH/SKS @ | y 1 3(2-1)
WAKTU PERTEMUAN - 2x100 menit
PERTEMUAN : VI & VI
A. TUJUAN :
1. TIU - Mahasiswa disiapkan unfuk dapat mengetahui dan
‘ menjelaskan dasar-dasar pemberian pakan pada ternak
j unggas
2. TIK . Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan bisa
- mengetahui dan menjelaskan dasar kebutuhan pakan,
jenis pakan, dan cara pemberian pakan sesuai dengan
tujuan pemeliharaan pada ternak unggas disamping
terampil dalam melakukan formulasi ransum ternak
1 unggas
B. POKOK BAHASAN - Dasar-dasar pemberian pakan pada ternak unggas i
C. SUB POKOK BAHASAN - 1. Dasar-dasar dan faktor penentu kebutuhan nutrisi

ternak unggas

2. Jenis-jenis pakan ternak unggas

3. Cara-cara pemberian pakan

4. Formulasi ransum ternak unggas sesuai tujuan
pemeliharaan

5. Kaitan ransum dengan performans dan produktivitas
ternak unggas

D. KEGIATAN BELAJAR

MENGAJAR
Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan | Sebelum PBM : Menerima hand out | Hand out
‘| . Menyerahkan hand out satu
| minggu sebelumnya
'| Saat PBM :
| Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan dan | Power point
" . Menjelaskan pentingnya mencatat dan papan tulis
pengenalan dan pengetahuan
mengenai prinsip dan dasar
pemberian pakan pada ternak
unggas
| . Menyampaikan TIK
Penyajian | | . Menjelaskan dasar-dasar dan Memperhatikan, Power point,
| faktor penentu kebutuhan nutrisi Menggambar dan tabel, chart dan
ternak unggas mencatat papan tulis
. Menerangkan Jenis-jenis pakan
ternak unggas




. Menerangkan cara-cara
pemberian pakan

. Menjelaskan formulasi ransum

Tt ternak unggas sesuai tajdan T
pemeliharaan dan nilai
ekonomisnya

. Menjelaskan kaitan ransum
dengan performans dan
produktivitas ternak unggas

) AT P A R e s T

Penutup  |. Menyampaikan rangkuman Bertanya, ) Power point
. Memberikan umpan balik Memperhatikan dan | dan hand out
. Memberikan hand out untuk menerima hand out

pertemuan berikutnya

E. EVALUASI :  Menilal penguasaan mahasiswa dalam menyerap informasi
dari jawaban yang diberikan mahasiswa dalam tanya
jawab, mid semester dan ujian

F. REFERENSI ‘ 1. Austic R.E and M.C. Nesheim. 1990. Poultry
: Production. 13"™Ed. Lea and Febiger, Philadelphia,
London. -

2. Ensminger , M.E. 1992. Poultry Science. The
Interstate Printers and Publisher, Inc. Denviile,
llenois.

3. Moreng, R.E. and J.S. Avens. 1985. Poultry
Science Production. Reston Publishing Company
Inc. Reston, Virginia.

4. North, M.O. and D.D. Bell, 1990. Manual
Commercial Poultry Production. 4 ™ Ed. Van
Nostrand Reinhold. New York.

5. Scott, M.L., M.C. Nesheim and R.J. Young. 1982.
Nutrition of the Chicken. ML. Scott and Association.
lthaca.

6. Wahju, J. 1997. llmu Nutrisi Unggas. Gajahmada
University Press. Yogyakarta.

7. Hand out kuliah




SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

MATA KULIAH T - PRODUKS! TERNAK'UNGGAS™ ™
KODE MATA KULIAH / SKS “ 1321

WAKTU PERTEMUAN : 2x100 menit

PERTEMUAN: o IX&X

A TUJUAN :

1. iU . Mahasiswa disiapkan untuk dapat mengetahui dan
menjelaskan prinsip-prinsip perkandangan pada ternak
unggas

2. TIK . © Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan bisa

mengetahui, menjelaskan dan menerapkan sistem
pemeliharaan, fungsi kandang, aspek-aspek yang
berkaitan dengan penentuan sistem perkandangan,
konstruksi kandang dan perencanaan pembangunan

‘ kandang
B. POKOK BAHASAN © Prinsip-prinsip perkandangan pada ternak unggas
C. SUB POKOK BAHASAN . 1. Berbagai sistem pemeliharaan (pengandangan)

ternak unggas

2. Tujuan dan fungsi kandang dan kompleks
perkandangan bagi pemeliharaan ternak unggas

3. Aspek-aspek yang berkaitan dengan penentuan
sistem perkandangan

4. Konstruksi kandang dan perencanaan pembangunan

: kandang
D. KEGIATAN BELAJAR
MENGAJAR
Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan || Sebelum PBM : Menerima hand out | Hand out
| . Menyerahkan hand out safu
minggu sebelumnya
| Saat PBM:
| . Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan dan | Power point
| . Menjelaskan pentingnya mencatat dan papan tulis
pengenalan dan pengetahuan
mengenai prinsip perkandangan
| ternak unggas
| . Menyampaikan TIK
Penyajian || . Menjelaskan berbagai sistem Memperhatikan, Power point,
| pemeliharaan (pengandangan) Menggambar dan model kandang,
1 ternak unggas mencatat tabel, chart dan
| . Menerangkan tujuan dan fungsi papan tulis
kandang dan kompleks
perkandangan bagi pemeliharaan




- ternak unggas
. Menerangkan aspek-aspek

" sistem perkandangan

. kandang

~ berkaitan dengan penentuan

i, o e W B o T e, e T D,

. Menjelaskan konstruksi kandang
dan perencanaan pembangunan

yang

Penutup . Menyampaikan rangkuman
. Memberikan umpan balik

. pertemuan berikutnya

. Memberikan “hand out” untuk

Bertanya,

Memperhatikan dan | dan hand out
menerima hand out

Power point

E. EVALUASI - Menilai penguasaan mahasiswa dalam menyerap informasi
: dari jawaban yang diberikan mahasiswa dalam tanya
jawab, mid semester dan ujian

F. REFERENSI : 1. Animal Welfa

Agriculture  and  Forestry.

Recommendation

London.

3. Appleby,

Wallingford.

4. Ensminger , M.E. 1992

re Advisorry Committee ¢/o Ministry of

and Minimum Standard for
Walfare of Broiler Chickens. Welington.

2 Austic R.E and M.C. Nesheim. 1990. Poultry
Production. 13MEd. Lea and Febiger. Philadelphia,

M.C., B.O. Hughes and H.A. Elson. 1992.
Poultry Production Systems (Behaviour,

Management and Welfare). C.A.B. international.

1996. Code of

Poultry Science. The

Interstate Printers and Publisher, Inc. Denville,
lllenois.

5. North, M.O.

and D.D. Bell, 1990. Manual

Commercial Poultry Producton. 4 * Ed. Van
Nostrand Reinhold. New York.
6. Sainsbury, D. 1984. Poultry Health and
Management. 2 ™ Ed.  Granada Publishing.
London.
7. Sturkie, P.D. 2000. Avian Physiology. 95 ' Ed.
Cornell Universsity Press. lthaca, New York.
8. Hand out kuliah




SATUAN ACAR/. PENGAJARAN (SAP)

MATA KULIAH o : 'PRODUKS! TERNAKUNGGAS ™~

KODE MATA KULIAH/SKS i 31321
WAKTU PERTEMUAN : 2x100 menit
PERTEMUAN . XL& XN
A TUJUAN ' :
1. TIU . Mahasiswa disiapkan untuk dapat mengetahui dan

menjelaskan tingkah laku dan dasar-dasar perkawinan
! ternak unggas
2. TIK' . Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan bisa
? mengetahui dan menjelaskan pola perilaku dasar ternak
unggas dan berbagai indikator ‘nyaman’ pada ternak
unggas. Disamping hal tersebut dapat pula menjelaskan
sistem perkawinan pada ternak unggas berikut beberapa
j faktor herediter maupun resesif yang dimiliki.
B. POKOK BAHASAN :  Tingkah laku dan dasar-dasar perkawinan ternak unggas
C. SUB POKOK BAHASAN : 1. Pengertian tingkah laku dasar pada unggas
f_ kaitannya dengan kondisi nyaman (animal welfara)
2. Pola perilaku dasar ternak unggas
3. Indikator "nyaman” pada ternak unggas
4. Faktor-faktor keturunan yang berhubungan dengan
periormans produksi
: 5. Sistem perkawinan pada ternak unggas
D. KEGIATAN BELAJAR
MENGAJAR

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan | Sebelum PBM : Menerima hand out | Hand out
| . Menyerahkan hand out satu
minggu sebelumnya

Saat PBM:
. Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan dan | Power point

. Menjelaskan pentingnya mencatat dan papan tulis
pengenalan dan pengetahuan
mengenai tingkah laku dan dasar-
dasar perkawinan ternak unggas

| . Menyampaikan TIK

Penyajian | . Menjelaskan pengertian tingkah Memperhatikan, Power point,

| laku dasar pada unggas Menggambar dan tabel, chart dan
kaitannya dengan kondisi nyaman | mencatat papan tulis
(animal welfare)

. Menerangkan pola perilaku dasar
ternak unggas

. Menerangkan indikator "nyaman®




pada ternak unggas

| . Menerangkan faktor-faktor

| keturunan yang berhubungan

| dengan performans prodiksi ™~
| . Menjelaskan sistem perkawinan

pada ternak unggas

oy | ——— e, A T e T #T

Penutup | - Menyampaikan rangkuman Bertanya, Power point
. Memberikan umpan balik Memperhatikan dan | dan hand out
. Memberikan "hand out” untuk menerima hand out
pertemuan berikutnya
E. EVALUASI Menilai penguasaan mahasiswa dalam menyerap informasi
dari jawaban yang diberikan mahasiswa dalam tfanya
| jawab, mid semester dan ujian
F. REFERENSI 1. Animal Welfare Advisorry Committee c/o Ministry of

9.

10.

Agriculture and  Forestry.  1996. Code of
Recommendation and Minimum Standard  for
Welfare of Broiler Chickens. Welington.

Austic RE and M.C. Nesheim. 1990. Poultry
Production. 13"MEd. Lea and Febiger. Philadeiphia,
London.

Appleby, M.C., B.O. Hughes and H.A. Elson. 1992.
Poultry Production Systems (Behaviour,
Management and Welfare). C.A.B. International.
Wallingford.

Ensminger , M.E. 1992. Poultry Science. The
interstate Printers and Publisher, Inc. Denville,
|lienois.

Etches, R.J. 1996. Reproduction in Poultry. The
University Press. Cambridge.

Moreng, R.E. and J.S. Avens. 1985. Poultry
Science Production. Reston Publishing Company
Inc. Reston, Virginia.

North, M.O. and D.D. Bell, 1990 Manual
Commercial Poultry Production. 4 h Ed. Van
Nostrand Reinhold. New York.

Scott, M.L., M.C. Nesheim and R.J. Young. 1982
Nutrition of the Chicken. ML. Scott and Association.
Ithaca.

Sturkie, P.D. 2000. Avian Physiology. 5 B Ed.
Cornell Universsity Press. 1thaca, New York..

Hand out kuliah




SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

MATA KULIAH -+ * =5 =7 07 PRODUKS!" TERNAK'UNGGAS ™

KODE MATA KULIAH / SKS ¢ 3(2-1)
WAKTU PERTEMUAN 2x100 menit
PERTEMUAN XiH & XIV
A. TUJUAN
1. TIV Mahasiswa disiapkan untuk dapat mengetahui dan
menjelaskan dan dapat mengaplikasikan pengetahuan
tentang penyakit pada ternak unggas dan program
pencegahannya
2. TIK Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan bisa

B. POKOK BAHASAN

C. SUB POKOK BAHASAN

D. KEGIATAN BELAJAR
MENGAJAR

mengetahui, menjelaskan dan menerapkan jenis dan
karakteristik penyakit, sistem imunitas dan program
pencegahan penyakit pada ternak unggas (biosekuriti}
Penyakit pada ternak unggas dan program
pencegahannya

1. Faktor lingkungan kaitannya dengan penyakit dan
produktivitas

Jenis-jenis penyakit dan gejalanya

. Faktor-faktor penyebab penyakit

Program pencegahan penyakit (biosekuyriti)

Bentuk kegiatan pencegahan penyakit

O s

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat

Mahasiswa Pengajaran

Bendahuluan | Sebelum PBM :
| . Menyerahkan hand out satu
minggu sebelumnya

pengenalan dan pengetahuan
mengenai penyakit pada ternak
unggas dan program

Menerima hand out | Hand out

Saat PBEM :
. Menjetaskan cakupan materi Memperhatikan dan | Power point
. Menjelaskan pentingnya mencatat dan papan tulis

pencegahannya
- | . Menyampaikan TIK
Penyajian | . Menjelaskan faktor lingkungan Memperhatikan, Power point,
| kaitannya dengan penyakit dan Menggambar dan tabel, chart dan
produktivitas mencatat papan tulis

. Menerangkan Jenis-jenis
penyakit dan gejalanya

. Menerangkan faktor-faktor
penyebab penyakit




B Menjelaskan program

“vaksinasi dan desinfeksi
. Menerangkan mengenai bentuk

pencegahan penyakit (biosekuriti)
yang juga mencakup kegiatan

et e L e R L T PN

kegiatan pencegahan penyakit

Penutup . Menyampaikan rangkuman Bertanya, Power point
. Memberikan umpan balik Memperhatikan dan | dan hand out
. Memberikan “hand out” untuk menerima hand out
pertemuan berikutnya
£. EVALUASL Menilai penguasaan mahasiswa dalam menyerap informasi
. dari jawaban yang diberikan mahasiswa dalam tanya
\ jawab, mid semester dan ujian
F. REFERENSI 1.  Austic RE and M.C. Nesheim. 1990. Poultry

Production. 13 "Ed.  Lea and Febiger.
Philadelphia, London.

2. Ensminger , M.E. 1992. Poultry Science. The
Interstate Printers and Publisher, Inc. Denville,
lllenois.

3. Moreng, R.E. and J.S. Avens. 1985. Poultry
Science Production. Reston Publishing Company
Inc. Reston, Virginia.

4. North, M.O. and D.D. Bell, 1990. Manual
Commercial Poultry Production. 4 ™ Ed. Van
Nostrand Reinhold. New York.

5. Sainsbury, D. 1984. Poultry Health and
Management. 2 ™ Ed. Granada Publishing.
London.

6. Hand out kuliah ;




M/é\TA KULIAH : PER UNDANG — UNDANGAN DAN
KEBIJAKAN PEMBANGUNAN
PETERNAKAN

KODE MATA KULIAH : IPF 213P
SKS : 2 (2-0)




GARIS-GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

;MATA KULIAH : PERUNDANG-UNDANGAN DAN KEBIJAKAN PEMBANGUNAN PETERNAKAN

{KDDE MATA KULIAH : I 7
SKS : 2 SKS
PROGRAM STUDI : S1 SOSEK PETERNAKAN, PRODUKSI TERNAK, TEKNOLOGI HASIL TERNAK,

. NUTRISI DAN MAKANAN TERNAK
iDOSEN PENGAMPU  : SISWANTO IMAM S
1 SUDIYONO MARZUKI

i

' Deskripsi Singkat :

‘Mempelajari perudang-undangan dan peraturan vang berkaitan dengan pembangunan/pengembangan peternakan, serta penerapannya yang
‘berlaku sampai sekarang, pengertian kebijakan pemerintah dibidang peternakan, latar belakang kebijakan pembangunan peternakan,
;perkembangan kebijakan pemerintah dibidang petsrnakan sejak jaman prakemerdekaaan sampai sekarang (otonomi daerah), kelembagaan
.pembangunan peternakan, analisis kebijakan pembangunan peternakan

"Tujuan Instruksional Umum :

:Setelaah mengikuti mata kuliah ini para mahasiswa diharapkan dapat mengerti dan memahami perundang-undangan dan peraturan serta
gke‘bijakan yang berkaitaan dengan pengembangan/pembangunan peternakan.

i)
. Pustaka.
i 1. Santoso, IS. 1989. Undang-undang Veteriner untuk Mahasisswa Fakultas Peternakan UNDIP Jurusan Produksi dan Makanan Ternak
(untuk kalangan sendiri).
| 2. Soehadji. 1994. Sistm Perekonomian Nasional Merupakan Lingkungan Strategis Pengembangan Agribisnis Perunggasan. Direktorat
! Jendrak Peternakan, Departemen Pertanian. Jakarta. .o TR TR TS R
3. Dirjen Peternakan. 1998. Bahan Informasi tentang Upaya-upaya Penyelematan Industri Perunggasan.

4. Direktorat Jendral Perdagangan Luar Negeri. 1994, GAAT dan Implikasinys dalam Peternakan.
“ 5. Direktorat Jendral Peternakan. 1997, Pembangunan Peternakan dan Kaitannya dengan Pengembangan Sumber Daya Manusia.



TIK

POKOK BAHASAN

SUB POKOK BAHASAN

ESTIMASI WAKTU

Mahasiswa diharapkan mengerti
dan memahami pengertian
perundang-undangan dan peraturan
di bidang peternakan yang ada di
Indonesia.

Pendahuluan

Pengertian perundang-undangan dan peraturan
dibidang peternakan

Perundang-undanagn dan peraturan dibidang
peternakan yang ada di Indonesia.

2x100 menit

Mahasiswa dapat mengerti dan
memahami perundang-undangan
dan peraturan pokok yang berkaitan
dengan peternakan.

Perundang-undangan
dan peraturan pokok
yang berkaitan dengan
peternakan

Peraturan Veteriner

Campur tangan pemerintah dalam urusan pe-
ternakan dan kehewanan.

Menjaga dan pemberantasan penyakit hewan
menular.

Undang-undang dan peraturan pemotongan
ternak besar.

3x100 menit

Mahasiswa dapat mengerti dan
memahami isi undang-undang No.
6 Th 1967

Undang-undang No. 6
th.1967 Tentang
Ketentuan-ketentuan
pokok Peternakan dan
Kehewanan

Penjelasan Undang-undang No. 6 Th.1967
Diskusi penjelasan undang-undang No.6 th
1967

3x100 menit

Mahasiswa dapat mengerti dan
memahami kebijakan dan latar
belakang kebijakan pengembang,an/

1-pembangunan Peternakan-

Pengertian dan latar
belakang kebijakan
pengembangan/

-pembangunan- - -

peternakan.

Pengertian kebijakan pemerintah dibidang
peternakan

Latar belakang kebijakan pengembangan/

_pembangunan dibidang peternakan.

2 % 100 menit




memahami serta dapat melakukan
analisis kebijakan
pengembangan/pembangunan
peternakan.

pengembangan/
pembangunan
peternakan.

Peternakan:

- Ternak besar
- Ternak kecil

- Unggas

- Aneka ternak

Mahasiswa dapat mengerti dan Perkembangan kebijakan | = Kebijakan peternakan pada prakemerdekaan 2 x 100 menit
memahami perkembangan pembangunan peternakan | = Kebijakan peteranakan pada jaman orde lama
, | kebijakan pembangunan dari pra kemertdekaan » Kebijakan petyernakan pada jaman orde baru,
_ | peternakan dari jaman sampai sekarang = Kebijakan peternakan pada era otonomi
prakemerdekaan sampai sekarang | (otonomi daerah) daerah.
VI | Mahasiswa dapat mengerti dan Kelembagaan dalam = Kelembagaan pemerintah . 2% 100 menit
memahami dalam bidang pengembangan/ » Kelembagaan non pemerintah
peternakan pembangunan peternakan
VII | Mahasiswa dapat mengerti dan Analisis kebijakan Analisis kebijakan pengembangan/pembangunan 2x100 menit




SATUAN ACA&!@'ENGAJARAN 1

Mata Kuliah :
Kode mata ku!iah%
Waktu Pertemuan_;

" Pertemuan ke

: Undang-undang Veteriner dan Kebj. Pemb. Peternakan

12(2-0)
: 2 X 1060 menit
:1dan 2

Tujuan Instruksional

Umum

Setelah mengikuti mata kuliah ini para mahasiswa diharapkan dapat mengerti dan memahami
yang  berkaitaan  dengan

perundang-undangan  dan  peraturan  serta  kebijakan

pengembangan/pembangunan peternakan.

Khusus ‘

Setelah mengikuti mata kuliah ini mahasiswa diharapkan mengerti dan memahami pengertian
perundang-undangan dan peraturan di bidang peternakan yang ada di Indonesia.

Pokok Bahasan : Pendahuiuan.

Sub Pokok Bahasan

I. Pengertian perundang-undangan dan peraturan dibidang peternakan.
2. Perundang-undangan dan peraturan dibidang peternakan yang ada di Indonesia.

Kegiatan Belajar Mengajar

Kegiatan Pengajar

Kegiatan Mahasiswa

Media dan
alat
pengajaran

Pendahuluan Menjelaskan cakupan materi :

Menjelaskan cakupan materi Undang-undang

- veteriner dan kebijakan pemb. petr. dalam

- pertermnuan 1 dan 2

- Menjelaskan kompetensi-kompetensi dalam TIU
_dan TIK untuk pertemuan 1 dan 2

Memperhatikan

Memperhatikan

Papan tulis /
QOHP

Menjelaskan pengertian perundang-undangan dan

- peraturan dibidang peternakan
- a.Menanyakan pengertian mahasiswa tentang

deskripsi dari Undang-undang Veteriner dan
Kebj. Pemb. Peternakan

- b.Menuliskan jawaban mahasiswa di papan tulis
“¢. Menyimpulkan pengertian Undang-undang

Veteriner dan Kebj. Pemb. Peternakan

Melakukan atau
memberikan sumbang
saran

Papan tulis /
OHP

. Menjelaskan Perundang-undangan dan peraturan
- dibidang peternakan yang ada di Indonesia
‘a.Menanyakan pengertian mahasiswa tentang

ruang lingkup Undang-undang Veteriner dan
Kebj. Pemb. Peternakan

b.Mengklasifikasikan jawaban mahasiswa
-¢.Membert petunjuk kepada mahasiswa untuk

menggali kemampuan dan membuka wawasan
tentang Undang-undang Veteriner dan Kebj.
Pemb. Peternakan

Melakukan atau
memberikan sumbang
saran

Melakukan diskusi untuk
mengetahui pengetahuan
mahasiswa terhadap
undang-undang dan
peraturan yang ada.

Papan tulis .
OHP

Form
pengenalan
diri

Tuilap
I.
.
Penyajian | 3,
4
Penutup 5.‘

Menutup Pertemuan

‘a.Menunjuk mahasiswa secara acak untuk

Menyajikan hasil
kemampuan mahasiswa

Laporan
pemahaman




ORI

mempresentasikan hasil diskusi kelompoknya

; Memberi komentar atau
' b.Mengundang komentar atau pertanyaan pertanyaan tentang
- mahasiswa yang lain pengertian dan cakupan | Mencatat
dari Undang-undang pertanyaan
. Veteriner dan Kebj. _ | dan komentar
‘ Pemb. Peternakan.
'¢.Menugaskan mahasiswa memperbaiki hasil Mengerjakan tugas di
diskusi dengan melengkapi dengan studi pustaka | rumah
~d.Memberi gambaran umum tentang materi
perkuliahan yang akan datang Memperhatikan

Evaluasi
Instrumen yang digunakan : check list untuk menilai kemampuan mahaiswa berdasarkan tugas yang
sudah dikerjakan

Pustaka
Santoso, 1.5, 1989. Undang-undang Veteriner untuk Mahasiswa Fakultas Peternakan UNDIP Jurusan
Produksi dan Makanan Temnak (untuk kalangan sendiri).

SATUAN ACARA PENGAJARAN II

Mata Kuliah : Undang-undang Veteriner dan Kebj. Pemb. Peternakan
Kode mata kuliah : 12(2-0)
Waktu Pertemuan : 3 X 100 menit

Pertemuan ke : 3,4dan 5

Tujuan Instruksional
Umum
Setelah mengikuti mata kuliah ini para mahasiswa diharapkan dapat mengerti dan memahami

perundang-undangan dan peraturan  serta  kebijakan yang berkaitaan  dengan
pengembangan/pembangunan peternakan.
Khusus :
Setelah mengikuti inata kuliah ini mahasiswa dapat mengerti dan memahami perundang-undangan dan
peraturan pokok yang berkaitan dengan peternakan.

Pokok Bahasan : Perundang-undangan dan peraturan pokok yang berkaitan dengan peternakan.
Sub Pokok Bahasan :

1. Peraturan Veteriner

2. Campur tangan pemerintah dalam urusan pe-ternakan dan kehewanan.

3. Menjaga dan pemberantasan penyakit hewan menular.

4. Undang-undang dan peraturan pemotongan ternak besar.

Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap : Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa | Media dan alat
i pengajaran
Pendahuluan | 1. Menjelaskan cakupan materi UUV dan KPP | Memperhatikan Papan tulis /
~ dalam pertemuan 3,4 dan 5 OHP

2. Menjelaskan kompetensi-kompetensi dalam Memperhatikan
 TIU dan TIK untuk pertemuan 3,4 dan 5
Penyajian 3. Menjelaskan Peraturan Veteriner Melakukan atau Papan tulis /
" a. Menanyakan mahasiswa tentang maksud memberikan sumbang OHP

2



b.

C.

dari peraturaa &eterihef —

Menuliskan jawaban mahasiswa di papan
tulis

Menyimpulkan fungsi peraturan veleriner

saran

Menjelaskan campur tangan pemerintah
dalam wrusan peternakan dan kehewanan

a.

Menanyakan mahasiswa tentang campur
tangan  pemerintah  dalam  wrusan
peternakan dan kehewanan
Mengklasifikasikan jawaban mahasiswa
Memberi petunjuk kepada mahasiswa
untuk mengali kemampuan dan
membuka wawasan campur tangan
pemerintah dalam urusan peternakan dan
kehewanan

- Melakukan atau
memberikan sumbang
saran

Melakukan simulasi
untuk mengetahui
kemampuan diri pribadi

Papan tulis /

OHP

Menjelaskan cara menjaga dan
pemberantasan penyakit hewan menular

a,

Menanyakan mahasiswa tentang cara
menjaga dan pemberantasan penyakit
hewan menular

Mengklasifikasikan pengetahuan
mahasiswa tentang cara meniaga dan
pemberantasan penyakit hewan menul
Menyimpulkan pemahaman mahasiswa

Memperhatikan

Mengemukakan
pengetahua masing-
masing mahasiswa

Merangkum minat
mahasiswa dari
jawaban-jawaban yang
diberikan

Papan tulis /
OHP

Menjelaskan Undang-undang dan peraturan
pemotongan ternak besar

Memperhatikan

Melakukan diskusi

Papan tulis /
OHP

a. Menjelaskan apa saja yang termasuk
Undang-undang dan peraturan kelompok
pemotongan ternak besa Merangkum dan
b. Membagi mahasiswa dalam kelompok menyimpulkan pendapat
diskusi anggota kelompok
c. Menyimpulkan pemahamn mahasiswa
Penutup a. Menutup Pertemuan Menyajikan hasil [.aporan
b. Menunjuk lima mahasiswa secara acak pekerjaan mahasiswa pemahaman
untuk menyajikan hasil pekerjaannya kelompok
c. Mengundang komentar atau pertanyaan | Memberi komentar atau | Mencatat
mahasiswa vang lain atas pendapat pertanyaan tentang pertanyaan dan
mahasiswa yang ditunjuk pemahaman komentar
perrundang-undangan
dan peraturan pokok
yang berkaitan dengan
‘ peternakan
" e. Menugaskan mahasiswa memperbaiki Mengerjakan tugas di
} hasil diskusi dengan melengkapi dengan rumah

studi pustaka
Memberi gambaran umum tentang materi
perkuliahan yang akan datang

Memperhatikan




Evaluasi

Instrumen iyang digunakan : check list untuk menilai kemampuan mahaiswa berasarkan tugas
yang sudah dikerjakan

Pustaka
I. Santoso, 1S. 1989. Undang-undang Veteriner untuk Mahasisswa Fakultas Peternakan UNDIP
Jurusan Produksi dan Makanan Ternak (untuk kalangan sendiri).
2. Sochadji. 1994. Sistm Perekonomian Nasional Merupakan Lingkungan Strategis Pengembangan
Agribisnis Perungpasan. Direktorat Jendrak Peternakan, Departemen Pertanian. Jakarta.
3. Dirjen Peternakan. 1998. Bahan Informasi tentang Upaya-upaya Penyelematan Industri
Perunggasan. :

SATUAN ACARA PENGAJARAN Il

Mata Kuliah | : Undang-undang Veteriner dan Kebj. Pemb. Peternakan
Kode mata kuliah | T /2(2-0)
Waktu Pertemuan :3 X 100 menit

Pertemuan Ke 1 6,7 dan 8

Tujuan Instruksional :

Umum
Setelah mengikuti mata kuliah ini para mahasiswa diharapkan dapat mengerti dan memahami
perundang-undangan  dan  peratwran  serta kebijakan ~ yang  berkaitaan  dengan
pengembangan/pembangunan peternakan

Khusus
Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa dapat mengerti dan memahami isi undang-undang No. 6 Th
1967. :

Pokok Bahasan : Undang-undang No. 6 th.1967 Tentang Ketentuan-ketentuan pokok Peternakan dan
Kehewanan. !

Sub Pokok Bahasan :
1. Penjelasan Undang-undang No.6 Th.1967
2. Diskusi penjelasan undang-undang No.6 th 1967

Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap : Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan alat
; : pengajaran
Pendahuluan | 1. Menjelaskan cakupan materi dalam Memperhatikan Papan tulis / OHP
- pertemuan 6, 7 dan 8
2. Menjelaskan kompetensi-kompetensi Memperhatikan
~ dalam TIU dan TIK untuk pertemuan 6,7
© dan§
Penyajian 3. Menjelaskan cakupan materi dalam Melakukan atau Papan tulis/ OHP
~ pertemuan 6, 7 dan 8 memberikan sumbang
Menuliskan jawaban mahasiswa di papan | saran
tulis
Merangkum dan menyimpulkan pendapat
tentang pribadi wirausaha




4. Menjelaskan diskusi penjelasan undang-
* undang No.6 th 1967

a. Menanyakan mahasiswa  tentang
penjelasan undang-undang No.6 th
1967

b. Mengklasifikasikan jawaban
mahasiswa

¢. Memberi petunjuk kepada mahasiswa
untuk mengali kemampuan
berdasarkan kepribadian

Mcmpcrhatikaﬁ B

Melakukan atau
memberikan sumbang
saran

Penutup 5. Menutup Pertemuan

Menunjuk dua mahasiswa secara acak
untuk menyajikan hasil pekerjaannya

Mengundang komentar atau pertanyaan
mahasiswa yang lain atas pendapat
mahasiswa yang ditunjuk

Menugaskan = mahasiswa memperbaiki
hasil simulasi dengan melengkapi
dengan studi pustaka

Memberi gambaran umumn teniang
materi perkuliahan yang akan datang

Menyajikan hasil
pekerjaan mahasiswa

Memberi komentar atau
pertanyaan tentang
kepribadian,
temperamen dan watak
Mengerjakan tugas di
rumah

Memperhatikan

Laporan
pemahaman
kelompok

Mencatat
pertanyaan
komentar

dan

Evaluasi
Instrumen yang digunakan
yang sudah dikerjakan

Pustaka
. Santoso, IS.

Jurusan Produksi dan Makanan Ternak (untuk kalangan sendiri).

2. Soehadji. 1994, Sistm Perekonomian Nasional Merupakan Lingkungan Strategis Pengembangan

. check list untuk menilai kemampuan mahaiswa berasarkan tugas

1989. Undang-undang Veteriner untuk Mahasisswa Fakultas Peternakan UNDIP

Agribisnis Perunggasan. Direktorat Jendrak Peternakan, Departemen Pertanian. Jakarta.

3. Diren Peternakan.
Perunggasan.

1998. Bahan Informasi tentang Upaya-upaya

Penyelematan Industri

4. Direktorat Jendral Perdagangan Luar Negeri. 1994. GAAT dan Implikasinys dalam Peternakan.

SATUAN ACARA PENGAJARAN IV

Mata Kuliah ‘

Kode mata kuliah - PTF 207 /2(2-0)
Wakiu Pertemuan -2 X 100 menit
Pertemuan ke : 9dan 10

Tujuan Instruksidnal
Umum ‘

Setelah mengikuti mata kuliah ini para mahasiswa diharapkan dapat mengerti dan memahami
berkaitaan

oerundang-undangan  dan  peraturan serta
pengembangan/pembangunan peternakan

Khusus

Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa dapat mengerti dan memahami keb

kebijakan pengembangan/ pembangunan Peternakan.

kebijakan

: Undang-undang Veteriner dan Kebj. Pemb. Peternakan

yang

ijakan dan latar belakang

dengan




Pokok Bahasan :.;pengenian dan latar belakang kebijakan pengembangan/ pcmbangunén péf;mnkan

Sub Pokok Bahaﬁ,an :
1. Pengertian kebijakan pemerintah dibidang peternakan.
2. Latar belakang kebijakan pengembangan/ pembangunan d’'bidang peternakan

Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap

Kegiatan Pengajar

Kegiatan Mahasiswa

Media dan alat
pengajaran

Pendahuluan

- 1. Menjelaskan cakupan materi dalam
pertemuan 9 dan 10

- 2. Menjelaskan kompetensi-kompetensi dalam

TIU dan TIK untuk pertemuan 9 dan 10

Memperhatikan

Memperhatikan

Papan tulis / OHP

Penyajian

3. Menjelaskan pengertian kebijakan
pemerintah dibidang peternakan

a. Menanyakan mahasiswa tentang pengertian
kebijakan pemerintah dibidang peternakan

b. Menuliskan jawaban mahasiswa di papan
tulis

c¢. Menyimpulikan pemahaman mahasiswa

Memperhatikan

Melakukan atau
memberikan sumbang
saran

Papan tulis / OHP

4, Menjelaskan latar belakang kebijakan
pengembangan/ pembangunan dibidang
peternakan

a. Menanyakan mahasiswa tentang latar
belakang kebijakan pengembangan/
pembangunan dibidang peternakan

b. Mengklasifikasikan jawaban mahasiswa

¢. Menyimpulkan pemahaman mahasiswa

Melakukan atau
memberikan sumbang
saran

Memperhatikan,
mencatat

Papan tulis / OHP

Papan tulis / OHP

Penutup

8. Menutup Pertemuan
d. Menunjuk dua mahasiswa secara acak
untuk menyajikan hasil pekerjaannya
e. Mengundang komentar atau pertanyaan
mahasiswa yang lain atas pendapat
mahasiswa yang ditunjuk

Menyajikan hasil
pekerjaan mahasiswa

Memberi komentar atau
pertanyaan tentang
pengertian pokok
bahasan

Laporan
pemahaman
kelompok

Mencatat
pertanyaan
komentar

dan

f Menugaskan mahasiswa memperbaiki hasil
diskusi dengan melengkapi dengan studi
pustaka

g. Memberi gambaran umum tentang matert
perkuliahan yang akan datang

Mengerjakan tugas di
rumah

Memperhatikan

Evaluasi

Instrumen yang digunakan :

yang sudah dikerjakan

Pustaka

1. Santoso, 1S.

Jurusan Produksi dan Makanan Ternak (untuk k
2. Soehadji. 1994. Sistm Perckonomian Nasional
Agribisnis Perunggasan. Direktorat Jendrak Peter

check list untuk menilai kemampuan mahaiswa berdasarkan tugas

1989. Undang-undang Veteriner untuk Mahasisswa Fakultas Peternakan UNDIP
alangan sendiri).
Merupakan Lingkungan Strategis Pengembangan
nakan, Departemen Pertanian. Jakarta.




3. Dirfjen Peternakan, 1998. Bahan Informasi "te'h'tan'é;f Upaya-upayaPenye!emamn

Perunggasan.
4. Direktorat Jendral Perdagangan Luar Negeri. 1994, GAAT dan Implikasinys dalam Peternakan.

5. Direktorat Jendral

Psternakan.

Pengembangan Sumber Daya Manusia. . _..

SATUAN ACARA PENGAJARAN VY

Mata Kuliah

Kode mata kuliah
Waktu Pertemuan

Pertemuan ke

: Undang-undang Veteriner dan Kebj. Pemb. Peternakan

'2(2-0)
: 2 X 100 menit
:11dan 12

Tujuan Instruksional :

Umum

Ind

1997. Pembangunan Peternakan dan Kaitannya dengan

Setelah mengikuti mata kuliah ini para mahasiswa diharapkan dapat mengerti dan memahami

perundang-undangan

dan peraturan serta

pengembangan/pembangunan peternakan

Khusus

kebijakan

yang  berkaitaan

dengan

Setelah menéikuti kuliah ini mahasiswa dapat mengerti dan memahami perkembangan kebijakan
pembangunan peternakan dari jaman prakemerdekaan sampai sekarang.

Pokok Bahasan Perkembangan kebijakan pembangunan peternakan dari pra kemertdekaan sampai
sekarang (otonomi daerah).

Sub Pokok Bahasan :
1. Kebijakan peternakan pada prakemerdekaan
2. Kebijakan peternakan pada jaman orde lama
3. Kebijakan peternakan pada jaman orde baru.
4. Kebijakan peternakan pada era otonomi daerah.

Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan alat
‘ pengajaran
Pendahuluan | 1. Menjelaskan cakupan materi dalam Memperhatikan Papan tulis /
-~ pertemuan 11 dan 12 OHP
2. Menjelaskan kompetensi-kompetensi dalam
TIU dan TIK untuk perternuan 11 dan 12 Memperhatikan
Penyajian |'3. Menjelaskan kebijakan peternakan pada Melakukan atau Papan tulis /
 pra kemerdekaan memberikan sumbang saran OHP
a.Menanyakan mahasiswa tentang kebijakan
peternakan pada pra kemerdekaan
b.Menuliskan jawaban mahasiswa di papan
tulis
c. Menyimpulkan pemahaman mahasiswa
‘4. Menjelaskan kebijakan peternakan pada Melakukan atau Papan tulis /
memberikan sumbang saran | OHP

jaman orde lama




| a.Menanyakan mahasiswa tentang kebijakan
peternakan pada jaman orde lama

- b.Mengklasifikasikan jawaban mahasiswa

- ¢. Menyimpulkan pemahaman mahasiswa

5. Menjelaskan kebijakan peternakan pada Melakukan atau. Papan tulis /

- jaman orde baru memberikan sumbang saran | OHP

' a.Menanyakan mahasiswa tentang kebijakan

- peternakan pada jaman orde baru

- b.Mengklasifikasikan jawaban mahasiswa

- ¢.Menyimpulkan pemahaman

6. Menjelaskan kebijakan peternakan pada era | Melakukan atau Papan tulis /
otonomi daerah memberikan sumbang saran | OHP

~ a.Menanyakan mahasiswa tentang kebijakan
peternakan pada cra otonomi daerah

- b.Mengklasifikasikan jawaban mahasiswa

- ¢.Menyimpulkan pemahaman

Penutup 7. Menutup Pertemuan Menyajikan hasil pekerjaan | Laporan
~ a.Menunjuk mahasiswa secara acak untuk mahasiswa pemahaman
 menyajikan hasil pekerjaannya kelompok
t b. Mengundang komentar atau pertanyaan
mahasiswa yang lain atas pendapat Memberi komentar atau Mencatat
mahasiswa yang ditunjuk pertanyaan tentang pertanyaan dan
; pemahaman mahasiswa komentar
- ¢. Menugaskan mahasiswa memperbaiki Mengerjakan  tugas  di
hasil diskusi dengan melengkapi dengan rumah

~ studi pustaka
- d. Memberi gambaran umum tentang materi
. perkuliahan yang akan datang Memperhatikan

Evaluasi :
Instrumen yang digunakan : check list untuk menilai kemampuan mahaiswa berdasarkan tugas

yang sudah dikerjakan
Pustaka

1. Santoso, IS. 1989. Undang-undang Veteriner untuk Mahasisswa Fakultas Peternakan UNDIP
Jurusan Produksi dan Makanan Ternak (untuk kalangan sendiri).

2. Soehadji. 1994. Sistm Perekonomian Nasional Merupakan Lingkungan Strategis Pengembangan
Agribisnis Perunggasan. Direktorat Jendrak Peternakan, Departemen Pertanian. Jakarta.

3. Dirjen Peternakan. 1998. Bahan Informasi tentang Upaya-upaya Penyelematan Industri

Perunggasan.
4. Direktorat Jendral Perdagangan Luar Negeri. 1994. GAAT dan Implikasinys dalam Peternakan.
5. Direktorat: Jendral Peternakan. 1997. Pembangunan Peternakan dan Kaitannya dengan

Pengembangan Sumber Daya Manusia.




SATUAN ACARA PENGAJARAN VI~ we———

Mata Kuliah

Kode mata kuliah
Waktu Pertemuan |

Pertemuan ke

: Undang-undang Veteriner dan Kebj. Pemb. Peternakan

/2(2-0)
12 X 10 menit
;13 dan 14

Tujuan ]nstruksionél ;

Umum

Setelah mengikuti mata kuliah ini para mahasiswa dibarapkan dapat mengerti dan memahami

perundang-undangan  dan

peraturan serta

pengembangan/pembangunan peternakan

Khusus

kebijakan

yang

berkaitaan

dengan

Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa dapat mengerti dan memahami kelembagaan dalam bidang

peternakan

Pokok Bahasan : Kélembagaan dalam pengembangan/ pembangunan peternakan

Sub Pokok Bahasaﬁ :
I. Kelembagaan pemerintah .
2. Kelembagaan non pemerintah

Kegiatan Belajar Mengajar

'pertemuan 13 dan 14
2.Menjelaskan kompetensi-kompetensi dalam
' TIU dan TIK untuk pertemuan 13 dan 14

Memperhatikan

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan alat
pengajaran
Pendahuluan | 1.Menjelaskan cakupan materi dalam Memperhatikan Papan tulis / OHP

b. Mengundang komentar atau pertanyaan
mahasiswa yang lain atas pendapat
mahasiswa yang ditunjuk

Penyajian 3.Menjelaskan kelembagaan pemerintah Melakukan atau Papan tulis / OHP
' a.Menanyakan mahasiswa tentang memberikan sumbang
kelembagaan pemerintah saran
- b.Menuliskan jawaban mahasiswa di papan
b tulis
- ¢. Menyimpuikan pemahaman mahasiswa
4.Menjelaskan kelembagaan non pemerintah Melakukan atau Papan tulis / OHP
" a.Menanyakan mahasiswa tentang | memberikan sumbang
kelembagaan non pemerintah saran
- b.Mengklasifikasikan jawaban mahasiswa
' ¢.Menyimpulkan pemahaman mahasiswa
Penutup 5. Menutup Pertemnuan Menyajikan hasil Laporan
" a.Menunjuk mahasiswa secara acak untuk pekerjaan mahasiswa pemahaman
~ menyajikan hasil pekerjaannya kelompok

c. Menugaskan mahasiswa memperbaiki
" hasil diskusi dengan melengkapi dengan
studi pustaka

Mengerjakan tugas di
rumah




Vi brary

perkuliahan yang akan datang

Mermperhatikan

Evaluasi :
Instrumen yang digunakan : check.list untuk menilai kemampuan mahaiswa- berdasarkan tugas yang
sudah dikerjakan

Pustaka :
1. Santoso, IS. 1989. Undang-undang Veteriner untuk Mahasisswa Fakultas Peternakan UNDIP
Jurusan Produksi dan Makanan Ternak (untuk kalangan sendiri).
2. Soehadji. 1994. Sistm Perekonomian Nasional Merupakan Lingkungan Strategis Pengembangan
Agribisnis§Perunggasan. Direktorat Jendrak Peternakan, Departemen Pertanian. Jakarta,
3. Dirjen Peternakan. 1998. Bahan Informasi tentang Upaya-upaya Penyelematan Industri
Perunggasan.
4. Direktorat Jendral Perdagangan Luar Negeri. 1994. GAAT dan Implikasinys dalam Peternakan.
Direktorat, Jendral Peternakan. 1997. Pembangunan Peternakan dan Kaitannya dengan
Pengembangan Sumber Daya Manusia.

wn

SATUAN ACARA PENGAJARAN VII

Mata Kuliah j : Undang-undang Veteriner dan Kebj. Pemb. Peternakan
Kode mata kuliah | N 112(2-0)
Wakiu Pertemuan : 2 X 100 menit

Pertemuan ke :15dan 16

Tujuan Instruksionat :

Umum
Setelah mengi}cuti mata kuliah ini para mahasiswa diharapkan dapat mengerti dan memahami
perundang-undangan  dan peraturan  serta  kebijakan  yang  berkaitaan  dengan
pengembangan/pembangunan peternakan

Khusus :
Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa dapat mengerti dan memahami serta dapat melakukan analisis

kebijakan pengembangan/pembangunan peternakan.
Pokok Bahasan : Analisis kebijakan pengembangan/pembangunan peternakan

Sub Pokok Bahasan :

Analisis kebijakan pengembangan/pembangunan peternakan:
- Ternak besar

- Ternak kecil

- Unggas

- Aneka ternak

Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap ! Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan alat
] pengajaran
Pendahuluan | 1.Menjelaskan cakupan materi dalam Memperhatikan Papan tulis /
pertemuan 15 dan 16 OHP
2.Menjelaskan kompetensi-kompetensi dalam

10



S S e o i oo N i e S SR A i e SRS Gt

i e A L R

_ : an untuk poriemdnn 3 dan S FiomperRatikan o :
Penyajian 3.Menjelaskan analisis kebijakan Melakukan atau Papan tuhs YEi
pengembangan/pembangunan peternakan memberikan sumbang OHP
a. Menanyakan mahasiswa tentang analisis saran
" . - kebijakan pengembangan/pembangunan . peeooer s s o v | s - 't
- peternakan
b.Menuliskan jawaban mahasiswa di papan
~ tulis
¢.Menyimpulkan pemahaman mahasiswa
Penutup 4.Menutup Pertemuan Menyajikan hasil Laporan
a. Menunjuk mahasiswa secara acak untuk pekerjaan mahasiswa pemahaman
- menyajikan hasil pekerjaannya kelompok
b. Mengundang komentar atau pertanyaan
- mahasiswa yang lain atas pendapat
__mahasiswa yang ditunjuk
¢. Menugaskan mahasiswa memperbaiki Mengerjakan tugas di
hasil diskusi dengan melengkapi dengan rumah
studi pustaka
d. Memberi gambaran umum tentang materi
perkuliahan yang akan datang Memperhatikan
Evaluasi ‘
Instrumen yang digunakan : check list untuk menilai kemampuan mahaiswa berdasarkan tugas yang
sudah dikerjakan
Pustaka

1. Santoso, IS. 1989. Undang-undang Veteriner untuk Mahasisswa Fakultas Peternakan UNDIP
Jurusan Produksi dan Makanan Ternak (untuk kalangan sendiri).

2. Soehadji. 1994. Sistm Perekonomian Nasional Merupakan Lingkungan Strategis Pengembangan
Agribisnis Perunggasan. Direktorat Jendrak Peternakan, Departemen Pertanian. Jakarta.

3. Dirjen Peternakan. 1998. Bahan Informasi tentang Upaya-upaya Penyelematan Industri

Perunggasan.
4. Direktorat Jendral Perdagangan Luar Negeri. 1994. GAAT dan Implikasinys dalam Peternakan.

Lh

Direktorat Jendral Peternakan.

Pengembangan Sumber Daya Manusia.

1997. Pembangunan Peternakan dan Kaitannya dengan

11




K PERUNDANG-UNDANG
KEBIJAKAN PEMBANGUNAN PE‘T_ERNAKAN

Tt 2 (2-0)'SKETT
STATUS : MK. WAJIB SMT.
PROG. STUDI : PRODUKSI TERNAK
HARI : SENIN/ 07 MARET
WAKTU : JAM 11.00 s/d 13.00 WIB
RUANG | . D2.02

DOSEN ;1. Ir.Siswanto Imam S, MP
! 2. Ir. Sudiyono Marzuki, SU

SILABI:
Mempelajari tentang sejarah perkembangan peternakan di Indonesia, Undang-
undang Rokok Peternakan dan Pelaksanaannya.

TUJUAN INTRUKSIONAL UMUM (TIU) :
Setelah mempelajarl mata kuliah ini diharapkan mahasiswa dapat memahami dan
mengerti pentingnya undang-undang pokok peternakan di Indonesia.

SATUAN; ACARA PERKULIAHAN :

NO | Pertemuan | Pokok Bahasan SUB-POKOK BAHASAN DOSEN
1 I-2 Pendahuluan e Pengenalan peraturan dan perundang-
7-14/3 undangan yang ada di Indonesia
» Sejarah produk peraturan dan system
1 pengawasan
y) 3-5 Peraturan Veteriner |»  Statblaad No. 432 dan No. 435 tahun
21-28/3 Bag I-IV 1912 dan 1916 mengenar campur
tangan pemerintah dalam urusan
kehewanan

s Menjaga dan pemberantasan penyakit
hewan menular

s Undang-undang penyembelihan Ternak
Besar Bertanduk yang Betina Statblaad
No. 614 tahun 1936

3 6 Peraturan Peternak Penjelasan berbagai peraturan dan
4/4¢ di Indonesia UU, kebijakan pemerintah Indonesia

; PP, SK Mentri, SK
Dirjen




4 7-8 ] UU No.6 Th'67 e Ketentuan-Ketentuan pokok Peternakan
11-18/04 dan Kesehatan Hewan

-~ - [o-Penjelasan Pasal-l ayata s/dn
» _ Penjelasan pasal demi pasal

5 9 Ujian Tengah Semester
25/4 TEAM
6 10—13 | Politik Peternakan ls Policy Maker Peternakan di Indonesia
2/5-9/5, | di Indonesia (Kebi Jo Policy Instrument Organik dan Non
16/5 . jakan) Pemerintah organik
‘ Indonesia e Strategi dan arah pembengunan di
Indonesia

» Politikk  pembangunan  peternakan

menghadapi globalisasi

* Tujuan pokok dan tujuan umum pemba
: ngunan peternakan di Indonesia

7 23 -30/5, | Profil peternakan di l»  Profil dan keadaan umum peternakan di

6—13/6,? Indonesia  (Fakta/ Indonesia dan ciri usaha peternakan
20/6 | Data} Peternakan di lo Pengembangan ternak secara geografis
- { Indonesia di Indonesia (Ternak Besar, ternak

Kecil, aneka Ternak, Hewan Piaraan)

¢ Berbagai organisasi profesi bidang
i peternakan penunjang pengembangan

j peternakan di  Indonesia (GAPPI,

‘ ASOHI, GPPU, ISPI, PINSAR,

] MASTERINDO)
KETERANGAN: SIS  :Ir. Siswanto Imam S, MP
‘ SMZ  :Ir. Sudiyono Marzuki, SU

KRITERIA PENILAIAN :

I. Ujian MID Semester 150 %
2. Ujian Akhir Semester :50%

Ji_lmlah : 100%
BUKU PUSTAKA :

1. Santoso, IS. 1989, Undang-undang Veteriner untuk mahasiswa Fakultas Peternakan
UNDIP Jurusan Produksi dan Nutrisi Makanan Ternak. (untuk kalangan sendiri)

2. Soehadji, 1994, Sistem Perekonomian Nasional Merupakan Lingkungan Strategis
Pengembangan Agribisnis Perunggasan. Departemen Pertanian Direktorat Jendral
Peternakan.

3. Dirjen Peternakan, 1998. Bahan Informasi Tentang Upaya —upaya Penyelamatan
Industri Perunggasan.

4. Direktorat Jendral Perdagangan Luar Negeri. 1994, GATT dan Implikasinya dalam
Peternakan,

5. Dirjen Peternakan. 1997. Pembangunan Peternakan dan Kaitannya dengan

Pengembangan Sumberdaya Manusia.
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GARIS-GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

Judul Mata kuliah  : Penyuluhan
Kode / SKS : /3(2~1)sks

Dieskripsi Singkat :

¥ Membahas tentang pengertian, maksud dan tujuan penyuluhan peternakan, pendidikan dan perubahan perilaku, komunikasi,
aflopsi dan difusi inovasi, metode, media, materi dan alat bantu penyuluhan, program penyuluhan peternakan, langkah penyusun,
blaksanaan dan evaluasi program penyuluhan peternakan, tujuan, ragam dan pelaksanaan evaluasi penyuluhan peternakan,
kebijaksanaan pemerintah dalam penyuluhan peternakan.
Fujuan Instruksional Umum (TIU) :

i Setelah mempelajari mata kuliah ini diharapkan mahasiswa dapat memahami pentingnya proses pendidikan dan perubahan
perilaku melalui komunikasi, difusi inovasi, menggunakan metode, media dan alat bantu penyuluhan, menyusun dan melaksanakan
program dan evaluasi program serta memahami kebijakan pemerintah dalam penyuluhan, khususnya bidang peternakan

Kepustakaan :

1. Anomious. 1970. Psikologi pendidikan.

_Balai Informasi Pertanian. 1989. Pedoman pembinaan kelompok tani nelayan. Deptan. Jakarta.

_Bloom, B.S., F. D. R Karthwohl and B. B. Masia. 1965. Taxonomi of educational objectives. New York : David McKay Co., Inc.

Direktorat Jenderal Peternakan. 1992. Petunjuk pelaksanaan pembinaan kelompok tani ternak. Dirjen peternakan, Deptan. Jakarta.

. Gunardi. 1980. Dasar-dasar penyuluhan. IPB. Bogor.

. Goldberg, A. 1985. Komunikasi kelompok, proses diskusi dan penerapannya. Ul Jakarta.

. Havelock, R. G., 1969. Planning for innovation. Dissemination and utilization of knowledge. ISR. The University of Michigan, Ann
Arbor, Michigan. e e e e e

8. Hawkins, H. S., A. M. Dunn and J. W. Cary. 1982. Agricultural and livestrock extension. Vol. 2. The extension process. Canberra.
AUIDP.

9. Hawkins, H. S. and Van den Ban. 1990. Agricultural extension. Co-publish in The United State with Joh Wiley and Son. Inc. New
York.
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. Isbandi. 1991. Pendidikan dalam penyuluihan. FP UNDIP. Semarang.

. Isbandi. 1992. Proses pendidikan penyuluhan. i'P UNDIP. Semarang,

_Isbandi. 1992. Pendidikan, komunikasi dan perencanaan program penyuluhan peternakan. FP UNDIP. Semarang.
. Jalaluddin, R. 2001. Psikologi komunikasi. Penerbit PT Remaja Rosdakarya. Bandung.

. Kartasapoetra, A. G. 1994. Teknologi penyuluhan pertanian. Penerbit Bumi Aksara. Jakarta.

_ Lionberger, H. F..1960. Adoption of new ideas and practices. lowa : The Jowa State Univbersity Press.
Mardikarto, T. 1993. Penyuluhan pembangunan pertazian, SMU Press, Surakarta.

I?? Sastraatmadia, E. 1993. Penyuluhan pertanian. Falsafah, masalah dan strategi. Alamuni. Bandung,.

1. Slamet, M. 1978. Penyuluhan pertanian, Kumnpulan bahan bacaan penyuluhan.. Edisi III. IPB. Bogor

19. Satmoko, S. 1996. Komunikasi penyuluhan. Diktat kuliah penyuluhan. FP UNDIP. Semarang,.

20. Soedijanto, P., 1997. Media penyuluhan pertanian. Universitas Terbuka.

%1. Soedijanto, P., 1999. Evaluasi penyuluhan pertanian. Universitas Terbuka.

No. Tujuan Instruksional Khusus Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan Estimast
! Waktu
1. | Mahasiswa dapat memahami dan | Pengertian Kegiatan pembangunan, khusus bidang peternakan
§ menjelaskan tentang ilmu penyuluhan | penyuluban, khusus Hubungan Ilmu penyuluban dan ilmu lainnya 100 menit

nya bidang Maksud, tujuan, fungsi, tugas, falsafah, prinsip, etika
peternakan penyuluhan
2. | Mahasiswa dapat memahami dan | Berbagai  bidang Proses pendidikan dan proses perubahan perilaku
menjelaskan tentang pendidikan dan | Pendidikan & Berbagai macam pendidikan dan prosesnya 100 menit
kawasan perilaku kawasan Perilaku Kawasan Perilaku dan perubahan serta pentahapannya
3. | Mahasiswa dapat memahami dan | Komunikasi, adopsi Pengertian komunikasi, adopsi dan difusi inovasi
menjelaskan  tentang  komunikasi, | dan difusi inovas Unsur-unsur komunikasi & peranannya 100 menit
adopsi dan difusi inovasi dalam|TT T T Proses adopsi dan difusiinovasi serta rekayasanya- - i -
penyuluhan peternakan

'4. | Mahasiswa dapat memahami dan | Metode Penyuluhan Pengertian metode penyuluhan
menjelaskan tentang metode Berbagai macam  metode  penyuluhan  dan 200 menit
penyuluhan penerapannya

Strategi penggunaan metode untuk perubahan perilaku




5. | Mahasiswa dapat memahami dan Media penyuluhan | * Pengertian media penyuluhan
' menjelaskan tentang media = Ragam media penyuluhan dan penggunaannya 200 menit
penyuluhan = Strategi penggunaan media penyul. Untuk perubahan
_ perilaku
G. Mahasiswa dapat memahami dan Materi, alat bantu | * Pengertian materi, alat bantu dan peraga untuk
( menjelaskan tentang materi, alat bantu & peraga penyuluhan 200 menit
g dan peraga penyuluhan penyuluhan = Ragam materi, sumber dan pemilihan materi
= Ragam alat bantu, penggunaan dan pemilihannya
{ « Ragam alat peraga, pemilihan dan penggunaannya
7. Mahasiswa dapat memahami dan | Program = Pengertian Program penyuluhan peternakan
: menjelaskan tentang program | penyuluhan = Penyusunan Rencana program penyuluhan peternakan 200 menit
;; penyuluhan peternakan peternakan " Langkah-}angkah penyusunan dan pelaksanaannya
8. Mahasiswa dapat memahami dan Evaluasi program | * Pengertian Evaluasi program penyuluhan peternakan
menjelaskan tentang evaluasi program | penyuluhan = Penyusunan Rencana evaluasi program penyuluhan 200 menitJ
‘r penyuluhan peternakan peternakan peternakan
9. Mahasiswa dapat memahami dan Kebijaksanaan = Pengenalan daerah kerja
menjelaskan tentang kebijakan | pemerintah ~ dalam } * Keadaan SDA, SDM, Kelembagaan, Sarana & | 100 menit
pembangunan pertanian/peternakan, penyuluhan Prasarana
khususnya penyuluhan pertaniary | peternakan » Organisasi dan Administrasi
peternakan = Sistem kerja dan Fasilitas
10. Kapita Selekta Pelaksanaan penyuluhan di lapangan 100 meniLl




Mata Kuliah : Penvuluhan
Kode Mata Kuliah ! /3 (3-1) SKS . . B
- ~Waktu Pertemuan  : 12~ 14 x(2 x 1) x 100 mhenit =~ = 7 777 7 oET T e cormmer e

SATUAN ACARA PENGAJARAN I (SAP 1)

DESKRIPSI SINGKAT :

Membahas tentang pengertian, maksud dan tujuan penyuluhan, pendidikan dan
perubahan perilaku dalam pembangunan peternakan

TUJUAN INSTRUKSIONAL UMUM :
Setelah mempelajan mata kuliah ini diharapkan mahasiswa dapat memahami pentingnya
proses pendadlkan dan perubahan perilaku dalam pembangunan peternakan

TUJUAN INSTRUKSI KHUSUS
Setelah mempelajari mata kuliah ini diharapkan mahasiswa dapat memahami dan
menjelaskan konsep proses pendidikan dan perubahan perilaku dalam pembangunan pe
ternakan

Sub Pokok Bahasan
1. Pengertian pembangunan dan pembangunan peternakan dalam penyuluh an
2. Pengertian pendidikan (Formal. Non-formal dan Informal)
3. Pengertian perilaku dan proses perubahan perilaku

Kegiatan Belajar — Mengajar

No. Tailap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media / Alat
Mahsiswa pengajaran

1. | Pendahuluan Menjelaskan cakupan Memperhatikan & | Papan tulis/OH P
‘ materi : merespon & Wireless

- Pengertian pembngn
& pembngn Peternkn
dalam penyuluhan

- Pengertian pendidikan

- Pengertian perilaku dan
proses perub. perilaku

2. | Penyajian




UAN ACARA PERKULIAHAN (SAP 2)°

MINGGU

 POKOK BAHASAN

SUB POKOK BAHASAN

PENGAMPU

KE
I .

Pengeitian penyuluhan;
khususnya bidang
pertanian/peternakan

" * Kegiatan pembangunan, khusus bidang |

pertanian/peternakan

* Hubungan ilmu penyuluhan dan ilmu
lainnya

» Maksud, tujuan, fungsi, tugas, falsafah,
prinsip, etika penyuluhan

1SB

1

Berbagai bidang pendidikan
dan kawasan peritaku

* Proses pendidikan  dan
perubahan periiaku

* Berbagai macam pendidikan dan
prosesnya

* Kawasan Perilaku dan perubahan serta
pentahapannya

proses

ISB

I11

Komunikasi,
difusi inovasi

adopst  dan

= Pengertian komunikasi, adopsi dan
difusi inovasi

= Unsur-unsur
peranannya

= Proses adopsi dan difusi inovasi serta
rekayasanya

komunikasi &

ISB

IVdanV

Metode Penyuluhan

» Pengertian metode penyuluhan

= Berbagai macam metode penyuluhan
dan penerapannya

» Strategi penggunaan metode untuk
perubahan perilaku

ISB

Vidan VII

Media penyuluhan

= Pengertian media penyuluhan

*» Ragam media penyuluhan dan
penggunaannya

= Strategi penggunaan media penyul.
Untuk perubahan perilaku

1SB

VI

MID SEMESTER

[X dan X

Materi, alat bantu & peraga
penyuluhan

= Pengertian materi, alat bantu dan
peraga untuk penyuluhan

= Ragam materi, sumber dan pemilihan
materi

= Ragam alat bantu, penggunaan dan
pemilihannya

= Ragam alat peraga, pemilihan dan
penggunaannya

TSE

Xl dan XTI

Program penyuluhan

» Pengertian Program penyuluhan

= Penyusunan Rencana program
penyuluhan

* Langkah-langkah
pelaksanaannya

penyusunan  dan

TSE

XHl  dan
XV

Evaluasi
penyuluhan

program

* Pengertian Evaluasi
penyuluhan
= Penyusunan Rencana evaluasi program

penyuluhan

program

TSE




éngena an daerah keija i i
» Keadaan SDA, SDM, Kelembagaan,

Sarana & Prasarana
* Organisasi dan Administrasi
N L 7| Sistem Kkerja dan Fasilitas

XV ;chijaksanéal;
dalam penyuluhan

XVi Kapita Selekta Pelaksanaan penyuluhan di lapangan TSE

KRITERIA PENILAIAN :
1. Ujian MID Semester : 30 %
2. Ujian Akhir Semester: 30 %

3. Tugas : 10%
4. Praktikum 1 30%

Jumlfdh 1 100%

BUKU PUSTAKA :

Anomious. 1970. Psikologi pendidikan.
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New York : David McKay Co., Inc.
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The University of Michigan, Ann Arbor, Michigan.
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The extension process. Canberra. AUIDP.
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with Joh Wiley and Son. Inc. New York.
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UNDIP. Semarang.
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Press.
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Bandung.
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“Instuksi Urr.um (TID)
Setelah mengikuti kuliah ini, mahasiswa diharapkan dapat mengerti, menjelaskan dan
melaksanakan penyuluhan tentang inovast / teknologi baru, serta kebijakan pemerintah dalam
penyuluhan peternakan
Tujuan Instruksi Khusus (TIK)
Setelah mempelajari materi ini, mahasiswa dapat mengetahui dan menjelaskan konsep,
karakteristik, manajemen dari segi ilmu dan praktek / melaksanakan penyuluhan

Pokok Bahasan : Pengertian penyluhan, proses perubahan perilaku dalam pendidikan non-
formal, komunikasi, adopsi dan difusi inovasi, alat/ media dan metoda penyuluhan

Sub Pokok Bahasan :
1. Karakteristik dan perkembangan penuyluhan
2.Pengertian ilmu penyuluhan, dan pelaksanaan penyuluhan
3. Pendekatan sasaran penyuluhan dan pendekatan kebijakan pemerintah

Kegiatan Belajar — Mengajar

: Media dan
No. Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Alat peng-
‘ Mahasiswa ajaran

1. | Pendahuluan Menjelaskan cakupan matert Memperhatikan Papan tulis/
‘ - menjelaskan cakupan materi dan merespon OHP &

Penyuluhan dalam pemba- Wireless
ngunan, proses perubahan
perilaku dalam pendidikan
non-formal, komunikasi, a-
dopsi dan difusi inovasi / tek-
nologi, penggunaan alat/
media dan metoda penyuluh
an, pelaksanaan penyuluhan
dan cara evaluasi serta kebi
jakan pemerintah ttg penyul.

- menjelaskan kompetensi TIU
dan TIK pd pertemuan | & 2

2. | Penyajian Menjelaskan : Memperhatikan Papan tulis/
‘ 1. Pengertian penyuluhan & dan merespon OHP &
pembangunan peternakan Wireless

2. Pengertian pendidikan non-
formal untuk melakukan
perubahan perilaku

3. Pengretian komunikasi dalam
penyuluhan, proses adopsi
dan difusi, penggu naan
media dan metoda yang tepat
sasaran

4. Sasaran penyuluhan

5. Kebijakan pemerintah dalam
bidang penyuluhan




A

3. Penutup

Menutup pe

rtemuan

menunjuk mhsw scr untuk
menyampaikan konsep

rencana penyuluhan dan hasil
diskusi

mengundang respon
mahasiswa
menugasi mahasiswa

memperbaiki  hasil diskusi
dng melengkapi dari studi
pustaka

memberi gambaran materi
kuliah yang akan datang

Menyajikanl hasil

kemampuan
respon

Mengerjakan
tugas di rumah

me-

Laporan”
mahaman

‘Mencatat
hsl  kegiatn
perkuliahan




PROGRAM STUDI SOSIAL EKONOMI PETER‘NAKANM

FAKULTAS PETERNAKAN UNDIP

KONTRAK KULIAH : ILMU PENYULUHAN

KODE/SKS T 13(2-1)

PROGRAM STUD! - $1 NUTRIS! DAN MAKANAN TERNAK
HARI ' SENIN

WAKTU £ 11.00 - 12.50

RUANG :D. 102

PENGAMPU - 1. Dr. Ir. Isbandi, MS (ISB)

2. Ir. Bambang Trisetyo Eddy, MS., MA (TSE)

DESKRIPSI SINGKAT :

Membahas ' tentang pengertian, maksud dan tujuan penyuiuhan, pendidikan dan
perubahan perilaku, komunikasi, adopsi dan difusi inovasi, metode, media, materi dan
alat bantu penyuluhan, program penyuluhan, langkah penyusun, pelaksanaan dan
evaluasi pregram penyuluhan, tujuan, ragam dan pelaksanaan evaluasi penyuluhan,
kebijaksanajan pemerintah dalam penyuluhan.

TUJUAN INSTRUKSIONAL UMUM :

Setelah mempelajari mata kuliah ini diharapkan mahasiswa dapat memahami
pentingnya proses pendidikan dan perubanan perilaku melalui komunikasi, difusi inovasi,
menggunakan metode, media dan alat bantu penyuluhan, menyusun dan melaksanakan
program dan evaluasi program seria memahami kebijakan pemerintah dalam
penyuluhanj, khususnya bidang pertanian/peternakan

SATUAN ACARA PERKULIAHAN

MINGGU POKOK BAHASAN SUB POKOK BAHASAN PENGAMPU
KE ‘
] Pengertian penyuluhan, = Kegiatan pembangunan, khusus bidang 1SB
khususnya bidang pertanian/peternakan
pertanian/peternakan » Hubungan iimu penyuluhan dan ilmu
lainnya

= Maksud, tujuan, fungsi, tugas, falsafah,
prinsip, etika penyuluhan

i Berbagai bidang | = Proses pendidikan dan  proses
pendidikan dan kawasan perubahan peritaku 1SB
perilaku = Berbagai macam pendidikan dan

| prosesnya
» Kawasan Perilaku dan perubahan serta
pentahapannya

1 Komunikasi, adopsi dan | » Pengertian komunikasi, adopsi dan

difusi inovasi difusi inovasi ISB

] » Unsur-unsur komunikasi & peranannya

= Prosss adopsi dan difusi inovasi serta
rekayasanya




WdanV Metode Penyuluhan

-| = Strategi penggunaan metode untuk

= Pengertian metode penyuluhan
* Berbagai macam metode penyuluhan
dan penerapannya

perubahan perilaku

IS8

VI dan Vil | Media penyuluhan

= Pengertian media penyuluhan

» Ragam media penyuluhan dan
penggunaannya

» Strategi penggunaan media penyul.
Untuk perubahan perilaku

ISB

Vi MID SEMESTER

IXdan X | Materi, alat bantu &
peraga penyuluhan

= Pengertian materi, alat bantu dan
peraga untuk penyuluhan

» Ragam materi, sumber dan pemilihan
materi

» Ragam alat bantu, penggunaan dan
pemilihannya

* Ragam alat peraga, pemilihan dan
penggunaannya

TSE

Xidan XII { Program penyuluhan

» Pengertian Program penyuluhan

» Penyusunan Rencana program
penyuluhan

= Langkah-langkah penyusunan dan
pelaksanaannya ‘

TSE

Xl dan | Evaluasi program
XV penyuluhan

= Pengertian Evaluasi program
penyuluhan

* Penyusunan Rencana evaluasi
program penyuluhan

TSE

XV Kebijaksanaan
pemerintah dalam
penyuluhan

» Pengenalan daerah kerja

» Keadaan SDA, SDM, Kelembagaan,
Sarana & Prasarana

= Qrganisasi dan Administrasi

= Sistem keria dan Fasilitas

TSE

XVI Kapita Selekia

Pelaksanaan penyuluhan di lapangan

TSE

KRITERIA PENILAIAN :

1. Ujian MID Semester : 30%

2. Ujian Akhir Semester - 30%

3. Tugas ‘ - .10 %

4. Praktikum ‘ . 30%
Jumlah 2 100%

BUKU PUSTAKA :

Anomious. 1970. Psikologi pendidikan.

Balai Informasi Pertanian. 1989. Pedoman pembinaan kelompok tani nelayan. Deptan. Jakarta.
Bloom, B.S., F. D. R Karthwohl and B. B. Masia. 1965. Taxonomi of educational objectives. New

York : David McKay Co., Inc.
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FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO
GARIS-GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

Judul Mata Kuliah : KEWIRAUSAHAAN :
Nomor Kode/SKS DTS 2(2-0) !
: Deskripsi Singkat : Mempelajari tentang kemandirian dan peluang usaha serta perpektif kewirausahaan ya%ng
3:: berhubungan dengan kegagalan dan keberhasilan usaha khususnya usaha di bidang
Yy eternakan.
1 P
§
}
Tujuan Instruksional Umum : Setelal mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui dan
memahami peran kewirausahaan khususnya di bidang peternakan dan meningkatkan sikp
J dan motivasi untuk berusaha secara mandizi.

i Bahan Pustaka ‘

' " 1. Birah Paul, Brian Clegg, 1996. business Creativity. PT Gramedia pustaka U’tamﬁa,
: Jakarta i

2. Djatmiko, D. wirausaha dan Pembangunan. CV Alfabeta, Bandung i
Drucher, PF. 1996. Inovasi dan Kewirausahaan, Erlangga. Jakarta.

4. Geofrey G.M, et al. 1992, Kewirausahaan Teori dan Praktek Seni Manajemen no. 5
PT Pustaka Binaman Pressindo

(2
-1

5. Histick, R.D., Peters MP. 1995, Enterpreneurship. Irwin. Chicago.
6.~ Alma; B. 2000. Kewiratsahaan. Penerbjt Alfabeta, Bandung,
7. Wiratmo, M. 1996. pengantar kewirausahaan, kerangka Dasar memasuki Dunia

Bisnis., BPFE, Yogyakarta.
8. Virgilio. V., Vitung dkk. 1988 (editor). Agribussiness Opportunities. A practical how
to book on likelihood and agricultural business ventures. Agriscoope, Quezon City.

9. Longenecker J.R., C.W. Moore dan LW, Petty. Kewirausahaan, Manajemen Usaljla
Kecil (terjemahan). Buku 1 dan 2. Salemba Empat, Jakarta.




mengidentifikasi peluang usaha

» Kegagalan memilih peluang

.:.‘.“:_nu;_:\:‘fu-ﬁa?_.:_; o ;,..ni : ' 5y i e -r.?'
e 5

b L ; E’,‘Eé?\” & :@“
Setelah  mengik kuliah  ini » Pengertian dan istilah kewirausahaan 200 menit | 5,6,7
mahasiswa c.hharapkan mengetahul + Ruang lingkup pola dasar | (2 x tatap
dan menjelaskan pengertian kewirausahaan muka)
kewirausahaan khususnya di bidang i _
peternakan * Kewirausahaan sebagai budaya
Setelah  mengikuti kuliah  ini | Peranan dan |« Menumbuhkan minat berwirausaha 200 menit | 3,6,7
mahasiswa  diharapkan , mampu | tujuan e Faktor-faktor krisis untuk memulai | (2 x tatap
mengetahui dan memahami peranan | berwirausaha usaha muka)
dan tujuan berwirausaha ) i

) » Mengukur minat wirausaha
Setelah  mengikuti kuliah  ini | Pribadi wirausaha |{e Sifat-sifat yang  perlu  dimiliki | 100 menit | 5,6,7
mahasiswa diharapkan mampu wirausahawan
mengetahul . dz?n . menjelaskan * Kepribadian, temperamen dan watak
bagaimana menjadi wirausahawan wirausahawan
Setelah  mengikuti kuliah  ini | Menggerakkan » Motif sosial 200 menit 3,6,7
mahasiswa  diharapkan = mampu | motivasi e Merail prestasi (2 X tater
mengetahui dan menjelaskan ) . muka)
bagaimana menjadi wirausahawan * Meningkatkan kekuatan motivasi
* Memotivasi orang lain

Setelah  mengikuti kuliah ini | Peluang usaha  |e Perubahan sebagai peluang inovasi 200 menit 3’1 :
mahasiswa  diharapkan ~ mampu o Sumber-sumber inovasi (2 xtatap | |
mengetahui, mamahami serta muka) §

N



PrpT,
#ﬁs‘;.{;

* Membangun penawaran
(meningkatkan nilai tambah produk)

produk

; 6. Setelah mengikuti kuliah ini Konsep dan |e Kesempatan berwirausaha 200 menit | 9 (Bk 1)
' mahasiswa diharapkan mampu | tantangan ¢ Imbalan dan tantangan (2 x tatap
mengetahui, memahami konsep dan | berwirausaha muy[a)
tantangan berwirausaha * Contoh usaha (peternakan) i
-7. | Setelah  mengikuti kuliah  ini | Membangun e Usaha baru 200 mienit | 9 (Bk 1)
‘ mahaSIts?a' dﬂ;arapkan mahmpl% perusahaan * Perusahaan keluarga 2x tatap
mengetahu an memanami . mukia)
bagaimana membangun perusahaan ¢ Membeli perusahaan lj
|
:

8. | Setelah mengikuti kuliah  ini | Membangun » Komponen kepuasan konsumen 200 ménit | 9 (Bk 2)
mahasiswa  diharapkan  mampu | kesetiaan  Komitmen pelayanan (2 x tatap
mengetahui dan rmemahami | konsumen . muka)
bagaimana membangun kesetiaan * Memahami konsumen
konsumen

A e man -

2



SATUAN ACARA PENGAJARAN

| Tujuan Intruktional

v Umum e Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui dan memahami peran

kewirausahaan khususnya di bidang peternakan dan meningkatkan sikap dan motivasi untuk berusaha
secara mandiri,

i Kode | Mata Kuliah Kewirusahaan ,
Kode/SKS 12 (2-0)

: Waktu Pertermuan 2 X 190 menit: !
« Pertemuan Ke 1& 2 Ii
!

Khusus : Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan mengetahui dan menjelaskan pengertian kewirausahaan :,
khususnya di bidang peternakan ' \

Sub Pokok Bahasan : i
1. Pengertian dan istilah kewirausahaan ‘ :

2. Ruang lingkup pola dasar kewirausahaan : '\

3. Kewirausahaan sebagai budaya ]

1

i

Memperhatikan Papan Tulis dan OHP/LCD

LA

Pendahuluan | Menjelaskan Materi

1.Pengantar kewirausahaan pada
Kuliah1 & 2

2. Menjelaskan Kompetensi TIU & TIK

R T



‘Penyajian

1. Menjelaskan pengertian dan istilah | Memperhatikan dan Papan Tulis dan OHP/LCD
: kewirausahaan mencatat
2. Menjelaskan ruang lingkup pola dasar
? kewirausahaan
) 3. Menjelaskan kewirausahaan scbagai
{ budaya
?Penutup Memberi kesempatan untuk bertanya atau | Mengajukan pertanyaan Catatan
meminta mahasiswa menjuawab pertanyaan | dan menjawab pertanyaan ;
dari materi i
E
Evaluasi : !

Instrumen yang digunakan : Kemampuan mahasiswa bertanya dan menjawab pertanyaan dari materi yang diberikan

Daftar Pustaka

1. Histick, R.D., Peters MP. 1995. Enterpreneurship. Irwin. Chicago.

2. Alma, B. 2000. Kewirausahaan. Penerbit Alfabeta, Bandung.

3. Wiratmo, M. 1996. pengantar kewirausahaan, kerangka Dasar memasuki Dunia Bisnis., BPFE, Yogyakarta,




SATUAN ACARA PENGAJARAN

; Kode | Mata Kuliah Kewirusahaaa

% Kode/SKS 2 (2-0)

?- Waktu Pertemuan 2 X 100 menit: !
' Pertemuan Ke 3&4 3‘

Tujuan Intruktional

Umum :  Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui dan memaham: peran
kewirausahaan khususnya di bidang peternakan dan meningkatkan sikap dan motivasi untuk berusaha
secara mandiri

| Khusus : Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa dibarapkan mampu mengetahui dan memahami peranan dan tujuan
; berwirausaha !

~ Sub Pokok Bahasan :

x. 1. Menumbuhkan minat berwirausaha
2. Faktor-faktor krisis untuk memulai usaha
3. Mengukur minat wirausaha

. Kegiatan Belajar Mengajar

?ji:,@,‘%f il %‘* Z%T%;; ,-.agé"“?

Papan Tuhs dan OHP/LCD

|- Memperhatikan -

‘Pendahuluan |-Menjelaskan Materi -
1. Menjelaskan Kompetensi TIU & TIK mencatat
Penyajian I. Menjelaskan  tentang Menumbuhkan | Memperhatikan dan Papan Tulis dan OHP/LCD
minat berwirausaha mencatat

2. Menjelaskan tentang Faktor-faktor krisis
untuk memulai usaha

(U8



3. Menjelaskan tentang Mengukur minat
wirausaha

Penutup Memberi kesempatan untuk bertanya atau Mengajukan pertanyaan

meminta mahasiswa menjuawab pertanyaan | dan menjawab pertanyaan
dari materi

Catatan

Evaluasi :

Instrumen yang digunakan : Kemampuan mahasiswa bertanya dan menjawab pertanyaan dari materi yang diberikan

Daftar Pustaka

1. Histick, R.D., Peters MP. 1995, Enterpreneurship. Irwin. Chicago.
2. Alma, B. 2000. Kewirausahaan. Penerbit Alfabeta, Bandung,.

. 3. Wiratmo, M. 1996. pengantar kewirausahaan, kerangka Dasar memasuki Dunia Bisnis., BPFE, Yogyakarta.
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SATUAN ACARA PENGAJARAN

Kode | Mata Kuliah Kewirusahaan
Kode/SKS 2 (2-0):
Waktu Pertemuan 2 X 100 menit:
Pertemuan Ke 5

Tujuan Intruktional
Umum :  Setelah mengikuti perkuliahan ini,
kewirausahaan khususnya di

secara mandiri

mahasiswa diharapkan dapat mengetahui dan memahami peran
bidang peternakan dan meningkatkan sikap dan motivasi untuk berusaha

Khusus :  Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan mampu mengetahui dan menjelaskan bagaimana
menjadi wirausahawan
Sub Pokok Bahasan :

1. Sifat-sifat yang perlu dimiliki wirausahawan
2. Kepribadian, temperamen dan watak wirausahawan

R
s dbahapas

T

SR

it

Pen

T

; SiSwa
B i S A

e nes

Rt

dahuluan | Menjelaskan Materi Memperhatikan . Papan Tulis dan OHP/LCD
. 1. Menjelaskan Kompetensi TIU & TIK
Penyajian l. Menjelaskan  Sifat-sifat yang perlu Memperhatikan dan Papan Tulis dan OHP/LCD
dimiliki wirausahawan mencatat

2. Menjelaskan Kepribadian,
temperamen dan watak wirausahawan

Ay eem




Penutup - Memberi kesempatan untuk bertanya atau

meminta mahasiswa menjawab pertanyaan
dari materi

Mengajukan pertanyaan Catatan
dan menjawab pertanyaan

Evaluasi
Instrumen yang digunakan : Kemampuan mahasiswa bertanya dan menjawab pertanyaan dari materi yang diberikan

baftar Pustaka

1. Histick, R.D., Peters MP. 1995. Enterpreneurship. Irwin. Chicago.
2. Alma, B. 2000. Kewirausahaan. Penerbit Alfabeta, Bandung.

3. Wiratmo, M. 1996. pengantar kewirausahaan, kerangka Dasar memasuki Dunia Bisnis., BPFE, Yogyakarta.
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Kode I Mata Kuliah Kewirusahaan

| Kode/SKS 12 (2-0):
Waktu Pertemuan 2 X 100 menit:
Pertemuan Ke 6& 7

Tujuan Intruktional

Umum
secara mandiri,
Khusus :
menjadi wirausahawan
Sub Pokok Bahasan
1. Motif sosial
2. Meraih prestasi
3. Meningkatkan kekuatan motivasi
4. Memotivasi orang lain

SATUAN ACARA PENGAJARAN

Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui dan memahami peran
kewirausahaan khususnya di bidang peternakan dan meningkatkan sikap dan motivasi untuk berusaha

Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan mampu mengetahul dan menjelaskan bagaimana

Pendahuluan Memperhatikan
1. Menjelaskan Kompetensi TIU & TIK
Fenyajian I Menjelaskan Motif sosial Memperhatikan dan Papan Tulis dan OHP/LCD




re

|. Histick, R.D., Peters MP. 1995. Enterpreneurship. Irwin. Chicago.
2. Alma, B. 2000. Kewirausahaan. Penerbit Alfabeta, Bandung.
3. Wiratmo, M. 1996. pengantar kewirausahaan, kerangka Dasar memasuki Dunia Bisnis., BPFE, Yogyakarta.

2. Menjelaskan Meraih prestasi mencatat
; 3. Menjelaskan Meningkatkan kekuatan
motivasi
: 4. Menjelaskan Memotivasi orang lain
Penutup Memberi kesempatan untuk bertanya atau Mengajukan pertanyaan Catatan
meminta mahasiswa menjuawab pertanyaan | dan menjawab pertanyaan
dari materi
Evaluasi : 1
Instrumen yang digunakan : Kemampuan mahasiswa bertanya dan menjawab pertanyaan dari materi yang diberikan |
Daftar Pustaka




SATUAN ACARA PENGAJARAN

Kode 1 Mata Kuliah Kewirusahaan
Kode/SKS 2 {(2-0)
Waktu Pertemuan 2 X 100 menit:
Pertemuan Ke g& 9

Tujuan Intruktional

Umum

Khusus :

Sub Pokok

Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa chharapkan dapat mengetahui dan memahami peran
kewirausahaan khususnya di bidang peternakan dan mening

secara mandiri,

Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan mampu mengetahui, memaharmi serta mengidentifikasi

peluang usaha

Bahasan :

1. Perubahan sebagai peluang inovasi

2. Sumber-sumber inovasi

3. Kegagalan memilih peluang

katkan sikap dan motivasi untuk berusaha

inovasi

mencatat

Keglatan Belajar Mengaj ar
Pendahuluan Menjelaskan Maten Memperhatikan Papan Tuhs dan OHP/LCD E
' 1. Menjelaskan Kompetensi TIU & TIK. 1
Penyajian Menjelaskan Perubahan sebagai peluang | Memperhatikan dan Papan Tulis dan OHP/L.CD ]
i

9



2. Menjelaskan Sumber-sumber inovasi
3. Menjelaskan Kegagalan memilih peluang

Penutup Memberi kesempatan untuk bertanya atau
meminta mahasiswa menjuawab pertanyaan
dari materi

Mengajukan pertanyaan Catatan
dan menjawab pertanyaan

Evaluasi :

Daftar Pustaka

Instrumen yang digunakan : Kemampuan mahasiswa bertanya dan menjawab pertanyaan dari materi yang diberikan

1. Drucher, PF. 1996. Inovasi dan Kewirausahaan, Erlangga. Jakarta.




SATUAN ACARA PENGAJARAN

Kode | Mata Kuliah Kewirusahaan
' Kode/SKS 2(2-0): ';
« Waktu Pertemuan 2 X 100 menit: %
Pertemuan Ke 10& 11 |

Tujuan Intruktional

i
Umum Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui dan memahami peran i

kewirausahaan khususnya di bidang peternakan dan meningkatkan sikap dan motivasi untuk berusaha
secara mandiri,

Khusus : Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan mampu mengetahui, memahami konsep dan tantangan

berwirausaha :

Sub Pokok Bahasan : f

: 1. Kesempatan berwirausaha !
2. Imbalan dan tantangan

3. Contoh usaha (peternakan)

Kegiatan Belajar Mengajar

R Eree R

. TRBAB I S e o i Rehiatan Mallasisiac s o Viedia € 3

Pendahuluan | Menjelaskan Materi Memperhatikan Papan Tulis dan OHP/LC

. 1. Menjelaskan Kompetensi TIU & TIK

Penyajian L. Menifalaskan Kesempatan | Memperhatikan dan Papan Tulis dan OHP/L.CD
berwirausaha mencatat '




2. Menjelaskan Imbalan dan tantangan

3. Menjelaskan Contoh usaha
(peternakan)
Penutup Memberi kesempatan untuk bertanya atau | Mengajukan pertanyaan Catatan

meminta mahasiswa menjuawab pertanyaan | dan menjawab pertanyaan
dari materi

Evaluasi :

Instrumen yang digunakan : Kemampuan mahasiswa bertanya dan menjawab pertanyaan dari materi yang diberikan

Daftar Pustaka

1. Longenecker J.R., C.W. Moore dan J.W. Petty. Kewirausahaan, Manajemen Usaha Kecil (terjemahan). Buku 1. gSalemba
Empat, Jakarta.

: g
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SATUAN ACARA PENGAJARAN

Kode | Mata Kuliah Kewirusahaan
. Kode/SKS /2 (2 - 0): %
Waktu Pertemuan 2 X 100 menit: |
- Pertemuan Ke 12 & 13

Tujuan Intruktional

Umum :  Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui dan memahami peran

kewirausahaan khususnya di bidang peternakan dan meningkatkan sikap dan motivasi untuk berusaha
secara mandiri,

1
3
Khusus :  Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan mampu mengetahui dan memahami bagaimana |
membangun perusahaan i

i

Sub Pokok Bahasan :
1. Usaha baru
2. Perusahaan keluarga
3. Membeli perusahaan

Keglatan Belajar MengaJ ar

o e
; : : FRT
i “f"“i i Lo Q gl-r-:m 1}3:;*::-.'-4 G

)

B T e e ,»S.wfn el o Mfw-m" Ket

Pendahuluan | Menjelaskan Materi Memperhatikan Papan Tulis dan OHP/LCD
. 1. Menjelaskan Kompetensi TIU & TIK

Penyajian 1. Menjelaskan Usaha baru Memperhatikan dan Papan Tulis dan OHP/L.CD
2. Menjelaskan Perusahaan keluarga mencatat




3. Menjelaskan Membeli perusahaan

Penutup Memberi kesempatan untuk bertanya atau { Mengajukan pertanyaan Catatan
meminta mahasiswa menjuawab pertanyaan | dan menjawab pertanyaan
dari materi

Evaluasi :
Instrumen yang digunakan : Kemampuan mahasiswa bertanya dan menjawab pertanyaan dari materi yang diberikan

Daftar Pustaka

1. Longenecker J.R., C.W. Moore dan J.W. Petty. Kewirausahaan, Manajemen Usaha Kecil (terjemahan). Buku 1. Salemba
Empat, Jakarta.

14



SATUAN ACARA PENGAJARAN

Kode | Mata Kuliah Kewirusahaan

' Kode/SKS 12(2-0): ;
Waktu Pertemuan 2 X 100 menit:
Pertemuan Ke 14 & 15 |

Tujuan Intruktional

Umum Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui dan memahami peran |
. . . . . . - H

kewirausahaan khususnya di bidang peternakan dan meningkatkan sikap dan motivasi untuk berusaha E

secara mandiri, ',

a

Khusus Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan mampu mengetahui dan memahami bagaimana i
membangun kesetiaan konsumen

Sub Pokok Bahasan : !

Komponen kepuasan konsumen

Komitmen pelayanan %

i
2
3. Memahami konsumen
4

Membangun penawaran produk (meningkatkan nilai tambah produk)

Kegiatan Belajar Mengajar

e
HASISS

AL

e N VTR i |
i

AR i<

Pendahuluan

Menjelaskan Materi
1. Menjelaskan Kompetensi TIU & TIK

Papan Tulis dan OH

P/1.CD

Penyajian 1.Menjelaskan

Komponen  kepuasan

Memperhatikan dan

Papan Tulis dan OHP/LCD

15



konsumen mencatat ’
2.Menjelaskan Komitmen pelayanan
3.Menjelaskan Memahami konsumen

4.Menjelaskan  Membangun  penawaran
produk  (meningkatkan nilai tambah
produk)

Penutup Memberi kesempatan untuk bertanya atau | Mengajukan pertanyaan Catatan

meminta mahasiswa menjuawab pertanyaan | dan menjawab pertanyaan
dari materi

Evaluasi : ‘
Instrumen yang digunakan : Kemampuan mahasiswa bertanya dan menjawab pertanyaan dari materi yang diberikan

Daftar Pustaka

1. Longenecker J.R., C.W. Moore dan J.W. Petty. Kewirausahaan, Manajemen Usaha Kecil (terjemahan). Buku 2. Salemba
Empat, Jakarta. ‘

i




KODE/SKS

HARI
WAKTU
RUANG
PENGAMPU

DESKRIPSI SINGKAT :
Mempelajari tentang kemandirian dan peluang usaha serta prespektif kewirausahaan
yang berhubungan dengan kegagalan dan keberhasilan usaha khususnya usaha di
bidang peternakan

TUJUAN INSTRUKSIONAL KHUSUS :
Setelah mengikuti perkuliahan ini, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui dan
memahami peran kewirausahaan dan meningkatkan sikap dan motivasi untuk
melaksanakan aktivitas usaha secara mandiri.

SATUAN ACARA;PERKULIAHAN

PROGRAM STUDI o

b /2 (2-0)

: Kamis
-13.00 - 15.00
- D2.04

. §1 Nutrisi dan Makanan Ternak

- 1. Ir. Sudiyono Marzuki, SU (SMZ) *)

2. Ir. Wulan Sumekar, MS (WSM)

MINGGU FPOKOK BAHASAN SUB POKOK BAHASAN PENGAMPU
KE i
1 dan i Pendahuluan = Fangertian dan istilah WSM
: kewirausahaan
= Ruang lingkup, pola dasar
kewirausahaan
= Kewirausahaan sebagai budaya
lldan IV | Peranan dan  Tujuan | * Menumbuhkan minat berwirausaha WSM
Berwirausaha = Faktor-faktor krisis memulai usaha
f « Mengukur minat usaha
vV Pribadi wirausaha « Sifat yang perfu dimiliki usahawan WSM
3 = Kepribadian, temperamen  dan
: . watak wirausahawan
VI dan VIl | Menggerakkan motivasi = Motif sosial WSM
3 = Meraih prestasi
» Meningkatkan motivasi
% = Memotivasi orang lain
Vill MID SEMESTER
IXdan X | Peluang usaha » Perubahan sebagai peluang SMZ
: » Sumber-sumber inovasi
| » Kegagalan memilih peluang
Xl dan Xll | Kesempatan dan | » Kesempatan berwirausaha SMZ
tantangan berwirausaha | = Imbalan dan tantangan
= Contoh-contoh usaha (peternakan)
X dan | Membangun perusahaan | = Usaha baru SMZ
XV | = Perusahaan keluarga

Membeli perusahaan




1 Me
kKonsumen » Komitmen pelayanan

‘ = Memahami konsumen
"I TMembangun Tpeénawaran  produk
(meningkatkan  nilai tambah
produk)

KRITERIA PENILAIAN :

1. Ujian MID Semester 50 %
2. Ujian Akhir Semester 150 %
Jumlah : 100%

BUKU PUSTAKA :

By =

Noo

Birah Paul, Brian Clegg, 1996. business Creativity. PT Gramedia pustaka Utama, Jakarta
Djatmiko, D. wirausaha dan Pembangunan. CV Alfabeta, Bandung

Drucher, PF. 1996. inovasi dan Kewirausahaan, Erlangga. Jakarta.

Geofrey G.M, et al. 1992. Kewirausahaan Teori dan Praktek Seni Manajemen no. 97. PT
Pustaka Binaman Pressindo

Histick, R.D., Peters MP. 1995. Enterpreneurship. lrwin. Chicago.

Alma, B. 2000. Kewirausahaan. Penerbit Alfabeta, Bandung.

Wiratmo, M. 1996. pengantar kewirausahaan, kerangka Dasar memasuki Dunia Bisnis.,
BPFE, Yogyakarta.

Virgiio. V. Vitung dkk. 1988 (editor). Agribussiness Opportunities. A practical how to
book on likelihood and agricuitural business ventures. Agriscoope, Quezon City.
Longenecker J.R., C.W. Moore dan J.W. Petty. Kewirausahaan, Manajemen Usaha Kecil
{teriemahan), Buku 1 dan 2. Salemba Empat, Jakarta.




MATA KULIAH : EKONOMI PERUSAHAAN
| PETERNAKAN

KODE MATA KULIAH . IPF 306P
SKS . 2 (1-1)




e e R

GARIS-GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

i
!
JUDUL MATA KULIAH : EKONOMI PERUSAHAAN PETERNAKAN l
|
NOMOR KODE/SKS : /2 (2-0) L
DESKRIPSI SINGKAT . Mata kuliah membahas tentang dasar-dasar ekonomi perusahaan peternakan, mulai d ri

Pengertian dan karakteristik perusahaan peternakan. Aspek/fungsi dalam perusahaan, Bentuk-
bentuk perusahaan peternakan ,Analisis keuangan dan pembelanjaan dalam perusahadn :
(rentabilitas, likuiditas, solvabilitas), resiko perusahaan serta terapan aplikasi ekonomi
perusahaan di bidang peternakan termasuk menyusun cashflow perusahaan pv:aternakanL

TUJUAN INSTRUKSIONAL UMUM : Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui, memahami tentang
pengertian perusahaan dan dunia usaha dan %
lingkungan yang mempengaruhi, ruang lingkup ek.perush., prinsip-prinsip ekonomi dalam
. rumah tangga perusahaan, bentuk perusahaan, letak perusahaan, fungsi-fungsi yan harus
, dijalankan perusahaan, pembiayaan dalam perusahaan, analisis keuangan datam |

perusahaan, resiko dan pengembangan perushaan terutama yang terkait dengan komoditas
peternakan.

DAFTAR PUSTAKA :

Bambang Riyanto, 1984. Dasar dasar Pembelanjaan Perusahaan. BPFE. Yogyakarta |

Madura, J. 2001. Introduction to Business. 2™ Penerjemah S.W. R Salib. Penebit Salemba 4. Jakarta. |

M. Fuad, Christin H, Nurlela, Sugiarto dan Y.E.F. Paulus, 2000, Pengantar Bisnis, PT Gramedia Utama. Jakarta l

Mulia Nasution 1996. Pengantar Bisnis Rencana Pendirian pwerusahaan. Penerbit Djambatan. Jakarta i

Murti Sumarni dan J. Soeprihanto, 2000. Pengantar Bisnis (Dasar dasar Ekonomi Perusahaan) Edisi ke =5, Liberty Y oéyakartar

Pandojo, H R., [rawan dan Sukanto Reksohadiprodjo. 1982. Pengantar Ekonomi Perusahaan. BPFE. Yogyakarta. ‘1

Soedarsono, 1994 Pengantar Ekonomi Perusabaan. Penerbit PT. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta. ‘

Swasta, B dan I Sukotjo, W. 1997. Pengantar Risnis Modern (Pengantar Ekonomi Perusahaan Modern. Penerbit‘ Liberty.
1

|

eI R e e

Yogyakarta

|

t
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NO.

TUJUAN INSTRUKSIONAL KHUSUS

biaya-biaya, macam biaya produksi, harga

|
3. Penentuan harga pokok produksi, |

POKOK BAHASAN SUB POKOK BAHASAN ! EST
! WAKTU
E (MNT)

1. Mahasiswa dapat mengetahui/ memahami Pendahuluan, penerapan prinsip | I. Pengertian perusahaan dan dunia 2x 100
dan menjelaskan pengertian perusahaan ekonomi dalam perusahaan usaha peternakan 5 mnt
dan dunia usaha serta faktor lingkungan peternakan dan ruang lingkup 2. Penerapan prinsip ekonomi dalan
yang mempengaruhi. Syarat dan cirri ekonomi perusahaan rumah tangga perusahaan
perusahaan serta penerapan prinsip ‘ 3. Lingkungan usaha/perusahaan dan
ekonomi dalam rumah tangga perusahaan, faktor yang mempengaruhi

4. Ciri atau syarat perusahaan dan ruang
lingkup ekon. perushaan

5. Sistem ekonomi yang mempengaruhi
berkembangnya perusah

2. Mahasiswa dapat mengetahui/ memaham Bentuk-bentuk perusahaan dari 1. Bentuk-bentuk perusahaan dari aspek | 2 x 100
dan menjelaskan tentang bentuk-bentuk aspek yuridis dan aspek teknis yuridis (PT, CV, Firma, Holding mnt
perusahaan dari aspek yuridis dan teknis, ckonomis (perush. Peternakan, company, Trust, dll)
kelebihan dan kekurangan. Penentuan pertanian, industri, jasa, 2. Bentuk perusahaan dari aspek tekhis
letak perusahaan dan factor-faktor yang perdagangan, dll). Dan ekonomis (perush. Peternakan,
perlu dipertimbangkan Penentuan letak perusahaan dan pertanian, industri, jasa, perdagangan,

factor yang mempengaruhi. dil).
3. Letak perusahaan dan factor-faktoy
yang mempengaruhi dan dasar teozt
penentuan letak perusahaan.

3. Mahasiswa dapat mengetahui/ memahamj Manajemen dan fungsi-fungsi Macam-macam fungsi yang dijalankdn 3 x 100
dan menjelaskan tentang manajemen dan yang dijalankan perusahaan yang antara lain adalah Fungsi Operatif | mnt
fungsi-fungsi yang dijalankan oleh .. F. produksi, F. pemasaran, . )
perusahaan o ' keuangan, F. organisasi, dan F.

personalia, dll.

4, Mahasiswa dapat mengetahui/ memahamj Biaya, macam biaya dan 1. Pengertian biaya 2x 100

dan menjelaskan tentang pengertian penetuan harga 2. Macam-macam biaya mnt




pokok produksi dan harga pokok
penjualan, BEP

penjualan, BEP M

Mahasiswa dapat mengetahui/ memahami
dan menjelaskan tentang pembelanjaan
perusahaan, sumber-sumber permodalan
dan analisis ratio keuangan perusahaan
serta bugeting

Pembelanjaan perusahaan,
analisis rasio keuangan

1. Pembelanjaan perusahaan

2. Sumber permodalan

3. Analjsis rasio keuangan seperti :
likuiditas, solvabilitas, w
rentabilitas. ROI, dll.

4. Bugeting

4 x 100
mnt

Mahasiswa dapat mengetahui/ memahami
dan menjelaskan tentang pengembangan
perusahaan dan pemahaman resiko, serta
macam-~macam resiko dalam perusahaan

Pengembangan perusahaan, dan
adanya resiko perusahaan

1. Model pengembangan perusahaan
2. Faktor dan jenis-jenis resiko dalath
perusahaan

2x100
mnt




DA n g
SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

Judul Mata Kuliah  : Ekonomi Perusahaan Peternakan
T Kedematakoligh™ 7T T T e o o
- - SKS§ :2 SKS
Waktu pertemuan : 2 x 50 menit
Pertemuan ke c1dan2
A. Tujuan
1. TiU : Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui,

memahami tentang pengertian perusahaan/dunis usaha dan
lingkungan yang mempengaruhi, ruang lingkup ek.perush.,
prinsip-prinsip ekonomi dalam rumah tangga perusahaan, bentuk
perusahaan, letak perusahaan, fungsi-fungsi yang harus
dijalankan perusahaan, pembiayaan dalam perusahaan, analisis
keuangan dalam perusahaan, resiko dan pengembangan
perushaan terutama yang terkait dengan komoditas peternakan.

2. TIK ; : Mahasiswa dapat mengetahui/ memahami dan menjelaskan
pengertian perusahaan dan dunia usaha serta faktor lingkungan
yang mempengaruhi. Syarat dan cirri perusahaan serta penerapan
prinsip ekonomi dalam rumah tangga perusahaan.

B. Pokok Bahasan . Pendahuluan, penerapan prinsip ekonomi dalam perusahaan
‘ peternakan dan ruang lingkup ekonomi perusahaan
C. Sub Pokok Bahasan : 1. Pengertian perusahaan dan dunia usaha peternakan

2. Penerapan prinsip ekonomi dalam rumah tangga perusahaan

3. Lingkungan usaha/perusahaan dan faktor yang mempengaruhi
4. Ciri atau syarat perusahaan dan ruang lingkup ekon. perushaan
5. Sistem ekonomi yang mempengaruhi berkembangnya perusah.

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahapan Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan
‘ Mahasiswa alat
pengajaran
1 2 3 4
Pendahuluan | 1. Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan | White board,
2. Menjelaskan kompentensi TIU dan TIK | Mencatat OHP/ 1CD,
3. Kontrak Perkuliahan spidol w.b,
| Memperhatikan
Penyajian 1. Menjelaskan : Melakukan/
- -Pengertian perusahaan/dunia usaha memberi
- Prinsip ekonomi dlm perusahaan sumbangan saran
- - Lingkungan usaha (mikro dan Makro)
- Cir1 atau syarat perusahaan
2. Sistem perekonomian Tanya-jawab oda
3. Klasifikasi jawaban mahasiswa
4., Memberi petunjuk/arahan Mencatat




- untuk menjelaskan dengan singkat
2. Mengidentifikasi kesulitan mahswa. Mendengarkan |

jawab

"3 "Memberi  gambaran tentang materi I
perkuliahan yang akan datang

E. Pustaka :

1. Sudarsonoj, J. 1994, Pengantar Ekonomi Perusahaan. Penerbit PT Gramedia Pustaka

Utama, Jakarta.

2. Swasta, B dan 1. Sukotjo. 1997. Pengantar Bisnis Modern (Pengantar Ekonomi
Perusahaan Modern) Penerbit Liberty, Yogyakarta.
3. Wasis. 1992. Pengantar Ekonomi Perusahaan. Penerbit Alumni, Bandung

b

SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

Judul Mata Kuliah ~ : Ekonomi Perusahaan Peternakan
Kode mata kuliah :
SKS f : 2 SKS
Waktu perternuan : 2 x 50 menit
Pertemuan ke | :3dan4
A. Tujuan Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui,
1. TIU memahami tentang pengertian perusahaan dan dunia usaha dan
lingkungan yang mempengaruhi, ruang lingkup eko.perush,
prinsip-prinsip ekonomi dalam rumah tangga perusahaan, bentuk
perusahaan, letak perusahaan, fungsi-fungsi yang harus
dijalankan perusahaan, pembiayaan dalam perusahaan, analisis
keuangan dalam perusahaan, resiko dan pengembangan
perushaan terutama yang terkait dengan komoditas peternakan.
2. TIK Mahasiswa dapat mengetahui/ memahami dan menjelaskan

B. Pokok Bahajsan

C. Sub Pokok Bahasan

tentang bentuk-bentuk perusahaan dari aspek yuridis dan teknis,

kelebihan dan kekurangan. Penentuan letak perusahaan dan

factor-faktor yang perlu dipertimbangkan

Bentuk-bentuk perusahaan dari aspek yuridis dan aspek teknis

ekonomis (perush. Peternakan, pertanian, industri, jasa,

perdagangan, dil). Dan Penentuan letak perusahaan dan factor

yang mempengaruhi.

1. Bentuk-bentuk perusahaan dari aspek yuridis (PT, CV, Firma,
Holding company, Trust, dll)

2. Bentuk perusahaan dari aspek teknis ekonomis (perush.
Peternakan, pertanian, industri, jasa, perdagangan, dll).

3. Letak perusahaan dan factor-faktor yang mempengaruhi dan
dasar teori penentuan letak perusahaan.




Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan
Mahasiswa | alat |
B S i pengajaran
1 2 3 4
Pendahuluan | 1. Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan White board,
2./ Menjelaskan kompentensi TIU dan OHP/ LCD,
TIK spidol w.b.
Penyajian 1., Menjelaskan bentuk-bentuk perushan Menyimak
2./ Menjelaskan kelebihan dan
‘kekurangan  dari masing-masing | Mencatat
‘bentuk perusahaan Sda
3. Menjelaskan dasar penetuan letak Tanya-jawab
iperusahaan dan faktor-faktor yang
dipertimbangkan _
4. Klasifikasi jawaban mahasiswa
5. Memberi petunjuk
Penutup 1. Menunjuk secara acak mahasiswa Menjawab
untuk menjelaskan dengan singkat Sda
2. Mengidentifikasi kesulitan mahswa. | Mendengarkan
3. Memberi gambaran tentang materi
perkuliahan yang akan datang
E. Pustaka :

1. Nasution, M. 1996. Pengantar Bisnis Rencana Pendirian Perush. PT Djambatan ,Jkrt,

2. Sudarsono, J. 1994, Pengantar Ekonomi Perusahaan. PT Gramedia Pustaka Utama Jkt

3. Swasta, B dan L. Sukotjo. 1997. Pengantar Bisnis Modern (Pengantar Ekonomi
Perusahaan Modern) Penerbit Liberty, Yogyakarta.

4.Wasis. 1992. Pengantar Ekonomi Perusahaan. Penerbit Alumni, Bandung

Judul Mata Kuliah

SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

: Ekonomi Perusahaan Peternakan

Kode mata kuliah -

SKS : 2 SKS

Waktu pertemuan : 2 x 50 menit

Pertemuan ke :5,6dan7

A. Tujuan Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui,
1. TIU memahami tentang pengertian perusahaan dan dunia usaha dan

lingkungan yang mempengaruhi, ruang lingkup ek.perushaan.
prinsip-prinsip ekonomi dalam rumah tangga perusahaan, bentuk
perusahaan, letak perusahaan, fungsi-fungsi vyang harus
dijalankan perusahaan, pembiayaan dalam perusahaan, analisis
keuangan dalam perusahaan, resiko dan pengembangan
perushaan terutama yang terkait dengan komoditas peternakan.



PR AR

perusahaan

‘B Pokok Bahésan
- C. SubPokok Bahasan

ICITLIIOIT

i “menielia

tentang manajemen dan fungsi-fungsi yang dijalankan oleh

Manajemen dan fung51 fung31 _va}ng dija Jalankan perusahaan
Macam-macam fungsi yang dijalankan yang antara lain adalah

Fungsi Operatif :. F. produksi, F. pemasaran, F. keuangan,
F. organisasi, dan F. personalia, dll.

D. Kegiatan Bélajar Mengajar

Tahapan

Kegiatan Pengajar

Kegiatan
Mahasiswa

Media dan
alat
pengajaran

1

2

3

4

Pendahuluan

:. Menjelaskan cakupan materi
. Menjelaskan kompentensi TIU dan
CTIK

Memperhatikan
Mencatat
Memperhatikan

White board,
OHP/ LCD,
spidol w.b.

Penyajian

controlling)
- menjalankan
perusahaan peternakan
. Memberi
~dengan

_manajemen perusahaan

1. Menjelaskan macam-macam fungsi
- yang dijalankan
. Menjelaskan

peranan manajemen
(planning, organizing, actuating dan
kaitannya dengan
fungsi-fungsi  dalam

yang berkaitan
fungsi dan

tugas
pelaksanaan

Menyimak
Mencatat
Tanya-jawab
Diskusi

Penelusuran info
melalui pustaka

Sda

Penutup

. Menunjuk secara acak mahasiswa
‘untuk menjelaskan dengan singkat

tentang materi kuliah dan tugas.

Memberi gambaran tentang materi
_perkuliahan yang akan datang

Mendengarkan
Sumbang saran

Mendengarkan

Sda

E. Pustaka :

1. Murti Sumarni dan J. Soeprihanto. 2000. Pengantar Bisnis (Dasar-dasar Ekonomi
Perusahaan) Liberty, Yogyakarta.
2. Nasution, M. 1996. Pengantar Bisnis Rencana Pendirian Perush. PT Dijambatan ,Jkit.
3. Sudarsono, J. 1994. Pengantar Ekonomi Perusahaan. PT Gramedia Pustaka Utama,Jkt
4. Swasta, B dan 1. Sukotjo. 1997. Pengantar Bisnis Modern (Pengantar Ekonomi
Perusahaan Modem) Penerbit Liberty, Yogyakarta.
5.Wasis. 1992. Pengantar Ekonomi Perusahaan. Penerbit Alumni, Bandung



Judul Mata K&]iah
- Kode mata kuliah™

SKS

Waktu pertemuan

Pertemuan ke |

A. Tujuan
1. TIU

2. TIK

B. Pokok Baha:sjan
C. SubPokok Bahasan

: Ekonomi Perusahaan Peternakqn

AJARAN (SAP)

: 2 % 50 menit
¢ 9dan 10

Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui,
memahami tentang pengertian perusahaan dan dunia usaha dan
lingkungan yang mempengaruhi, ruang lingkup ek.perush.,
prinsip-prinsip ekonomi dalam rumah tangga perusahaan, bentuk
perusahaan, letak perusahaan, fungsi-fungsi yang harus
dijalankan perusahaan, pembiayaan dalam perusahaan, analisis
keuangan dalam perusahaan, resiko dan pengembangan
perushaan terutama yang terkait dengan komoditas peternakan.
Mahasiswa dapat mengetahui/ memahami dan menjelaskan
tentang pengertian biaya-biaya, macam biaya produksi, harga
pokok produksi dan harga pokok penjualan, BEP.

1. Pengertian biaya
2. Macam-macam biaya

Biaya, macam biaya dan penetuan harga

3. Penentuan harga pokok produksi, penjualan, BEP.

D. Kegiatan Bé!aj ar Mengajar

Tahapan Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan alat
Mahasiswa pengajaran
1 2 3 4
Pendahuluan | 1. Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan White  board,
2. Menjelaskan kompentensi TIU dan OHP/ LCD,
TIK . spidol w.b.
3, Mengumpulkan tugas dari pertemuan | Menyerahkan
| sebelumnya tugas
Penyajian 1. Menjelaskan pengertian tentang biaya | Menyimak
2. Menjelaskan perilaku dan macam | Mencatat
- biaya produksi dalam perusahaan
3! Menjelaskan cara menghitung harga Tanya-jawab
- pokok produksi, penjualan, BEP. Diskusi
4. Memberi petunjuk dan arahan Penelusuran info Sda
melalui pustaka
Penutup 1. Menunjuk secara acak mahasiswa | Sumbang saran
‘untuk menjelaskan dengan singkat
-materi kuliah Sda
2. Memberi gambaran tentang materi | Mendengarkan
perkuliahan yang akan datang




1. Murti Sumarni dan J. Soeprihanto. 2000. Pengantar Bisnis (Dasar-dasar Ekonomi
" “Perusahaan) Liberty, Yogyakarta. - -
2. Nasution, M 1996. Pengantar Bisnis Rencana Pendirian Perush. PT Djambatan Jkrt.
3. Sudarsono, J. 1994. Pengantar Ekonomi Perusahaan. PT Gramedia Pustaka Utama, Jkt
4. Swasta, B dan 1. Sukotjo. 1997. Pengantar Bisnis Modern (Pengantar Ekonomi
Perusahaan Modern) Penerbit Liberty, Yogyakarta.
5.Wasis. 1992, Pengantar Ekonomi Perusahaan. Penerbit Alumni, Bandung

SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

Judul Mata Kuliah ~ : Ekonomi Perusahaan Peternakan

Kode mata kuliah  :

SKS ~ :28KS

Waktu pertemuan : 2 x 50 menit

Pertemuan ke 11, 12,13 dan 14

A. Tujuan Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui,
1. TIU - memahami tentang pengertian perusahaan dan dunia usaha dan

lingkungan yang mempengaruhi, ruang lingkup ek.perush.,
prinsip-prinsip ekonomi dalam rumah tangga perusahaan, bentuk
perusahaan, letak perusahaan, fungsi-fungsi yang harus
dijalankan perusahaan, pembiayaan dalam perusahaan, analisis
keuangan dalam perusahaan, resiko dan pengembangan
; perushaan terutama yang terkait dengan komoditas peternakan.
2. TIK . Mahasiswa dapat mengetahui/ memahami dan menjelaskan
; tentang pembelanjaan perusahaan, sumber-sumber permodalan
1 dan analisis ratio keuangan perusahaan serta bugeting
B. Pokok Bahasan . Pembelanjaan perusahaan, analisis rasio keuangan
C. SubPokok Bahasan : 1. Pembelanjaan perusahaan
3’ 2. Sumber permodalan
3. Analisis rasio kenangan seperti : likuiditas, solvabilitas,
rentabilitas. ROI, dll.

4. Bugeting
D. Kegiatan Belajar Mengajar
Tahapan Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan
Mahasiswa alat
: pengajaran
1 2 3 4
Pendahuluan | 1. Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan | White board,
2. Menjelaskan kompentensi TIU- TIK OHP/ LCD,
3. Mengumpulkan tugas dari | Menyerahkan spidol w.b.
‘pertemuan_sebelumnya tugas




. I’cnyaia . I. Menclnskan l-c - l l
perusahaan Mencatat
2. Macam-macam pembelanjaan perush. |

“| 3 Menjelaskan _ cara _ menganalisis | Tanya-jawab
keuangan perusahaan seperti
likuiditas, solvabilitas, rentabilitas | Diskusi
dan lain-lain Sda

4. Bugeting dan cash flow perusahaan Penelusuran info

5. Memberi tugas yang berkaitan | melalui pustaka,

dengan analisis keuangan perusahaan | internet

Penutup I. Menunjuk secara acak mahasiswa | Mendengarkan
untuk menjelaskan dengan singkat
kesimpulan diskusi Sumbang saran Sda

2. Memberi gambaran tentang materi
perkuliahan yang akan datang

Pustaka :

1. Murti Sumarni dan J. Soeprihanto. 2000, Pengantar Bisnis (Dasar-dasar Ekonomi
Perusahaan) Liberty, Yogyakarta.
2. Nasution, M. 1996. Pengantar Bisnis Rencana Pendirian Perush. PT Djambatan ,Jkrt.
3. Sudarsono, I. 1994. Pengantar Ekonomi Perusahaan. PT Gramedia Pustaka Utama,Jkt
4. Swasta, B dap 1. Sukotjo. 1997. Pengantar Bisnis Modern (Pengantar Ekonomi
Perusahaan Modern) Penerbit Liberty, Yogyakarta.
5.Wasis. 1992. Pengantar Ekonomi Perusahaan. Penerbit Alumni, Bandung

SATUAN ACARA PENGAJARAN (SAP)

Judul Mata Kuliah  : Ekonomi Perusahaan Peternakan

Kode mata kuliah :

SKS : 2 SKS

Waktu pertemuan : 2 x 50 menit

Pertemuan ke :15dan 16

A. Tujuan Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui,
1. TIU : memahami tentang pengertian perusahaan dan dunia usaha dan

lingkungan yang mempengaruhi, ruang lingkup ek.perush.,
prinsip-prinsip ekonomi dalam rumah tangga perusahaan, bentuk
perusahaan, letak perusahaan, fungsi-fungsi yang harus
dijalankan perusahaan, pembiayaan dalam perusahaan, analisis
keuangan dalam perusahaan, resiko dan pengembangan
perushaan terutama yang terkait dengan komoditas peternakan.

2. TIK . Mahasiswa dapat mengetahui/ memahami dan menjelaskan
tentang pengembarigan perusahaan dan pemahaman resiko, serta
macam-macam resiko dalam perusahaan

B. Pokok Bahasan . Pengembangan perusahaan, dan adanya resiko perusahaan



T €. SubPokok Bahasan

1. Model pengembangnn perusshaan®
2. Faktor dan jenis-jenis resiko dalam perusahaan

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahapan Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan
Mahasiswa alat
pengajaran
] 2 3 4
Pendahutuan | 1.Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan | White board,
2. Menjelaskan kompentensi TIU- TIK OHP/ LCD,
spidol w.b.
Penyajian 1 .Menjelaskan arah pengembangan Menyimak
perusahaan Mencatat
2.Menjelaskan adanya resiko,macam- Tanya-jawab
macam resiko yang dihadapi Diskusi
perusahaan
‘ Penelusuran info
melalui pustaka, Sda
internet
Penutup 1. Menunjuk secara acak mahasiswa Mendengarkan
untuk menjelaskan dengan singkat
kesimpulan diskusi Sumbang saran sda
2. Memberi ulasan tentang materi kuliah
yang telah disampaikan
E. Pustaka :

1. Murti Sumarni dan J. Soeprihanto. 2

Perusahaan) Liberty, Yogyakarta.

2. Nasution, M. 1996. Pengantar Bisnis Rencana
3. Sudarsono, J. 1994. Pengantar Ekonomi Perus

4. Swasta, B dan I. Sukotjo. 1997. Pengantar Bisnis

000. Pengantar Bisnis (Dasar-dasar Ekonomi

Pendirian Perush. PT Djambatan Jkit.
ahaan. PT Gramedia Pustaka Utama,Jkt
Modern (Pengantar Ekonomi

Perusahaan Modern) Penerbit Liberty, Yogyakarta.

5.Wasis. 1992 Pengantar Ekonomi Perusahaan. Penerbit Alumni, Bandung



T KONTRAK'KULIAH : ERONOMI PERUSAHMAADN PETERNAKA

PROGRAM STUDI : S-1 NUT, PROD, SOSEK, THT
HARI B " T
WAKTU

RUANG

PENGAMPU

SILABI:

TIU :

SATUAN ACARA PERKULIAHAN :

Mata kuliah membahas tentang dasar-dasar ekonomi perusahaan peternakan, mulal
dari Pengertian dan karakteristik perusahaan peternakan. Aspek/fungst dalam
perusahaan, Bentuk-bentuk perusahaan peternakan Analisis keuangan dan
pembelanjaan  dalam perusahaan : (rentabilitas, likuiditas, solvabilitas), resiko
perusahaan serta terapan aplikasi ekonomi perusahaan di bidang peternakan
termasuk menyusun cashflow perusahaan peternakan.

Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat mengetahui, memahami
tentang pengerlian perusahaan dan dunia usaha dan lingkungan yang
mempengaruhi, ruang lingkup ek.perush., prinsip-prinsip ekonomi dalam rumah
tangga perusahaan, bentuk perusahaan, letak perusahaan, fungsi-fungsi yang harus
dijalankan perusahaan, pembiayaan dalam perusahean, analisis kewangan dalam
perusaha&n, resiko dan pengembangan perushaan ferutama yang terkait dengan
komoditas peternakan.

MINGGU Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan PENGAMPU
1,2 Pendahuluan, penerapan | 1. Pengertian perusahaan dan dunia
prinsip ekonomi dalam usaha peternakan
perusahaan peternakan 2. Penerapan prinsip ekonomi dalam
dan ruang lingkup rumah tangga perusahaan
ckonomi perusahaan 3. Lingkungan usaha/perusahaan

dan faktor yang mempengaruhi
4. Ciri atau syarat perusahaan dan

ruang lingkup ekon. perushaan
5. Sistem ekonomi yang

mempengaruhi berkembangnya

perusah

3,4 Bentuk-bentuk 1. Bentuk-bentuk perusahaan dari
perusahaan dari aspek aspek yuridis (PT, CV, Firma,
yuridis dan aspek teknis Holding company, Trust, dll)
ekonomis (perush. 2. Bentuk perusahaan dari
Peternakan, pertanian, aspek teknis ekonomis (perush.
industri, jasa, Peternakan, pertanian, industri,
perdagangan, dli). Dan jasa, perdagangan, dli).

Penentuan letak 3. Letak perusahaan dan factor-




P

yaﬁg mempengaruhi. dasar teori penentuan letak
| perusahaan.
5,6,7 | Manajemen dan fungsi- i Macam-macam fungsi yang
fungsi yang dijalankan dijalankan yang antara lain adalah
perusahaan - Fungsi Operatif :. F. produksi, F.

pemasaran, F. keuangan, F.
organisasi, dan F. personalia, dll.

8 MID SEMESTER TIM

9,10 Biaya, macam biaya dan 1. Pengertian biaya
penetuan harga 2. Macam-macam biaya
3 3. Penentuan harga pokok produksi,
! penjualan, BEP '
11,12, | Pembelanjaan 1. Pembelanjaan perusahaan
13,14 | perusahaan, analisis rasio | 2. Sumber permodalan
keuangan 3. Analisis rasio keuangan seperti :

likuiditas, solvabilitas,
rentabilitas. ROI, difl.

: 4, Bugeting
15 dan 16 | Pengembangan 1. Model pengembangan perusahaan
perusahaan, dan adanya 2. Faktor dan jenis-jenis resiko
resiko perusahaan dalam perusahaan
PUSTAKA :
1. Bambang Riyanto, 1984. Dasar dasar Pembelanjaan Perusahaan. BPFE.
Yogyakarta

2. Madura, J. 2001. Introduction to Business. 2. Penerjemah S.W. R Salib. Penebit
Salemba 4. Jakarta.
3. M. Fuad, Christin H, Nurlela, Sugiarto dan Y.E.F. Paulus, 2000. Pengantar Bisnis.
PT Gramedia Utama, Jakarta
4. Mulia Nasution 1996. Pengantar Bisnis Rencana Pendirian pwerusahaan. Penerbit
Djambatan, Jakarta
Murti Sﬁlmami dan J. Soeprihanto, 2000. Pengantar Bisnis (Dasar dasar Ekonomi
Perusahaan) Edisi ke -5, Liberty Yogyakarta.
6. Pandojo; H R., Irawan dan Sukanto Reksohadiprodjo. 1982. Pengantar Ekonomi
Perusahaan. BPFE. Yogyakarta.
7. Soedarsono, 1994 Pengantar Ekonomi Perusshaan. Penerbit PT. Gramedia
Pustaka Utama. Jakarta.
1. Swasta, B dan I Sukotjo, W. 1997. Pengantar Bisnis Modern (Pengantar Ekonomi
Perusahaan Modern. Penerbit Liberty. Yogyakarta

S.J\

PENILAIAN : -
- Ujian sisipan : 50%
- Ujian akhir ~ : 50%




e A
Tugas-tugas yang diberikan Dosen Pengampu, penilaian diperhitungkan dan merupakan
bagian dari komponene ujian sisipan atau ujian akhir (sesuai dengan Dosen Pengampu

vang memberikan evaluasi. )




| MATA KULIAH . DASAR - DASAR MANAJEMEN

| KODE MATA KULIAH . IPF 114P
| sKks . 2 (2-0)

ki




GARIS-GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

JUDUL MATA KULIAH : DASAR-DASAR MANAJEMEN
NOMOR KODE / SK5S : 12 (2-0)
DESKRIPSI SINGKAT :

DDM sangat terkait dengan ilmu-ilmu sosial (PR/SPR), manajemen ternak (perah, unggas, potong, aneka ternak, pakan, industri
pakan dan pengolahan hasil (PR).

TUJUAN INSTRUKSIONAL UMUM

¥ Memberikan pengetahuan dasar dan menjelaskan strategi dan taktis kepada mahasiswa tentang manajemen sebagai ilmu/seni
dalam praktek, pemimpin dan kepemimpinan; demikian pula dalam hal pengambilan keputusan, koordinasi, komunikasi dan
pendelegasian wewenang, serta pendekatan fungsi manajemen. Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat mengerti dan
menjelaskan Dasar-dasar Manajemen sebagai ilmu dasar,

b
! Estimasi
No. { Tujuan Instruksional Khusus Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan Waktu Daftar Kepustakaan
(menit)
1. Mahasiswa dapat mengetahui Pengertian manajemen, 1.Karakteristik dan 50x2x1 1.Drucker, PF. 2001. The
| dan mznjelaskan konsep, karakter.stik perkembangan manajemen Practics of Management.
karakteristik DDM, manajemen 2.Pengertian seni, ilmu, dan Harper and Brother.
dari segi seni, ilmu dan praktek praktek manajemen Publisher, New York.
3.Pendekatan sistern dan 2.Hasibuan, MSP. 2000.
pendekatan kontingensi Manajemen Dasar.
2. Mahasiswa dapat mengetahui Arti unsur-unsur 1. Tujuan dan sasaran 50x2x1 Pengertian dan Masalah.
dan menjelaskan unsur-unsur manajemen, bidang- 2.Unsur-unsur PT Gunung Agung. Jakarta
manajemen, bidang-hidang dan “bidang manajemen, serta | 3.Bidang-bidang dan‘proses™ | T 3.Harold K, and CoDonel. .|~
fungsi-fungsi manajemen serta [ungsi-fungsi 4. Fungsi-fungsi manajemen 1998, Principle of
kaitannya manajemen 5.Dinamika Manajemen - Managementon Analysis of
Managerial Functions.
M.C. Grawhill Ltd. Tokyo. |




Mahasiswa dapat mengetahui Arti pemimpin, manajer | 1.Kaitan masing-masing 50x2x1
dan menjelaskan pemimpin dan | dan kepemimpinan pemimpin, memimpin,
kepemimpinan kepemimpinan
2.Kepemimpinan manajer,
memimpin dalam teori dan
praktek
Mahasiswa dapat mengetahui Arti decision making, Decision making, responsibility, }30x2x1
dan menjelaskan tentang responsibility delegation, authority,
Decision Making, tanggung akuntabilitas
jawab, pembagian tugas,
akuntabilitas
Mahasiswa dapat mengetahui Arti koordinasi, 1.Syarat, sifat cara koordinasi 50x2x1
dan menjelaskan tentang komunikasi, motivasi, 2_Komunikasi, motivasi
koordinasi, komuntkasi dan se1 tralisasi dan 3.Hubungan masing-masing
motivasi desentralisasi dengan fungsi manajemen
4 Kaitannya dengan sistem
sentralisasi dan desentralisasi
Mahasiswa dapat mengetahui Perencana, perenicanaan, ; 1.Perencanaan, rencana, S0x2x1
dan menjelaskan fungsi renzana perencana program dan
perencanaan Asas, tujuan, syarat, kaitannya
jenis 2.Asas, premis, tujuan 50x2x1
3.Kategori, jenis perencanaan 50x2x1

4 Syarat, manfaat

5.Hubungan perencanaan dengan
fungsi manajemen, unsur dan
bidang manajemen

4 Kadarman M. 1998.
Pengantar limu
Manajemen. PT Gramed
Jakarta.

5.Tery, R.G. 2002. Princip
of Management, Richard
Illinois. Terjemahan

6.Winardi. 2001. Manajer
dan Manajemen. PT Citr:
Cahaya Bakti. Bandung

7.Zainun B dan
Buchasrysam. 2000.
Manajemen Berdasarkan
Sasaran. LAN. Jakarta.




7. Mahasiswa dapat Aurti organisasi, azas, 1.Organisasi, pengorganisasian 50 x2x1
mengetahui dan unsur, proses 2.Asas dan unsur
menjelaskan tentang fungsi 3.Proses, macam
pengorganisasian 4,Penilaian, pengembangan,
pemberhentian 50x2x1
5.Hubungan dengan fungsi
manajemen, bidang manajemen
8. Mahasiswa dapat Arti SDM, Staff dan 1.Perencanaan SDM 50x2x1
mengetahui dan Pelaksana 2.Sumber dan pengadaaan
menjelaskan fungsi staffing 3.Pemilihan dan pemeliharaan
4.Penilaian, pengembangan,
pemberhentian 50x2x1
5.Hubungan dengan fungsi
manajemen, bidang manajemen
9. Mahasiswa dapat Arti fungsi pergerakan, 1.Penggerakan, perilaku S50x2x1
mengetahui dan tugas dan tanggung perencanaan pemimpin dan
menjelaskan fungsi jawab, hak dan tanggung manajer
pergerakan jawab manajer dan 2.Membahas tentang penggerakan
karyawan hubungan dengan koordinasi,
komunikasi dan motivasi
3.Tanggung jawab, pembagian
tugas, manajer dan karyawan
4 Manfaat dan pelaksanaan
koordinasi dan komunikasi S0x2x1
10. | Mahasiswa dapat Arti kontrol, monitoring, | 1.Kontrol, monitoring, 50x2x 1
mengetahui dan pemeriksaan, evaluasi pemeriksaan dan pengendalian
menjelaskan fungsi kontrol | dan pelaporan =~ | 2.Asas, sifat, waktu dan syarat = -
3.Macam, jenis, cara kontrol
4.Alat, langkah 50x2x1




TSTATUS "MK. WAJIB SMT.

PROG. STUDI/SMTR !/ Genap Tahun 2007
HARI |
WAKTU o -
T RUANG , : )
DOSEN - 1. Ir. Wulan Sumekar, MS. (WSM) *
| 2. Ir. Sriyanto Dwidjatmiko, MS. (SRY)
PENGANTAR SINGKAT

DDM sangat terkait dengan ilmu-ilmu sosial ekonomi lainnya (PR/SPR), mamajemen ternak
(unggas, perah, potong, aneka ternak, pemuliaan ternak, pakan, industri pakan, pengolahan
hasit ternak (PR).

TUJUAN INTRUKSIONAL UMUM (TiU) :

Memberikan pengetahuan dasar dan menjelaskan strategi dan taktis kepada mahasiswa
tentang manajemen sebagai ilmu/seni dalam praktek, pemimpin dan kepemimpinan,
demikian pula dalam hal pengambilan keputusan, koordinasi, komunikasi dan pendelegasian
wewenang, serta pendekatan fungsi manajemen. Pada akhir perkuliahan, mahassiwa
diharapkan dapat mengerti dan menjelaskan Dasar-dasar Manajemen sebagai ilm1 dasar

SATUAN ACARA PERKULIAHAN :

Pertemuan | Pokok Bahasan Dosen
Ke : Pengampu
1 Pengertian manajemen, karakteristik WSM
2 Arti unsure-unsur manajemen, bidang-bidang manajemn, WSM
serta fungsi-fungsi manajemen
3 Arti Pemimpin, manajer dan Kepemimpinan WSM
4 ‘Arti Decision Making responsibility WSM
5 ‘Arti Koordinasi, motivasi, sentralisasi dan desentralisasi WSM
6&7 Perencana, perencanaan, rencana WSM
Asas, tujuan, syarat, jenis
8 Mid Semester Team
9&10 Arti organisasi, asas, unsure, proses SRY
11&12 Arti SDM, staff dan pelaksana SRY
13& 14 Arti fungsi penggerak, tugas dan tanggung jawab, hak dan SRY
tanggung jawab manjer dan karyawan
15 & 16 Arti kontrol, monitoring, pemeriksaan, evaluasi dan pelaporan SRY

KRITERIA PENILAIAN :

1. Ujian MID Semester : 50 %

2. Ujian Akhir Semester ; 50 %
Jumlah . : 100%

BUKU PUSTAKA :

1 Drucker, PF. 2001. The Practics of Management. Harper and Brother. Publisher, new York.

2. Hasibuan, MSP. 1992. Manajemen, Dasar, Pengertian dan Masalah. PT. Gunung Agung, Jakarta

3. Haroid K, and Co Donel. 1898. Priciple of Managementon Analysis of Managerial Functions. M.C.
Grawhill Ltd. Tokyo.

4. Kadarman, AM; dan Jusuf Udaya. 1993. Pengantar lImu Manajem=an. PT. Gramedia Pustaka
Utama, Jakarta.toontz, H & Donnel. 1985. Principle of Managerial Functions. Koga Kusita
G.H.LTd. ‘

5. Winardi. 1993. Manajer dan Manajemen. PT. Citra Cahya Bakti, Bandung.

6. Zaimun, B., Buchjarsyam. 1995. manajemen Berdasarkan Sasaran (MBS). Lembaga Administrasi

Negara, Jakarta.



Mata Kuliah | : Dasar-dasar Manajemen
Kode Mata Kuliah 1 2 (2-0) SKS
Waktu Pertemtian  : 12 ~ 14 x 2'x 100 menit

Deskripsi Singkat :
DDM sangat terkait dengan iimu-iimu  sosial (PR/SPR), manajemen ternak (perah,
unggas, potong, aneka ternak, pakan, industri pakan dan pengolahan hasil (PR)..

Tujuan Instruksional umum {TIU) :

Memberikan pengetahuan dasar dan menjelaskan strategi dan taktis kepada mahasiswa
tentang manajemen sebagai ilmu/seni dalam praktek, pemimpin dan kepemimpinan;
demikian pula dalam bhal pengambilan keputusan, koordinasi, komunikasi dan
pendelegasian  wewenang, serta pendekatan fungsi manajemen. Pada akhir
perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat mengerti dan menjelaskan Dasar-dasar
Manajemen sebagai ilmu dasar.

SATUAN ACARA PENGAJARAN |

Tujuan Instuksi Umum (TIU)

Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan dapat memahami ientang
pengetahuan dasar dan menjelaskan strategi dan taktis kepada mahasiswa tentang
manajemen sebagai ilmu/seni dalam praktek, pemimpin dan kepemimpinan,

Tujuan Instruksi Khusus (TIK)
Setelah mempelajari materi ini Mahasiswa dapat mengetahui dan menjelaskan konsep,
karakteristik DDM, manajemen dari segi seni, iimu dan praktek

Pokok Bahase{n : Pengertian manajemen, karakteristik
Sub Pokok Bajhasan :

1.Karakteristik dan perkembangan manajemen
2.Pengertian seni, ilmu, dan praktek manajemen
3.Pendekatan sistem dan pendekatan kontingensi

Kegiatan Belajar —~ Mengajar

: Media dan
No. Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Alat peng-
| f Mahasiswa ajaran
1. | Pendahuluan | Menjelaskan cakupan materi Memperhatikan | Papan tulis/
3 - menjelaskan cakupan materi | dan merespon OHP &
Dasar-dasar Manajemen pd Wireless
, pertemuan 1 dan 2
! - menjelaskan kompetensi TIU
i dan TIK pd pertemuan 1 & 2

L T T YRS



r Penyajian Menjelaskan : Memperhatikan | Papan tulis/

{ 1 1, Karakteristik dan dan merespon OHP &

1 perkembangan manajemen _ Wireless

i B - ~=| 2. Pengettiafi sehi,iimu, dan

3 praktek manajemen

? 3. Pendekatan sistem dan

| pendekatan kontingensi

4. Tujuan dan sasaran

5. Unsur-unsur

6. Bidang-bidang dan proses
Fungsi-fungsi manajemen

7. Dinamika Manajemen

3. Penutup Menutup pertemuan Menyaijikan hasil | Laporan pe
‘ = menunjuk mhsw scr acak | kemampuan me- mahaman
untuk menyampaikan hasil j respon

diskusi Mencatat
=  mengundang respon | Mengerjakan hsl kegiatn

mahasiswa tugas di rumah perkuliahan
= menugasi mahasiswa

; : memperbaiki hasil diskusi
: dng melengkapi dari studi
pustaka
«  memberi gambaran materi
kuliah yang akan datang

—

SATUAN ACARA PENGAJARAN i

Tujuan Instuksi Umum (TIU)

Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan dapat memahami tentang
pengambilan keputusan, koordinasi, komunikasi dan pendelegasian wewenang, seria
pendekatan fungsi manajemen. Pada akhir perkufiahan, mahasiswa diharapkan dapat
mengerti dan menjeiaskan Dasar-dasar Manajemen sebagai iimu dasar.

Tujuan Instruksi Khusus (TIK)

Setelah i mempelajari materi ini mahasiswa diharapkan dapat memahami dan
menjelaskan pemimpin dan kepemimpinan, menjelaskan tentang Decision Making,
tanggung jawab, pembagian tugas, akuntabilitas, menjelaskan tentang koordinasi,
komunikasi dan motivasi, menjelaskan fungsi perencanaan, menjelaskan tentang fungsi
pengorganisasian, fungsi staffing, fungsi pergerakan, fungsi kontrol

Pokok Bahaﬁsan + Arti upsur-unsur manajemen, bidang-bidang manajemen, serta
fungsi-fungsi manajemen, Arti pemimpin, manajer dan kepemimpinan



1.Tujuan dan sasaran

2.Unsur-unsur
3.Bidang-bidang dan proses

4_Fungsi-fungsi manajemen” ~ - - 2o e -
5.Dinamika Manajemen

6.Kaitan masing—masing pemimpin, memimpin, kepemimpinan
7.Kepemimpinan manazjer, memimpin dalam teori dan praktek

Kegiatan Belajar — Mengajar

pustaka
d.memberi gambaran materi
kuliah yang akan datang

; Media dan
No. Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Alat peng-
i Mahasiswa ajaran
1. | Pendahuluan | Menjelaskan cakupan mater]
i - menjelaskan cakupan materi Memperhatikan | Papan tulis/
pertemuan 3 & 4 dan merespon OHP &
- menjetaskan kompetensi TIU Wireless
dan TIK pd pertemuan 3 & 4 | Memperhatikan
dan merespon
2. | Penyajian < Tujuan dan sasaran Memperhatikan | Papan tulis/
! < Unsur-unsur dan merespon OHP &
< Bidang-bidang dan Wireless
proses Memperhatikan | Papan tulis/
% Fungsi-fungsi manajemen | dan merespon OHP &
% Dinamika Manajemen Wireless
% Kaitan masing-masing | Memperhatikan | Papan tulis/
pemimpin, memimpin, | dan merespon OHP &
kepemimpinan Wireless
< Kepemimpinan manajer, | Memperhatikan Papan tulis/
memimpin  dalam teori | dan merespon OHP &
| dan praktek Wireless
3. | Penutup - Menutup pertemuan Menyajikan hasil | Laporan pe
- a.menunjuk mhsw scr acak unt | kemampuan me- | mahaman
menyampaikan hasil diskusi | respon
b.mengundang respon mhsw Mencatat
c.menugasi mahasiswa | Mengerjakan hasil kegiat
memperbaiki hasil diskusi | tugas di rumah an perkuli-
dng melengkapi dr  studi ahan

SATUAN ACARA PENGAJARAN I

Tujuan Instuksi Umum (TIU)
Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan dapat memahami tentang
pengambilan keputusan, koordinasi, komunikasi dan pendelegasian wewenang, serta

pendekatan fungsi manajemen. Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat

mengerti dan menjelaskan Dasar-dasar Manajemen sebagai ilmu dasar.




; usus (TIK) '

.Seteiah mempelajari materi ini mahasiswa diharapkan dapat memahami dan
menjelaskan pemimpin dan kepemimpinan, menjelaskan tentang Decision Making,
tanggung jawab, pembagian tugas, akuntabilitas, menjelaskan tentang koordinasi,
komunikasi dan motivasi, menjelaskan fungsi‘perencanaan, menjelaskan tentang fungsi
pengorganisasian, fungsi staffing, fungsi pergerakan, fungsi kontro!

Pokok Bahasan : Arti decision making, responsibility, Arti koordinasi, komunikasi,
motivasi, sentra‘lisasi dan desentralisasi

Sub Pokok Baﬁasan :

1. Decision making, responsibility, delegation, authority, akuntabilitas

O 8 N

. Syarai, sifat cara koordinasi
. Komuaikasi, motivasi

. Hubungan masing-masing dengan fungsi manajemen

. Kaitannya dengan sistem sentralisasi dan desentralisasi

Kegiatan Be!ajér — Mengajar

; Media dan
No. Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Alat peng-
Mahasiswa ajaran
1. | Pendahuluan | Menjelaskan cakupan materi
‘ - menjelaskan cakupan materi Memperhatikan | Papan tulis/
pendidikan dan komunikasi dan merespon OHP &
penvuluhan pertemuan 5 & 6 Wireless
- menjelaskan kompetensi TIU Memperhatikan
‘ dan TIK pd pertemuan 5 & 6 dan merespon
2. | Penyajian %+ Decision making, Memperhatikan | Papan tulis/
: responsibility, delegation, dan merespon OHP &
authority, akuntabilitas Wireless
%+ Syarat, sifat cara koordinasi | Memperhatikan | Papan tulis/
% Komunikasi, motivasi dan merespon OHP &
% Hubungan masing-masing Wireless
dengan fungsi manajemen Memperhatikan | Papan tulis/
< Kaitannya dengan sistem dan merespon OHP &
sentralisasi dan Wireless
desentralisasi
3. | Penutup' Menutup pertemuan Menyajikan hasil | Laporan pe
a.menunjuk mhsw scr acak unt | kemampuan me- | mahaman
menyampaikan hasil diskusi respon
b.mengundang respon mhsw Mencatat
c.menugasi mhsw memperbaik | Mengerjakan hasil kegiat
i_hasil diskusi dng melengkap tugas di rumah an perkuli-
i dengan studi pustaka ahan
d.memberi gambaran materi
kuliah yang akan datang




SATUAN ACARA PENGAJARAN IV

Tujuan Instuksi Umum (TIY)

Setetah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan dapat memahami tentang
pengambilan keputusan; koordinast,-kGmufikasi ‘dan pendelegasian wewenang, serta
pendekatan fungsi manajemen. Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat
mengerti dan menjelaskan Dasar-dasar Manajemen sebagai ilmu dasar.

Tujuan lnstrukéi Khusus (TIK)

Setelah mempelajari materi ini mahasiswa diharapkan dapat memahami dan

menjelaskan pemimpin dan kepemimpinan,

menjelaskan tentang Decision Making,

tanggung jawab, pembagian tugas, akuntabilitas, menjelaskan tentang koordinasi,
komunikasi dan motivasi, menjelaskan fungsi perencanaan, menjelaskan tentang fungsi
pengorganisasian, fungsi staffing, fungsi pergerakan, fungsi kontrol

Pokok Bahasan : Perencana, perencanaan, rencana Asas, tujuan, syarat, jenis, Arti

organisasi, azas, unsur, proses

Sub Pokok Bahiasan :

1.Perencanaan, rencana, perencana program dan kaitannya

2.Asas, premis, tujuan
3.Kategori, jenis perencanaan

4 Syarat, manfaat
5.Hubungan perencanaan dengan fungsi manajemen, unsur dan bidang manajemen
6.0rganisasi, pengorganisasian
7.Asas dan unsur
8.Proses, macam
9.Penilaian, pengembangan, pemberhentian
10. Hubungan dengan fungsi manajemen, bidang manajemen

Kegiatan Belajar - Mengajar

perencana program dan
kaitannya

Asas, premis, tujuan
Kategori, jenis perencanaan
Syarat, manfaat

Hubungan perencanaan
dengan fungsi manajemen,
unsur dan bidang
manajemen

e
0

- +
v

>
LI

dan merespon

Memperhatikan
dan merespon

Memperhatikan
dan merespon

Media dan
No. Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Alat peng-
; Mahasiswa ajaran
1. | Pendahuluan | Menjelaskan cakupan materi
1 - menjelaskan cakupan materi Memperhatikan | Papan tulis/
pendidikan dan komunikasi dan merespon OHP &
penyuluhan pertemuan 5 & 6 Wireless
- menjelaskan kompetensi TIU Memperhatikan
: dan TIK pd pertemuan 5 & 6 dan merespon
2. | Penyajian *» Perencanaan, rencana, Memperhatikan | Papan tulis/

OHP &
Wireless
Papan tulis/
OHP &
Wireless
Papan tulis/
CHP &
Wireless

EXatic e iaaha )



< Organisasi,
pengorganisasian

+» Asas dan unsur

% Proses, macam

» 2 e e mdr~Peniiaran; pengembarigan, -

‘ nemberhentian

< Hubungan dengan fungsi
manajemen, bidang

manajemen
3. | Penutup Menutup pertemuan Menyajikan hasil | Laporan pe

a.menunjuk mhsw scr acak unt kemampuan me- | mahaman
menyampaikan hasil diskusi respon

b.mengundang respon mhsw Mencatat

¢.menugasi mhsw memperbaiki Mengerjakan nasil kegiat
hasil diskusi dng melengkapi | tugas di rumah an perkuli-
dengan studi pustaka ahan

d.memberi gambaran materi
kuliah yang akan datang

SATUAN ACARA PENGAJARAN V

Tujuan Instuksi Umum (TIU)

Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa diharapkan dapat memahami tentang
pengambilan keputusan, koordinasi, komunikasi dan pendelegasian wewenang, serta
pendekatan fungsi manajemen. Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat
mengerti dan menjelaskan Dasar-dasar Manajemen sebagai ilmu dasar.

Tujuan Instruksi Khusus (TIK)

Setelah mempelajari materi ini mahasiswa diharapkan dapat memahami dan
menjelaskan pemimpin dan kepemimpinan, menjelaskan tentang Decision Making,
tanggung jawab, pembagian tugas, akuntabilitas, menjelaskan tentang koordinasi,
komunikasi dan motivasi, menjelaskan fungsi perencanaan, menjelaskan tentang fungsi
pengorganisasian, fungsi staffing, fungsi pergerakan, fungsi kontrol

Pokok Bahasan : Arti SDM, Staff dan Pelaksana, Arti fungsi pergerakan, tugas dan
tanggung jawab, hak dan tanggung jawab manajer dan karyawan

Sub Pokok Bahasan :

1.Perencanaan SDM

2.Sumber dan pengadaaan

3.Pemilihan dan pemeliharaan

4_Penilaian, pengembangan, pemberhentian

5.Hubungan dengan fungsi manajemen, bidang manajemen
6.Penggerakan, perilaku perencanaan pemimpin dan manajer
7 Membahas tentang penggerakan hubungan dengan koordinasi, komunikasi dan

motivasi

8.Tanggung jawab, pembagian tugas, manajer dan karyawan
9.Manfaat dan pelaksanaan koordinasi dan komunikasi



Keglatan Belajar — Mengalar

| Media dan
No. Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Alat peng-
i Mahasiswa ajaran
1. | Pendahuluan *| Ménjalagkan caRupanmaten |
- menjelaskan cakupan materi | Memperhatikan | Papan tulis/
pertemuan 9&10 dan merespon OHP &
- menjelaskan kompetensi TIU Wireless
dan TIK pd pertemuan 9&10 | Memperhatikan
| dan merespon
2. | Penyajian <+ Perencanaan SDM Memperhatikan | Papan tulis/
‘ < Sumber dan pengadaaan dan merespon OHP &
#» Pemilihan dan Wireless
pemeliharaan Papan tulis/
< Penilaian, pengembangan, OHP &
pemberhentian Wireless
% Hubungan dengan fungsi
manajemen, bidang
manajemen
< Penggerakan, perilaku
perencanaan pemimpin
dan manajer
<+ Membahas tentang
penggerakan hubungan
dengan koordinasi,
komunikasi dan motivasi
+ Tanggung jawab,
pembagian tugas, manajer
dan karyawan
< Manfaat dan pelaksanaan
koordinasi dan komunikasi
3. | Penutup Menutup pertemuan Menyajikan hasil | Laporan pe
f a.menunjuk mhsw scr acak unt | kemampuan me- mahaman
menyampaikan hasil diskusi |} respon
b.mengundang respon mhsw Mencatat
c.menugasi mhsw | Mengerjakan hasil kegiat
memperbaiki hasil diskusi | tugas di rumah an perkuli-
dng melengkapi dengan ahan
studi pustaka
d.memberi gambaran materi
kuliah yang akan datang

SATUAN ACARA PENGAJARAN VI

Tujuan Instuksi Umum (TIV} .

Setelah ‘mengikuti, kuliah™ ini mahasiswa diharapkan dapat memahami tentang
pengambilan keputusan, koordinasi, komunikasi dan pendelegasian wewenang, serta
pendekatan fungsi manajemen. Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan dapat
mengerti dan menjelaskan Dasar-dasar Manajemen sebagai ilmu dasar.



menjelaskan pemimpin dan kepemimpinan,

Setelah h’lempelajari materi ini mahasiswa diharapkan dapat memahami dan
menjelaskan tentang Decision Making,

tanggung jawab, pembagian tugas, akuntabilitas, menjelaskan tentang koordinasi,

- —komunikasi dan motivasi, ménjelaskarifungsiperencanaan, menjelaskan tentang fungsi
pengorganisasian, fungsi staffing, fungsi pergerakan, fungsi kontrol

Pokok Bahasé_n : Arti kontrol, monitoring, pemeriksaan, evaluasi dan pelaporan

Sub Pokok Bahasan :

1.Kontrol, monitoring, pemeriksaan dan pengendalian

2.Asas, sifat, waktu dan syarat
3.Macam, jenis, cara kontrol
4 Alat, langkah

Kegiatan Belajar — Mengajar

i dan Media dan
No. Tahap Kegiatan Fengajar Kegiatan Alat peng-
Mahasiswa ajaran
1. | Pendahuluan | Menjelaskan cakupan materi
‘ - menjelaskan cakupan materi | Memperhatikan | Papan tulis/
pd pert. 11 s/d 4 dan merespon OHP &
- menjelaskan kompetensi TiU Wireless
dan TIK pd pert. 11 s/d 14 Memperhatikan
3 dan merespon
2. | Penyajian <+ Konirol, monitoring, Memperhatikan | Papan tulis/
* pemeriksaan dan dan merespon OHP &
pengendalian dan praktek Wireless
% Asas, sifat, waktu dan Papan tulis/
syarat OHP &
% Macam, jenis, cara kontrol Wireless
*» Alat, langkah Papan tulis/
OHP &
Wireless
3. | Penutup 5. Menutup pertemuan Menyajikan hasil | Laporan pe
; a.menunjuk mhsw scr acak unt | kemampuan me- mahaman
menyampaikan hasil diskusi | respon Mencatat
b.mengundang respon mhsw | Mengerjakan Hslkegiatan
c.menugasi mhsw | tugas di rumah perkuliahan
memperbaiki hasil diskusi
dng melengkapi dengan
studi pustaka
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GARIS-GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

JUDUL MATA KULIAH : PENGANTAR JLMU EKXONOMI
NOMOR KODE / SKS /2 (2-0)

DESKRIPSI SINGKAT :

- Pengantar Ilmu Ekonomi adalah mata kuliah yang mempelajari perkembangan ilmu ekonomi, produksi dan konsumsi, pasar, tingkat
kemakmuran negara, perputaran mesin perekonomian, kebijaksanaan ekonomi, uang dan perbankan.

TUJUAN INSTRUKSIONAL UMUM (TIU) :
-, Pada akhir perkuliahan mahasiswa diharapkan dapat mengetahui, memahami tentang perkembangan ilmu ekonomi, produksi dan
i konsumsi, pasar, tingkat kemakmuran negara, perputaran mesin perekonomian, kebijaksanaan pemerintah, uang dan perbankan.

No % Tujuan Instruksional Umum Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan m«%wﬁmﬂ Daftar Kepustakaan

1. ;Mahasiswa dapat mengetahui | Ruang Lingkup 1.Pengertian dan sejarah ilmu | 2 x 100 menit | 1. Partadiredja, A. 1994.

i pengertian, sejarah perkembangan | Ekonomi ekonomi Pengantar Ekonomika.

ilmu ekonomi, masalah ekonomi 2.Masalah dan tujuan BPFE. Yogyakarta.

J serta tujuan ekonomi. ekonomi 2. Sukimo, S. 1997.

2. [ Mahasiswa dapat mengetahui | Produksi dan 1.Pengertian produksi, faktor | 2 x 100 menit Pengantar Teori Makro
i produksi dan proses produksi, | Proses Produksi produksi dan hubungannya Ekonomi. PT Radja
| faktor produksi, biaya produksi | serta Penawaran 2.Biaya produksi dan Grafindo. Persada.
‘dan penawaran serta elastisitas penawaran serta Jakarta.
| penawaran elastisitasnya 3.Sudarsono. 1985.

3. | Mahasiswa dapat mengetahui | Konsumsi dan 1.Pengertian guna dan 2 x 100 menit Pengantar Ekonomi
fguna dan kepuasan konsumsi | Permintaan kepuasan permintaan Mikro. LP3ES, Jakarta.
{barangfjasa, ~ permintaan  dan 2.Faktor-faktor yang 4.Debertin, D.L. 1986.
‘elastisitas  permintaan, faktor- mempengaruhi permintaan Agricultural Production

faktor  yang  mempengaruhi 3.Elastisitas permintaan Economics. Macmillan
permintaan o e e e e e publishing Company.

4. | Mahasiswa dapat mengetahui | Teori Pasar 1.Mekanisme terbentuknya 2 x 100 menit New York.

. terbentuknya harga pasar, fungsi- harga pasar 5.Bilas, R.A. 1986. Teori
fungsi pasar, bentuk pasar, 2. Fungsi-fungsi pasar Ekonomi Mikro.
keseimbangan perusahaan 3.Bentuk-bentuk pasar Erlangga. Jakarta.

4. Keseimbangan perusahaan




 Mahasiswa dapat mengetahui
ukuran pertumbuhan dan
: perkembangan ekonomi, indikator
kemakmuran, faktor-faktor yang
menentukan pertumbuhan

Tingkat
Kemakmuran
Negara

1.Ukuran pertumbuhan dan
perkembangan ekonomi

2.Indikator kemakmuran

3.Faktor-faktor yang
menentukan pertumbuhan
ekonomi

2 x 100 menit

Mahasiswa dapat mengetahui
perputaran mesin perekonomian 2

Perputaran Mesin
Perekonomian dan

1.Sistem perekonomian 2, 3, 4
sektor

3 x 100 menit

fperbankan, inflasi dan deflasi

perbankan
3.Inflasi dan deflasi

sektor, 3 sektor dan 4 sektor serta ; Kebijaksanaan 2.Kebijaksanaan fiskal dan
kebijaksanaan  fiskal maupun | ekonomi moneter
ymoneter
Mahasiswa dapat mengetahui | Uang dan 1.Pengertian uang, macam- 3 x 100 menit
'macam-macam dan fungsi uang, | Perbankan macam dan fungsi uang
lembaga keuangan dan 2.Lembaga keuangan dan

6.Mangkoesoebroto, G
dan Algifari. 1998.
Teori Ekonomi Makro.
STIE YKPN.
Yogyakarta.

7.Darmawan, I. 1992.
Pengantar Uang dan
Perbankan. Rineka
Cipta. Jakarta.

8.Simorangkir, O.P..
2000. Pengantar
L.embaga Keuangan
Bank dan NonBank.
Ghalia Indonesia.
Jakarta.




KONTRAK KULIAH

MATA KULIAH -z PENGANTAR IEMU EKONOME: -~ -

SK S 12 (2-0) /¥

PROGRAM STUDI : Teknologi Hasil Ternak
HARI /JAM : Jum’at / 07.00-09.00 WIB
RUANG :E1.01

PENGAMPU : Ir. Mukson, MS (MKS)*

Ir. B. Mulyatno S, MS (BMS)

I. SILABUS : Mempelajari perkembangan ilmu ekonomi, produksi dan konsumsi, pasar, tingkat
kemakmuran Negara, perputaran mesin perekonomian, kebijak- sanaan
ekonomi, uang dan perbankan.

2. TUJUAN INTRUKSIONAL UMUM (TIU) :
Pada akhir perkuliahan, mahasiswa diharapkan  dapat  mengetahui
perkembangan ilmu ekonomi, produksi dan konsumsi, pasar, tingkat
kemakmuran Negara, perputaran mesin perekonomian, kebijaksanaan ekonomi,
uang dan perbankan.

3. SATUAN ACARA PERKULIAHAN ;

Pertemuan Ke Pokok Bahasan dan Sub Pokok Bahasan Pengampu

1-2 .| Ruang Lingkup Ekonomi : MKS
i 1. Pengertian dan sejarab ilmu ekonomi
2. Masalah dan tujuan ekonomi

3-4 | Konsumsi dan Permintaan : MKS
| 1. Pengertian guna dan kepuasan permintaan

2. Faktor-faktor yang mempengaruhi permintaan
3. Elastisitas permintaan

5-6 Produksi dan Proses Produksi serta Penawaran : MKS
.| 1. Pengertian produksi, factor produksi dan hubungannya
| 2. Biaya produksi dan penawaran serta elastisitasnya

7 | Teori Kepuasan Konsumen MKS

3 | Teori Pasar : MKS
| 1. Mekanisme terbentuknya harga pasar

| 2. Fungsi-fungsi pasar

| 3. Bentuk-bentuk pasar

4. Keseimbangan perusahaan
9 Ujian Tengah Semester TIM
10-11 Tingkat Kemakmuran : BMS

| 1. Ukuran pertumbuhan dan perkembangan ekonomi
| 2. Indikator kemakmuran
| 3. Faktor-faktor yang menentukan pertumbuhan ekonomi

12-14 | Perputaran mesin perekonomian dan kebijaksanaan ekonomi : BMS
| 1. Sistem perekonomian 2,3,4 scktor
| 2. Kebijaksanaan fiskal dan moneter




15-16 Uang dan perbankan : BMS
1. Pengertian uang, macam-macam-dan fungsi-uang-«. 15 -
2. Lembaga keuangan dan perbanka
3. Inflasi dan deflasi

4. PUSTAKA : |

a. Partadiredja, A. 1994. Pengantar Ekonomika. BPFE. Yogyakarta.

b. Sukirno S. 1995. Pengantar Teori Mikro Ekonomi. PT. Radja Grafindo Persada, Jkt.

c. Sukirno S. 1997. Pengantar Teori Makro Ekonomi, PT. Radja Grafindo Persada, Jkt.

d.

5. PENILAIAN:

Darmawan I, 1992, Pengantar Uang dan Perbankan, Rineka Cipta, Jakarta.

1. Tugas problem 10 %
2, Mid semester 40 %
3. Ujian akhir 50 %

Nilai akhir 100 %




MATA KULTAH
KODE MATA KULIAH
SKS

: FISIOLOGI TERNAK

: IPF 203P
: 3 (2-1)

27



SATUAN ACARA PENGAJARAN

[3

Mata Kuliah :. Fisiologi Ternak

Kode Matakuliah ' 3(2-1)
W?iktu Pertemuan  :2 x 50 menit
Pe?temuan ke 01
A.%Tuj uan Instruksional
(¢ a Umum : Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak diharapkan dapat menganalisis fenomena kehidupan ternak
Dol secara fisiologis sehingga dapat memberikan alternatif untuk fenomena tersebut.
b. Khusus : Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak pokok Basan Pendahuluan diharapkan dapat menjelaskan dengan

" benar : Arti fisiologi, Lingkup (ragam) proses fisiologi dalam tubuh ternak, Hubungan fungsional antar proses fisiologi,
iy dan hubungan proses fisiologis dengan proses produksi.

V ? \

B.'Pokok Bahasan  : Perdahuluan

(C.'Sub Pokok Bahasan: - Konsep fisiologi

; - Lingkup fisiclogi

; - Hubungan fungsional antar proses fisiologi

; - Hubungan proses fisiologi dan proses produksi
D. Kegiatan Belajar Mengajar

A — e e

Media dan alat
. Tahap | . Kegiatan Dosen i} Kegiatan Mahasiswa pengajaran

[ Pendahuluan | .Me.nj.efask.z.tﬁ: Memperhatikan
Ragam pokok bahasan Mencatat




{

H

Bertanya
Menjelaskan pokok bahasan betikutnya

Penyajian Menjelaskan : Mendengarkan OHP Transparansi
materi 1. Konsep fisiologi Mencatat Papan tulis
' 1. Skema proses fisiologi Bertanya Hand out
L 2. Skema proses produksi Menjawab pertanyaarn
;PQnutup Rewiew materi Menjawab pertanyaan

esaz

Mata Kuliah
Kode Matakuliah
Waktu Pertemuan
Pertemuan ke

: Dasar Fisiologi Ternak
o . 3@2-D

: 2 X 100 menit

:2dan 3

A. Tujuan Instruksional

|
i

; b. Khusus

a. Umum

B Pokok Bahasan

C Sub Pokok Bahasan:

- Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak diharapkan dapat menganalisis fenomena kehidupan ternak
secara fisiologis sehingga dapat memberikan alternatif untuk fenomena tersebut.

: Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak pokok Basan Fisiologi Digesti diharapkan dapat menjelaskan
dengan benar : Arti digesti, Sistem organ pendukung digesti, ragam mekanisme digesti, hasil proses digesti, mekanisme

absorbsi dan hormon pengatur digesti
: Fisiologi Digesti

Mekanisme dan produk digesti

Absorpsi
Regulasi digesti

- Digesti daan sistem pendukung digesti

= Produksdigesti =




'
D.Kegiatan Belajar Mengajar
g Media dan
#  Tahap Kegiatan Dosen Kegiatan Mahasiswa alat
5 pengajaran
PEndahuluan Meenjelaskan posisi proses digesti pada proses kehidupan Mendengarkan
: Mencatat
' Bertanya
| Penyajian Menjelaskan : Mendengarkan OHP
- materi Arti digesti Mencatat Transparansi
2 Sistem organ digesti Bertanya Hand out
1 Mekanisme digesti Menjawab pertanyaan Papan tulis
¢ Produk digesti
i Absorpsi
I Regulasi digesti
Pénutup Review Menjawab pertanyaan
Pemahaman materi fisiologi digesti
Mata Kuliah : Dasar Fisiologi Ternak
Kode Matakuliah ~ : PTF 201P 3(2-1)

‘Waktu Pertemuan
Pettemuan ke

: 100 menit
14

A. Tujuan Instruksional

a. Umum

— - ——br-Khusus -

B. Pokok Bahasan

: Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak diharapkan dapat menganalisis fenomena kehidupan ternak

secara fisiologis sehingga dapat memberikan alternatif untuk fenomena tersebut.

~ : Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Temak pokok Basan Distribusi Partikel diliarapkan dapat menjelaskan
dengan benar : mekanisme transportasi, struktur darah, fungsi darah, dan faktor aliran darah.

: Distribusi partikel

C. Sub Pokok Bahasan: - Organ kardiovaskularis dan sistem darah

-  Mekanisme aliran darah




) - Mekanisme transportasi
- Sistem respiratoria
; - Karier partikel
’ f -~ Factor distribusi
- Fungsi lain darah

1
Eod
D.iKegiatan Belajar Mengajar

H

‘ §-. Media dan
1 Tahap Kegiatan Dosen Kegiatan Mahasiswa alat
: pengajaran
Pgndahuluan Menjelaskan hubungan digesti dan distribusi pertikel Mendengarkan
f,- Bertanya
i Penyajian Menjelaskan : ' Mendengarkan OHP
materi Sistem kardiovaskuler Mencatat Papan tulis
b Sistemn darah Bertanyva Hand out
Mekanisme aliran darah Menjawab pertanyaan Transparansi
Sistem respirasi
‘ Karier partikel
i Distribusi nutrien
X Distribusi oksigen
Penutup Review Menjawab pertanyaan
Pemahaman materi

Mata Kuliah : Dasar Fisiologi Ternak
- Kode Matakuliah - - 1 - - - .23(2-1)
aktu Pertemuan  : 3 x 100 menit
Pertemuan ke +5,6,dan 7
A. Tujuan Instruksional
E a. Umum : Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak diharapkan dapat menganalisis fenomena kehidupan ternak

secara fisiologis sehingga dapat memberikan alternatif untuk fenomena tersebut.



b. Khusus : Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak pokok Basan Metabolisme diharapkan mahasiswa dapat
! menjelaskan dengan benar : definisi metabolisme, ragam metabolisme, metabolisme produk energi,
biosintesis, factor metabolisme, dan contoh fenomena metabolic.
Pokok Bahasan  : Metabolisme
Sub Pokok Bahasan: 1. Konsep metabolisme
y 1.Ragam metabolisme
' 2.Metabolisme produk energi
3.Biosintesis

L 4. Faktor metabolisme
!

.

B.
C.

% .
D. i(egiatan Belajar Mengajar
3 |
i
i

i Media dan
! Tahap Kegiatan Dosen Kegiatan Mahasiswa alat
; pengajaran
. Péndahuluaan Menjelaskan hubungan : digesti — distribusi — metabolisme Mendengarkan
E 4 Mencatat
- Bertanya
| Pényajian Menjelaskan : Mendengarkan OHP
| matert Definisi metabolisme Mencatat Papan tulis
i Ragam metabolisme Bertanya Hand out
L Produk energi Menjawab pertanyaan Transparansi
: Biosintesis
| Factor metabolisme
: Fenomena metabolisme
_Penﬂiup . | Review pemahaman matii =~ | Menjawab pertanyaan
|
Mata Kuliah : Dasar Fisiologi Ternak

Kode Matakuliah ~ : ] P 3(2-1)




Pei;temuan ke

R

i
H
3 N

C !
B Pokok Bahasan
EIC' ?fSub Pokok Bahasan: 1. Endokrin dan hormon

‘Waktu Pertemuan

L b. Khusus

1 2 x 100 menit
:8dan 9

A. Tujuan Instruksional
" a. Umum

: Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Temnak diharapkan dapat menganalisis fenomena kehidupan temnalk
secara fisiologis sehingga dapat memberikan alternatif untuk fenomena tersebut.
: Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak pokok Basan Fisiologi Hormon diharapkan mahasiswa dapat
menjelaskan dengan benar : difinis endiokrin, definisi hormon, ragam kelenjar endokrin dan ragam hormon, master

gland, mekanisme kerja hormon, sistem hormon, dan contoh proses hormonal

: Fisiologi hormon

1. Hipofisis
2. Mekanisme kerja hormon
3. Proses hormonal

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Media dan alat

Tahap Kegiatan Dosen Kegiatan Mahasiswa pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan : Mendengarkan
' Keterkaitan hormon, metabolisme, dan proses fisiologis lainnya Mencatat
Menjawab pertanyaan
Bertanya
Penyajian Menjelaskan : Mendengarkan OHP
materi Konsep endokrin Mencatat Papan tulis
Konsep hormon Bertanya Hand out
Ragam endokrin Menjawab pertanyaan Transparansi
’ Ragam hormon
Hipofisis
b e - Mekanisme Kerjahormon 0
; Contoh proses hormonal
Penutup Review pemahaman materi Menjawab pertanyaan




|

[

i

[

| ¢

I‘L{ata Kuliah - Dasar Fisiologi Ternak

fgode Matakuliah T 1(2-1)
i\’aktu Pertemuan  : 2 x 100 menit
Pertemuan ke : 10 dan 11
A Tujuan Instruksional
- a. Umum . Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak diharapkan dapat menganalisis fenomena kehidupan ternak
“} secara fisiologis sehingga dapat memberikan alternatif untuk fenomena tersebut.
{  b.Khusus . Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak pokok Basan Ekskresi dan homeostasis diharapkan mahasiswa

dapat menjelaskan dengan benar : ekskresi dan homeostasis, cksresi keringat, metabolit, dan urin, prinsip homeostasis,
homeostasis suhu, CO2, osmosis cairan tubuh, dan glukosa.

B. Pokok Bahasan - Eksresi dan Homeostasis

€. Sub Pokok Bahasan: 1. Konsep ekskresi dan homeostasis

[ 2. Ekkskresi metabolit

: 3. Prinsip homeostasis

3. Manfaat ekskresi dan homeostasis

i
D. Kegiatan Belajar Mengajar

. Media dan |

i "~ Tahap Kegiatan Dosen Kegiatan Mahasiswa alat

! pengajaran

| Pendahuluan Menjelaskan : Mendengarkan

15 . Hubungan ekskresi dan homeostasis dengaan metabolisme Mencatat

Bertanya

i Penyajian Menjelaskan : Mendengarkan OHP
—f-materi- - - - o - ~Lv Arti ekskresi dan homeostasis Mencatat Papan tulis

' 2. Hubungan ekskresi dan homeostasis Bertanya- - . .. .| Handout

: 3. Ekkskresi keringat, metabolit, urine Menjawab pertanyaan Transparansi |

1 4. Homeostasis suhu, CO2, osmosis cairan tubuh, dan glukosa

5. Manfaat ekskresi dan homeostasis




i
!

¢l

| Penutup Review materi kuliah Mendengarkan 4\
! Mencatat

I

Mata Kuliah : Dasar Fisiologi Ternak

Kaode Matakuliah | 3(2-1)

Wdktu Pertemuan 2 x 100 menit

:}’erftemuan ke : 12 dan 13
A. Tujuan Instruksional

a. Umum . Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak diharapkan dapat menganalisis fenomena kehidupan ternak
‘ secara fisiologis sehingga dapat memberikan alternatif untuk fenomena tersebut.
b. Khusus . Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak pokok Basan Pertumbuhan diharapkan mahasiswa dapat
; menjelaskan dengan benar : definisi pertumbuhan, grafik pertumbuhan, skema proses perturnbuhan dan prinsip optimasi
! pertumbuhan.
B. Pokok Bahasan  : Pertumbuhan

C. Sub Pokok Bahasan: 1. Konsep pertumbuhan .
o 2. Parameter pertumbuhan
D. Kegiatan Belajar Mengajar

3. Skema proses pertumbuhan
4. Prinsip optimasi pertumbuhan

Skema proses pertumbuhan
Faktor pertumbuhan
Prinsip optimasi pertumbuhan.

Media dan alat
Tahap Kegiatan Dosen Kegiatan Mahasiswa pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan ; Mendengarkan
__ Hubungan metabolisme dan pertumbuhan Mencatat
Penyajiarn Menjelaskan : Mendengarkan QHP
materi Definisi pertumbuhan Mencatat Papan tulis
) Grafik pertumbuhan Bertanya Hand out
-| Parameter pertumbuhan. - . . o Menjawab pertanyaan

Transparansi




/
]
!

4

| Penutup Review pemahaman materi Mendengarkan
} Menjawab pertanyaan

Mgta Kuliah : Dasar Fisiologi Ternak

Kode Matakuliah ~~ :! 3(2-1)
Waktu Pertemuan  : 2 x 100 menit
Pertemuan ke : 14 dan 15
A Tujuan Instruksional
v a. Umum : Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak diharapkan dapat menganalisis fenomena kehidupan ternak
secara fisiologis sehingga dapat memberikan alternatif untuk fenomena tersebut,
b. Khusus : Setelah mengikuti perkuliahan Dasar Fisiologi Ternak pokok Basan Reproduksi diharapkan mahasiswa dapat

‘ menjelaskan dengan benar : definisi reproduksi, organ reproduksi, polaa reproduksi seksual, spermatogenesis dan
- oogenesis, kopulasi dan fertilisasi, graviditas, partus, dan factor reproduksi.

B.Pokok Bahasan  : Reproduksi

C. Sub Pokok Bahasan: 1. konsep reproduksi

? . Sistem reproduksi

. Gametogenesis

. Fertilisasi

Pertumbuhan embrional
Neonatus

o Faktor pertumbuhan
b.:Kegiatan Belajar Mengajar

00 NG R W

i Media dan

Bertanya

Tahap Kegiatan Dosen Kegiatan Mahasiswa alat
Pendahuluan Menjelaskan : Mendengarkan
Hubungan metabolisme, reproduksi dan pertumbuhan Mencatat



Penyajian Menjelskan : Mendengarkan OHP
‘materi Definisi reproduksi Mencatat Transparansi
o - -

L Sistem reproduksi Bertanya Hand out
. Gametogenesis (Spermatogenesis dan oogenesis) Menjawag pertanyaan Papan tulis
Do Fertilisasi,
D Graviditas,
- Partus
E Neonatus
: Factor reproduksi.
Penutup Review pemahaman materi Menjawab pertanyaan




MATA KULIAH . KEAMANAN PANGAN
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FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO
GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

Kearnanan Pangan (Pliihan)

' 12(2-0)

Pangan dikonsumsi manusia dengan tujuan untuk memenuhi kebutuhan untuk aktivitas dan kesehatan, Namun demikian sejak tanaman
dibudidayakan sampai dengan menjadi pangan yang siap dikonsumsi banyak faktor yang mengakibatkan pangan tidek aman bagi manusia, Datam
kulaih ini diajarkan tentang fungsi pangan dan gizi, penyebab masalah keamanan pangan dan upaya pengendaliannya.

Juksional Umum . Dengan mengikuti kuliah ini akhirnya mahasiswa mengetahui arli penfingnya pangan dan gizi bagi manusia; masalah keamanan pangan; faklor-faktor
penyebab timbulnya masalah keamanan pangen, serta upaya menghindarinya.
Yka . 1. Anonymous, 1986. Proceedings Seminar Keamanan Pangan dalam Pengolahan dan Penyajian. Universitas Gadjah Mada Yogyakarta,

2, Anonymeus, 1899, Kumpulan Materi Pelatihan Pengendalian Mutu dan Keamanan Pangan bagi Staf Pengajar. PSPG - IPB Bogor.
3. DSA. 1984. Safsty and Quality in Food. Elsevier Publishing Co. New York,

4. Dewi, AL, RF.E. Axford, {.F, M. Marai dan H. Omad. 1994, Pollution in Livestock Production System. Cab international, Wallingford.
5, Natawigena, H. 1983. Pesfisida dan Kegunaannya. Amico, Bandung. :

8. Trihendrokesowo. 1988. Penyakit Infeksi Akibat Pangan. PAU Pangan dan Gizi UGM. Yogyakarta.

7. Noor, Z. 1899, Senyawa Antigizi. PAU Pangan dan Gizi. UGM, Yogyakarta.

8. Supardi, 1 dan Sukamto. 1993 Mikroba dalam Pengolahan dan Keamanan Pangan. Penerbit Alumni Bandung.

3. Winamo, F.G dan T.8, Rahayu, 1994. Bahan Tambahan untuk Pangan dan Kontamirnan. Puslaka Sinar Harapan, Jakarta,

Tujuan Instruksional Khusus Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan Estimas! Waktu | Bahan Pustaka
nasiswa mémahami ruang lingkup materi perkufiahan dan | Pendahuluan 1, Ruang lingkup materi perkulighan. 1 % 100 menit 13.
Ftem perkuliahan yang diterapkan. 2. Hubungan antar mata kuliah.
] 3. Sistem perkulishan dan evaluasi.
Yesiswa memahami tentang pangan dan gizi, arti Arti pentingnya pangan | 1 Pangan dan penyediaannya. 2 x 100 menit 1,23
Infingnya bayi manusia dan permasalahan keamanan dan gizi 2. Pangan dan kesehatan manusia.
3

Timbulnya masalah keamanan pangan dan upaya
penangguiangannya.

“sgan (food safety) yang timbul,

4. Parsyaratan pangan yang Jayak dimakan,
l 5. Tanggung jawab siapa.
Tahasiswa memahami masalah keamanan pangan dari Keamanan pangan dari | 1. Senyawa kimia yang sengaja digunakan, 4 % 100 menit 1,24589.
Yhab faktor kimiawi dan upaya penanggulangannya. faktor kimiawi 2. Senyawa kimia akibat pencemaran.
’ 3. Senyawaracun dan zat antigizi yang alami.

4. \payameminimalkan senyawa berasun,

§an mid semester, " _ _ | Evaluasi penerimaan materi kuliah 1 % 100 menit -
fahasiswa memshami masalah keamanan pangan dari Keamanan pangan dari Mikroba yang sengaja digunakan dalam pangan. %100 mentt ~ {12488 — 7
kab fakior mikrobiologi dan upaya penanggulangannya. faktor mikrobioleg Mikroba akibat pencemaran.

e

4
2
3. Mikroba tipe infeksi dan tipe toksik.
4, Upaya pencegahan pencemaran mikroba. 3

»'}71 . ABPP Mata Kuliah 1



FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO

M.ahasiswa memahami masalah keamanan pangan dari Keamanan pangandari | 1. Proses budidaya dan pemanenan. 3 x 100 menit 12,38
sibab faktor proses penanganan, pengawetan, pengolahan faktor proses Proses pananganan bahan dan pengawetan.
dan penysjiampangan. Proses pengolahan dan penyajian pangan.

Whasiswa memaharni bahwa keamanan pangan diawali dari | Kepedulian sebagal titik
masalah perilaku dan kepedulian sessorang. gwal masalah
) keamanan pangan

Kepedulian dan perilaku produsen 2 % 100 merit 1,2,
Kepedulian dan peritaku konsumen
Parilaku makan yang senat

2
3.
4, Peralatan prosesing pangan.
1
2
3

It

Iy

W e e e FGBRPP Mata Kuliah




Mata Kuliah

: Keamanan Pangan (Hasil Ternak)

Kode Mata Kuliah ...
SKS | 12 (2-0)
Waktu Pertemuan ;100 menit _

Pertemuan ke o1

A. Tujuan

1. TIU : Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat memahami ruang lingkup
materi perkuliahan, hubungan antar matakuliah, kontrak kuliah dan sistem perkuliahan

2. TIK
a,
b.

C.

d.

B. Pokok Bahasan
C. Sub Pokok Bahasan

serta evajuasi pada mata kuliah ini

Peserta dapat menyebutkan ruang lingkup materi perkuliahan.

Mahasiswa dapat membuat struktur hubungan antar matakuliah yang terkait

dengan matakuliah ini

Mahasiswa dapat menyebutkan gambaran kontrak kuliah selama satu semester

berjalan

Mahasiswa dapat menyebutkan sistem pembelajaran dan evaluasi pada

matakuliah 1ni.

: Pendahuluan

mata kuiiah, Kontrak kuliah, Sistem perkuliahan dan evaluasi
D. Kegiatan Belajar Mengajar

: Ruang lingkup materi perkuliahan, Hubungan antar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran

Pendahuluan | Menjelaskan semua materi yang Memperhatikan dan | OHP dan Papan Tulis
akan diberikan pada pertemuan L mencatat
Mempt?rl_cenalkan pengampu mata | Memperhatikan dan | ~po 40 Papan Tulis
kuliah ini. mencatat

Penyajian Menjelaskan latar belakang Memperhatikan dan | OHP dan Papan Tulis
mengapa m.k. ini diberikan pada PS ; mepcatat
ini.
Menjelaskan mang lingkup m.k. Melaksanakan
Memberikan contoh contoh aktual | pembentukan

mengapa kemanan pangan menjadi
sangat penting

Membuat struktur hubungan antar
mata kuliah

Menjelaskan Kontrak kuliah m X ini

| Menjelaskan Sistem pembelajaran
| Menjelaskan Sistem evaluasi

| Membentuk kelompok kecil (5-7
1 mhs/ kel)

kelompok permanen
atas petunjuk dari
pengamptl




m
 penjelasan lebih lanjut

Menanyakan beberapa hal penting
o (contoh lain dari keamanan pangan :
' -yang aktual) pada 2-3 mahaiswa

Memberikan tinjavan singkat atas | Nenjawab
sub bab yang telah diberikan

Memperhatikan dan
mencatat

E. Evaluasi’
Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa mengetahui sefurub acara dan materi yang akan
diberikan pada m.k. ini selama saiu semester penuh. Pertemuan ini juga diharapkan dapat

memotivasi para mabasiswa agar m.k. ini menarik

F. Referen$i



Mata Kuliah

SKS

Waktu Pertem;‘uan * 100 menit

Pertemuan ke

Kode Mata KtiIEah

- Keamanan Pangan (Hasi

12 (2-0)

1

Al Tujuzfn

1. TIU
' tujuan keamanan pangan dan rantai pangan.

2. TIK

- Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat memahami pengertian,

a. Peserta dapat menyebutkan pengertian keamanan pangan.

b. ‘Mahasiswa dapat menyebutkan

c. Mahasiswa dapat membuat bagan rantai pangan

B. Pokok Bahasan - Keamanan Pangan

C. Sub Ij’okok Bahasan : Pengertian, Tujuan, Rantai Pangan

D. Kegiétan Belajar Mengajar :

tujuan mempelajari keamanan pangan

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluax_ﬁ Menjelaskan semua matert yang akan | Memperhatikan dan | OHP dan
| diberikan pada pertemuan 1L mencatat Papan Tulis
Penyajian Menjelaskan pengeriian keamanan Memperhatikan dan | OHP dan
pangan mencatat Papan Tulis

Menjelaskan pengertian penyediaan
dan ketahanan pangan

Menjelaskan hubungan antara
keamanan, penyediaan dan ketahanan
pangan

Memberikan contoh contoh aktual
kemanan pangan (termasuk penyediaan
dan ketahanan pangan)

Menjelaskan tujuan mempelajan
keamanan pangan

Menjelaskan Sistem rantai pangan
{difokuskan pada pangan hasil ternak)




o g
‘membutubkan klarifikasi atau
;penjelasan lebih lanjut

'Memberikan tugas untuk mencari kasus
'keamanan pangan asal ternak pada tiap |-

-kelompok Memperhatikan dan

' Memberikan tinjauai: singkat atas sub | mencatat
- bab yang telah diberikan

Memperhatikan dan
mencatat

E. Evaluasi
Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa memahami pengertian, tujuan keamanan
pangan serta rantai pangan. Pertemuan ini juga diharapkan dapat memberikan gambaran

hubungan antara penyediaan dan ketahanan pangan dengan kemanan pangan

F. Referensi



- Keamanan Pangan (Hasi

Kode Mata Kuliah ~ :1

SKS | P2(20) e s e
Waktu Pertemuan - 100 mc;nit
Pertemuan ké -1
A. Tujuﬁn
1. TIU | : Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat memahami standar

- keamanan pangan.
2. TIK :
a. ' Peserta dapat menyebutkan pengertian standar keamanan pangan.
b.  Mahasiswa dapat mengidentifikasi batas cemaran mikroba menurut SNI
c. ' Mahasiswa dapat mengidentifikasi batas cemaran mikroba menurut referensi
' atau lembaga lain (internasional)
d. Mahasiswa dapat mengidentifikasi batas residu menurut SNI, FAO atau Codex

B. Pokok Bahasan - §tandar Keamanan Pangan

C. Sub Pokok Bahasan . Standar Keamanan Pangan, Batas Cemaran Mikroba
(SN1), Batas Cemaran Mikroba (Referensi/ Lembaga lain), Batas Residu (SNI, FAQ,
Codex)

Kegiatan Belajar Mengajar :

D.
r Tahap | | Kegiatan Pengajar

Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat Pengajaran

Pendahuluan | Menjelaskan sermua Memperhatikan dan OHP dan Papan Tulis
| mateni yang akan mencatat
diberikan pada
perternuan 111

Penyajian - | Menjelaskan Memperhatikan dan OHP dan Papan Tulis
pengertian standar mencatat
keamanan pangan

Menjelaskan
identifikasi Batas
Cemaran Mikroba
(SNI)

Menjetaskan
identifikasi Batas
Cemaran Mikroba
(Referensi/
Lembaga lan)

Menjelaskan
identifikasi Batas

; Residu (SNI, FAO,
L 3 Codex)




Yang membutuhkan
klarifikasi atau

penjelasan lebibh
lanjut

Memberikan

i tinjauan singkat atas
sub bab yang telah
diberikan

XL,

Memperhatikan dan
mencatat

E. Evalu%asi

Pertemuan ini difokuskan agar

pangan, batas cemaran mikroba dan batas residu dalam pangan.

F. Referénsi

mahasiswa memahami pengertian standar keamanan




Kode Mata Kuliah

SKS | :2(2-0)
Waktu Pertemuan  ; 100 menit
Pertemuan ke 1V

A. Tujuan

ot i - S e TR LR i & e i e R S LA SRt 3 i
RARTA Wiiiah i H hrnln&ﬁkngfwggﬁﬁﬁmgn%wmnia e RIS AL

1. TIU : Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat memahami parameter

' keamanan pangan produk ternak.
2. TIK :

a. Peserta dapat menyebutkan pengertian tentang halal, utuh dan sehat.
Mahasiswa dapat menyebutkan keamanan pangan secara biologis

b.
¢. Mahasiswa dapat menyebutkan keamanan pangan secara fisis
d.

Mahasiswa dapat menyebutkan keamanan pangan secara kimiawi

B. Pokok Bahasan - Parameter Keamanan Pangan (Produk Ternak)
C. Sub Pokok Bahasan : Pengertian tentang halal, utuh dan sehat, Aman secara
biologis, Aman secara fisis, Aman secara kimiawi

D. Kegiatan Belajar Mengajar :

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa | Media dan Alat
‘ Pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan semua materi yang Memperhatikan dan | OHP dan Papan
i akan diberikan pada pertemuan IIi. | mencatat Tulis
Penyajian Menjelaskan pengertian tentang Memperhatikan dan | OHP dan Papan
| halal, utuh dan sehat mencatat Tulis

Menjelaskan tentang Aman secara
| biologis

Menjelaskan tentang aman secara
| fisis

Menjelaskan tentang aman secara
/| kimiawi

Penutup | Menanyakan hal-hal yang
/| membutuhkan kiarifikasi atan
| penjelasan lebih lanjut

! Memberikan tinjauan singkat atas
| sub bab yang telah diberikan

Bertanya

Memperhatikan dan
mencatat

E. Evaluasi

Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa memahami parameter kearmanan pangan

khuusnya pada produk ternak

F. Referensi




Kode Mata Kuliah

SKS

Keam; Pangan (Hasil Ternak)

12 (2-0)

Waktu Penenﬁuan - 100 menit
Pertemuan ke Vo

A.

I

2.

D.

Tujuan
TIU  : Dengan mengikuti pertemuan in, mahasiswa dapat memahami parameter
' biologis keamanan pangan produk termnak.
TIK :
a. |Peserta dapat menjelaskan mikroba contaminan selama penanganan hasil ternak.
b. ‘Mahasiswa dapat mengidentifikasi mikroba yang sengaja ditambahkan dalam
‘proses pengolahan hasil ternak
¢. Mahasiswa dapat membedakan mikroba penyebab infeksi dan toksik
d. 'Mahasiswa dapat menjelaskan makroba (parasit berbahaya pada hasil ternak)
Pokok Bahasan - Parameter Biologis Keamanan Pangan (Produk Ternak)
Sub Pokok Bahasan : Mikroba kontaminan selama penanganan, Mikroba yang
ditambahkan dalam prosesing, Mikroba penyebab infeksi dan toksik, Makrobia
(parasit dalam hasil ternak)
Kegiatan Belajar Mengajar ;

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat

Mahasiswa Pengajaran

Pendakuluan | Menjelaskan semua materi yang Memperhatikan dan | OHP dan Papan Tulis

akan diberikan pada pertemuan V. | mencatat

Penyajian Menjelaskan mikroba contaminan | Memperhatikan dan | OHP dan Papan Tulis

selama penanganan pangan asal mencatat
ternak

mengidentifikasi mikroba yang
sengaja ditambalikan pada
prosesing pangan asal ternak

Menjelaskan perbedaan mikroba
penyebab infeksi dan toksik

Menjelaskan mikroba (parasit
dalam pangan hasil ternak)

Pemutup Menanyakan hal-hal yang Bertanya

membutuhkan klarifikasi atau

penjelasan lebih lanjut
i - . Memperhatikan dan
Memberikan tinjauan singkat atas | oo it

sub bab yang telah diberikan

E. Evalhasi :

Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa memahami parameter biologi keamanan
pangan khuusnya pada produk ternak

F. Reférensi




((((( s e

AR e R R 2 ‘ : D reamanan pangan (Fasil recnak)yccrv

Kode Mata Knhah 0 I

SKS | :2(2-0)
Waktu Pertemuan ;100 menit
Pertemuan ke D VI
A. Tujuan
L. TIU :: Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat memahami parameter

kimia dan fisis keamanan pangan produk ternak.
2. TIK
a. Peserta dapat menjelaskan senyawa kimia yang sengaja digunakan.
b. Mahasiswa dapat mengidentifikasi senyawa kimia akibat pencemaran
¢. Mahasiswa dapar mengidentifikasi senyawa racun dan zat anti gizi alami
d. Mahasiswa dapat menjelaskan parameter fisis keamanan pangan
B. Pokok Bahasan : Parameter kimiawi dan fisis Keamnanan Pangan (Produk Ternak)
C. Sub Pokok Bahasan : Senyawa kimia yang sengaja digunakan, Senyawa kimia
akibat pencemaran, Senyawa racun dan zat anti gizi alami, Parameter fisis keamanan
pangan

D. Keglatan Belajar Mengajar :
Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan | Menjelaskan semua materi yang Memperhatikan dan | OHP dan Papan
akan diberikan pada pertemuan VI. | mencatat Tulis
Penyajian Mengidentifikasi senyawa kimia Memperhatikan dan | OHP dan Papan
yang sengaja ditambahkan pada mencatat Tulis
prosesing pangan asal ternak
Menjelaskan senyawa kimia
‘contaminan selama penanganan
. pangan asal ternak
- Menjelaskan perbedaan senyawa
“kimia toksik dan anti gizi alami
| Menjelaskan parameter fisis
‘keamanan pangan
Penutup ‘Menanyakan hal-hal yang Bertanya
‘membutuhkan klarifikasi atau
' penjelasan lebih lanjut ;
: . . . : M hatikan dan
‘Memberikan tinjauan singkat atas m:gcl:ggt 2
‘sub bab yang telah diberikan
E. Evaluasi

Pertemuan' im difokuskan agar mahamswa memahami parameter kimiawi dan fisig

keamanan | pangan khususnya pada produk ternak

F. Referehsi




Mata Kuliah

} - Keamanan Pangan (Hasil Ternak)
Kode Mata Kuliah
SKS 1 12(2-0) i
Waktu Perteruan  : 100 menit

‘ : VII

Pertemuan ke

A. Tu;uan

. TIU: Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat mengekspresikan
kemnampuan dalam menangkap dan mengembangkan inateri materi yang tefah
dlbenkan (Pertemuan {s/d VD).

2. TIK

a. Peserta dapat menullskankan definisi, tujuan keamanan pangan ataupun ranta

pangari.

Mahasiswa dapat mengidentifikasi standar keamanan pangan

Mahasiswa dapat menjelaskan parameter keamanan pangan produk ternak

Mahasiswa dapat merangkum parameter biologis keamanan pangan asal ternak

Mahasiswa dapat merangkum parameter kimiawi dan fisis keamanan pangan

asal ternak

oo o

B. Pokok! Bahasan Ujian Tengah Semester (UTS)
C. Sub Pokok Bahasan : Pertemuan [ s/d VI

D. Kegiatan Belajar Mengajar :

i
i

Tahap ' Kegiatan Pengajar | Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat Pengajaran

' Pendahuluan Menjelaskan semua Memperhatikan dan | Soal dan answer sheet; OHP
soal yang diberikan mengerjakan dan Papan Tulis
pada pertemuan V1L

‘E Penyajian Mengawasi dan Mengerjakan
memberikan jawaban
jawaban kalau ada

| pertanyaan tentang

klarifikasi soal

| Penutup | Memberikan Memperhatikan,

: | jawaban atas soal menanyakan dan

% ; .

j soal yang diberikan | mencatat

E. Evaluasi

Pertemuajn ini difokuskan agar mahasiswa dapat mengekspresikan kemampuan dalam

menangkép dan mengembangkan materi-2 keamanan pangan (pertemuan I s/d VI)

khususnya pada produk ternak

F. Refei’cnsi

10




e e e

Kode Mata Kuliah

SKS i :2(2-0)

Waktu Pertemuan  : 400 menit

Pertemuanke, = U VIII; IX; X dan XI
A. Tujua}i

]. TIU : Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat memahami dampak
. parameter keamanan pangan (produk ternak) terhadap kesehatan konsumen.
2. TIK :
Peserta dapat menjelaskan dampak cemaran mikroorganisme.
Mahasiswa dapat menjelaskan dampak adanya parasit berbahaya
Mahasiswa dapat menjelaskan dampak logam berat
Mahasiswa dapat menjelaskan dampak residu antibiotik
Mahasiswa dapat menjelaskan dampak pestisida
f Mahasiswa dapat menjelaskan dampak residu hormon
B. Pokok Bahasan : Dampak parameter keamanan pangan terhadap kesehatan konsumen
C. Sub Pokok Bahasan ; Dampak cemaran mikroorganisme, Dampak parasit, Dampak
logam berat, Dampak residu antibiotik, Dampak pestisida, Dampak residu hormon
D. Kegiatan Belajar Mengajar

oppow

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa | Media dan Alat
i Pengajaran

i
P

Pendahuluang Menjelaskan semua materi yang akan Memperhatikan dan | OHP dan Papan

| diberikan pada tiap pertemuan 8 s/d 11. | mencatat Tulis
i Penyajian Menjelaskan dampak cemaran Memperhatikan dan | OHP dan Papan
| mikrobia mencatat Tulis

| Menjelaskan dampak adanya parasit
Menjelaskan dampak logam berat
Menjelaskan dampak residu antibiotik
| Menjelaskan dampak pestisida

| Menjelaskan dampak residu hormon

Penutup | Menanyakan hal-hal yang Bertanya
| membutuhkan Kilarifikasi atan
| penjetasan lebih lanjutpada tiap

pertemuan
| Memberikan tinjauan singkat atas sub Memperhatikan dan
| bab yang telah diberikan pada tiap mencatat
| pertemuan
E. Evaluasi S

Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa memahami dampak parameter keamanan
pangan khususnya pada produk ternak terhadap kesehatan konsumen

F. Referensi

11



Kode Mata Kuliah

SKS : 12{2-0)
Waktu Pertemuan : 100 menit
Pertemuan ke | -4 1
A. Tujuan
. TIU : Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat memahami Good
‘Manufactur Practices sebagai upaya menuju keamanan pangan.
2. TIK :
a. Peserta dapat menyebutkan definisi dan tujuan GMP,
b. Mahasiswa dapat merangkumkan peranan GMP dalam penanggulangan
keamanan pangan
c. Mahasiswa dapat menjelaskan penerapan praktek higienis dari lahan sampai
rmeja makan
d. Mahasiswa dapat menjelaskan problem pangan dihubungkan dengan keamanan
pangan
e. Mahasiswa dapat merangkum hubungan sertifikasi dengan keamanan pangan
f. Mahasiswa dapat menghubungkan sanitasi dengan keamanan pangan
g Mahasiswa dapat menjelaskan pengendalian proses
h. Mahasiswa dapat membuat penilaian dalam penyimpanan dan transpot tasi

B. Pokok Bahasan : Good Manufactur Practices

C. Sub Pokok Bahasan : Difinisi dan tujuan GMP, GMP vs penanggulangan keamanan
pangan, Penerapan praktek higienis dari lahan sampai meja makan, Problem pangan vs
keamanan pangan, Sertifikasi, Sanitasi, Pengendalian proses,Penyimpanan dan

transportasi
D. Kegiatan Belajar Mengajar :
Tahap ’ Kepiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa | Media dan Alat
. Pengajaran
Pendahuluan {Menje]askan semua materi yang akan Memperhatikan dan | OHP dan Papan
. diberikan pada pertemuan XII. mencatat Tulis
Penyajian ;Mcnjeiaskan definisi dan tujuan GMP Memperhatikan dan | OHP dan Papan

‘Menjelaskan Penanggulangan keamanan mencatat Tulis

 pangan

‘Menjelaskan penerapan praktek higienis
1 dari lahan sampai meja makan

%Menjelaskan problem pangan
‘berhubungan dengan keamanan pangan

‘Menjelaskan sertifikasi dalam rangka
_keamanan pangan

'Menjelaskan peranan sanitasi dalam
‘kemanan pangan

‘Menjelaskan pengendalian proses

'Menjelaskan penyimpanan dan
transportast

12




atau penjelasan lebih lanjut
Memberikan tinjavan singkat atas sub
bab yang telah diberikan
Memperhatikan dan
mencatat
E. Evaluasi

Pertemuan }ini difokuskan agar mahasiswa memahami peranan GMP d

pangan khufsusnya pada produk ternak

. Referensi

alam keamanan

13




Mata Kuliah

: Keamanan Pangan (Hasil Termak)

Kode Mata Kutiah  :.
SKS | 2 (2-0)
Waktu Pertemuan - 106 menit
Perternuan ke - X

A. Tujuan

1.

2.

D

TIU : Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat memahami Good

Agriculure/ Farming Practices (GAP) sebagai upaya menuju keamanan pangan.

TIK ;

a. Peserta dapat menyebutkan definisi dan tujuan GAP.

b. Mahasiswa dapat merangkumkan peranan GAP dalam penanggulangan keamanan
pangan

¢. Mahasiswa dapat menjelaskan pencrapan praktek GAP

d. Mahasiswa dapat menjelaskan problem praktek pertanian dihubungkan dengan
keamanan pangan

e. Mahasiswa dapat merangkum hubungan sertifikast dengan keamanan pangan

Pokok Bahasan : Good Agricultur/ Farming Practices

Sub Pokok Bahasan : Difinisi dan tujuan GAP, GAP vs penanggulangan keamanan

pangan, Penerapan praktek GAP, Problem praktek pertanian vs keamanan pangan,

Sertifikasi

Kegiatan Belajar Mengajar :

Tahap

Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa | Media dan Alat
5 Pengajaran

Pendahuluan Menjelaskan semua materi yang akan | Memperhatikan dan { OHP dan Papan

diberikan pada pertemuan XIII. mencatat Tulis

Penyajian Menjelaskan definisi dan tujuan GAP | Memperhatikan dan | OHP dan Papan

Menjelaskan Penanggulangan mencatat Tulis

keamanan pangan lewat GAP

Menjelaskan penerapan praktek
pertanian vs keamanan pangan

%Menj elaskan problem praktek pertanian
‘berhubungan dengan keamanan pangan

'Menjelaskan sertifikasi dalam rangka
‘keamanan pangan

Penutup Menanyakan hal-hal yang Bertanya

- membutuhkan klarifikasi atau

-penjelasan lebih lanjut
Memperhatikan dan

Memberikan tinjauan singkat atas sub | . carag

bab yang telah dibenikan

E.

Evaluast :

Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa memahami peranan GAP dalam keamanan
pangan kliususnya pada produk ternak

F.

Referensi
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it Muliah

Kode Mata Kuliah

SKS

Waktu Pertemuan
Pertemuan ke

12 (2-0)
. 200 menit
: XIVdag XV

A. Tujuan
1. TIU: Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat memahami Hazard Analysis
Critical Control Point (HACCF) sebagai upaya menuju keamanan pangan.

2. TIK

€.

B. Pokok Bahasan : Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)

Péserta dapat menyebutkan definisi dan tajuan HACCP.
Mahasiswa dapat merangkumkan peranan HACCP dalam penanggulangan

keamanan pangan

Mahasiswa dapat menjelaskan penerapan praktek HACCP
Mahasiswa dapat menjelaskan problem prosesing dan bahan dihubungkan

dengan keamanan pangan

Mahasiswa dapat merangkum hubungan sertifikasi, HACCP dengan keamanan

pangan

C. Sub Pokok Bahasan : Difinisi dan tujuan HACCP, HACCP vs penanggulangan
keamanan pangan, Penerapan praktek HACCP, Problem prosesing dan bahan
(HACCP) vs keamanan pangan, Sertifikasi, HACCP dan Keamanan pangan

D. Kegiatan Belajar Mengajar :

Tahap

Kegiatan Pengajar

Kegiatan
Mahasiswa

Media dan Alat
Pengajaran

Pendahuluan

Menjelaskan semua materi yang akan
diberikan pada pertemuan XIV dan XV,

Memperhatikan
dan mencatat

OHP dan Papan
Tulis

Penyajian

Menjelaskan definisi dan tujuan
HACCP

Menjelaskan Penanggulangan keamanan
pangan lewat HACCP

Menjelaskan penerapan praktek HACCP
vs keamanan pangan

Menjelaskan problem prosesing dan
bahan pangan berhubungan dengan
keamanan pangan

Menjelaskan sertifikasi (HACCP)
dalam rangka keamanan pangan

Memperhatikan
dan mencatat

OHP dan Papan
Tulis

Penutup

Menanyakan hal-hal yang
membutuhkan klarifikasi atau
penjelasan lebih lanjut pada tiap
pertemuan

Memberikan tinjauan singkat atas sub
bab yang telah diberikan pada tiap
pertemuan

Bertanya

Memperhatikan
dan mencatat

E. Evaluasi :
Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa memahami peranan HACCP dalam keamanan

pangan khususnya pada produk ternak
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—— :
camanan Pangan

Kode Mata Kuliah

SKS -2(2-0)
Waktu Péﬁemtlja"n - 100 menit
Pertemuan ke | . XVI

A. Tujuan_fj

1. TIU:

2. TIK

= Qe

I

Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat mengekspresikan
kemampuan dalam menangkap dan mengembangkan materi materi yang telah

diberikan (Pertemuan I s/d XV) .

]Efeserta dapat menuliskankan definisi, tujuan keamanan pangan ataupun rantai
pangan.

{Aalaasiswa dapat mengidentifikasi standar keamanan pangai

Maha51swa dapat menjelaskan parameter keamanan pangan produk ternak
’\/Iaha51swa dapat merangkum parameter biologis keamanan pangan asal ternak
Mahasiswa dapat merangkum parameter kimiawi dan fisis keamanan pangan
asal ternak

\/Iahasmwa dapat menjelaskan dampak parameter keamanan pangan terhadap
lgesehatan konsumen

Mahasiswa dapat menjelaskan peranan GMP terhadap kemanan pangan
Mahasiswa dapat menjelaskan peranan GAP terhadap kemanan pangan

Mahasiswa dapat menjelaskan peranan HACCP terhadap kemanan pangan

B. Poko!{ Bahasan : Ujian Akhir Semester (UAS)
C. Sub Pokok Bahasan : Pertemuan I s/d XV

D. Kegiajtan Belajar Mengajar :

Tahap Kegiatan Pengajar Kegatan Media dan Alat
Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan% Menjelaskan semua soal yang Memperhatikan dan | Soal dan answer sheet;
| diberikan pada pertemuan XVI | mengerjakan OHP dan Papan Tulis
Penyajian || Mengawasi dan membenkan Mengerjokan
| jawaban kalau ada pertanyaan | jawaban
| tentang klarifikasi soal
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T soa yang diberikan

menanyakan dan
mencatat

E. Evaluasi

Pertemuan im difokuskan agar mahasxsw« dapzt mengekspresikan kemampuan dalam
menangkap dan mengembangkan materi-2 keamanan pangan (pertemuan I s/d XV)
khususnya pada produk ternak

F. Referénsi

Amang, B. 1993. Kebijakan Harga, Pengadaan dan Distribusi dalam Rangka
Swasembada Pangan. Prosiding Seminar Kebijakan dan Strategi Menuju
Tercapainya Swasembada Pangan, Institut Pertanian Bogor, 5 Juni 1993; 59-72

Anonjmus. 1997. Animal Foods Provide Vvital WNutrients in Healthy
Diets. Consumer’s Research Magazine. Vol. 80 No 12; 25-31

Anonimus. 2000. Food that Tastes Good 7s More Nutritious. The University
Health and Nutrition Letter. Vol. 18. No. 8; 1-2

Bintoro, V.P. 2002. Manajemen Mutu Hasil Ternak dan HACCP. Makalah pada
Forum Dlalog Pengusaha Hasil Ternak dengan Petugas Kabupaten dan Kota.
Dinas Peternakan Propinsi Jawa Tengah, 6 Agustus 2002

Bintoro, V.P.; DC Esnault dan J. Alary. 1996. A4 Survey of Nitrate contents in
Indonesian Milk by Enzymic Analysis. Food Additives and Contaminants,
Vpl. 13 No. 1; 77-87

Conner, M.T. 1995. Understanding pDeterminants of Food Chaoice;
contributions from Attitude Research. British Food Journal, Vol.9. No.6;
27-31

Davis, A, ar;d R. Board. 1998. The Microbiology of Meat and Poultry. Blakie
Academic and Professional, New York

DSA. 1984. Safety and Quality in Food. Elsevier Publisher Co., New York
Fennema, OR 1985. Food Chemistry. 2 Edition. Marcel Dekker Inc., New York

Herdt, R.W: dan R. Barker. 1999. Souwrces of Growth 7Tn Asian Food
Production and an Approach to Identification of Constraining
Factors. dalam Anonimus [1999) Interfaces between Agriculture Nutrition and
Food Science. The United Nations University and International Rice Research

Institutc; Los Banos

Nath, N.C.B. 1989. Food Security and Food Stock: Some Managerial
Issves. dalam Anonimus. 1989. Climate and Food Security. International Rice
Rescarch Institute, Manila; 573-577

Oram, P.A. 1989. View on “The New Global Context for Agricultural
Research Implications for Policy”. dalam Anonimus. 1989. Climate and
Food Secunty International Rice Research Institute, Manila; 13-23

Parker, B.J. 2003. Food for Health; The Use of Nutrient Content, health
and Structure/ Function Claims 7in Food Advertisments. Journal of
Advertising, Vol.32 No 3; 47-49

Winarno, F.G. 1986. Keamanan Pangan dan Masalah Peraturan dan
Perundangan Proceeding Seminar Keamanan Pangan dalam Pengolahan dan
Penyajian, 1-3 September 1986. Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi, UGM,
Yogyakarta 32-39
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MATA KULIAH

KODE MATA KULIAH
SKS

: MIKROBIOLOGI HASIL TERNAK

: IPT 312P

. 3 (2-1)

28



akuliah
Tode/sks

Singkat

hedruksional Umum

Mikrobiclogl Hasil Ternak
13(2-1)

Membahas ruang lingkup mikrobiologi hasil ternak, sumber-sumber pencemaran mikroba pada pangan hasil ternak, periumbuhan mikroba pangan,

kerusakan pangan hasil ternak zkibat pertumbuhan mikrcba, cara pengawelan dan pengaruhnya terhadap mikroba, penyakit akibat mikroba pangan,

pemanfaatan mikroba untuk industri, serta sanilasi pada industri pangan. Dibahas pula metode/cara kuantifikasi mikroba pangan.

Setelah mengikuti kuliah mahasiswa akan dapat menjelaskan ruang lingkup mikrobiclogi hasil temak, sumber-sumber pencemaran mikreba pada

pangan hasil ternak, penyakit akibat mikroba pangan, pemanfaatan mikreba untuk industri, serta sanitasi indusiri. Juga dapat mempraktekkan cara

menghitung / mengkuantifikasi mikroba pada pangan hasil ternak.

taka . : 1. Frazier, W.C. dan D.C. Westhoff. 1988, Foad Microbiclogy. McGraw-Hill Book Co., Singapcre
: 2. Fardiaz, S. 1989. Analisis Mikrobiclogi Pangen. PAU Pangan dan Gizi. 1PB, Bogor.

3. Schelegel, H.G. dan K. Schmidt, 1994. Mikrobiologi Umum . Gadjahmada University Press, Yogyakarta {Terjemahan oleh: T. Baskoro dan J.R.

FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO
GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

4

‘Watlimena)
Tujuan |nstruksional Khusus Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan Estimasi Waktu | Bahan Pustaka
elzh mengikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat menjelaskan PENDAHULUAN 1. Ruang lingkup mikrobiologi hasil 1 x 100 menit i
wang lingkup mikrabiologi hasil ternak serta sumber-sumber fernak
htenaran mikroba pada pangan hasil ternak, 2. Sumber-symber pencsmaran
Salelah mengikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat menjelaskan PERTUMBUHAN MIKROBA PANGAN 1. Kurva Perlumbuhan 1 % 100 menit 3
rumbuhan mikroba pada pangan hasil ternak. 2. Fase-fase periumbuhan
Satelah mengikuti kuligh ini mahasiswa akan dapat menjelaskan KERUSAKAN PANGAN HASIL TERNAK | 1. Kerusakan mikrebiologis 1 x 100 menit 1,2
enyebab kerusakan pangan hasil ternak 2. Kerusakan non mikrobiciogis
Satetal mengikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat menjelaskan PENGAWETAN PANGAN 1. Suhu tinggi 4 x 100 menit 1.2
“tacam-macam pengawetan pangan dan pengaruhnya terhadap 2. Suhurendzh
fertumbuhan mikroba 3. Bahan pengawst
4. Fermentasi
5. ladiasi
“etelah mengikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat menjelaskan SAN! 'ASHINDUSTRI PANGAN 1. Kondisi fisik unit pengolahan 2 x 100 menit 1
anfaat sanitasi pada industri pangan pangan
2. Higiene karyawan
3. Prosadur sanitasi
delah mengikuli kuliah ini mahasiswa akan dapat mempraktekkan | KUANTIFIKAS| MIKROBA PANGAN 1. Metode hitungan cawan tuang 2 %100 menit 2
menghitung /-mengkuantifikasi-mikroba pangan - — - o ol o o 2. Melode hitungan cawan sebar
. 3. Melode-metode lainnya
Falelsh mengikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat menjelaskan PENYAKIT AKIBAT MIKROBA PANGAN | 1. Infeksi cleh mikroba pangan 2 x 100 menit 1,2
Janyakit-penyakit yang disebabkan cleh mikroba pangan. 2. Keracunan oleh mikroba pangan
“3etelah mengikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat menjetaskan PEMANFAATAN MIKROBA 1. Pemanfaatan mikroba uniuk industri | 2 x 100 menit 1,2
“wmanfaatan mikroba dalam industri pangan
E 2. Pemanfaatan mikroba untuk industri

nen pangan

Bum .. . L GBPP Mata Kuliah




T SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah 3 . Mikrobiologi Hasil Ternak
Kode Mata Kuliahi‘ sl T T B e - T - = e LR
SKS L 3(2-1)

Waktu Pertemuan:: 100 menit
Pertemuan ke o1
A. Tujuan Instrukjsional
1. Umum i
Pada akhir kuliah mahasiswa Program Studi THT akan dapat menjelaskan peranan mempelajari
mikrobiollogi hasil ternak dan pengaruhnya terhadap hasil ternak secara umum.
2. Khusus |
Setelah mlengikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat menjelaskan:
a. Ruaﬂg lingkup mikrobiologi hasil ternak
b. Sumber-sumber pencemaran mikroba pada pangan hasil ternak.
B. Pokak Bahasz;n: Pengenalan mikrobiologi hasil ternak
C. Sub Pokok Bahasan
1. Ruang lirigkup mikrobiologi hasil ternak
2. Sumber-s;umber pencemaran mikroba pada pangan hasil ternak.

D. Kegiatan Belajar Mengajar

1

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluan 1. Menjelaskan  secara umum  peranan Memperhatikan Papan tulis

mikroba pangan terhadap kerusakan
: pangan hasil ternak.
‘2. Menjelaskan secara umum pemanfaatan
: mikroba untuk pengolahan hasil ternak. Memperhatikan Papan tulis
3. Menjelaskan secara umum kemungkinan
terinfeksifkeracunan terhadap mikroba
pangan. Memperhatikan Papan tulis

'4. Menjelaskan adanya interaksi antara
mikroba pangan terhadap kerusakan,
kemungkinan  tumbuhnya  penyakit

Penyajian _ infeksi/keracunan bagi manusia, serta | Memperhatikan - Papan tulis
penjelasan pemanfaatan mikroba dalam - OHP
pengolahan hasil ternak.
5. Mengidentifikasi sumber-sumber | Memperhatikan - Papan tulis
pencemaran mikroba terhadap pangan - OHP
hasil ternak. Memperhatikan dan
6. Merangkum hasil pertemuan pertama. diminta memberi
Penutup 7. Menjelaskan pertemuan berikutnya serta | komentar terhadap Papan tulis
menjelaskan kontrak kuliah. kontrak kuliah. ]
E. Evaluasi: -

F. Referensi: Fardiaz S. 1992. Mikrobiologi Pangan. PAU Pangan dan Gizi. IPB. Bogor



SATUAN ACARA PENGAJARAN-

Mata Kuliah ! - Mikrobiologi Hasil Ternak
Kode Mata Kufiah ~ =+ < - - e
SKS i - 3(2-1)

Waktu Pertemuan: ; 100 menit

Pertemuan ke i D2

A. Tujuan Instruklsionai

1. Umum |
Pada akhijr kuliah mahasiswa Program Studi THT akan dapat menjelaskan pertumbuban mikroba
pangarn h#sil ternak.

2. Khusus :
Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat menjelaskan:
a. Pengiertian pertumbuhan secara umuri.
b. Pengértian pertumbuhan pada mikroba

Kurva pertumbuhan mikroba

d. Fase;fase pertumbuhan mikroba

B. Pokok Bahasén: Pertumbuhan mikroba pangan
C. Sub Pokok Béhasan
1. Pengertiajn & kurva pertumbuhan mikroba
2, Fase-fase pertumbuhan mikroba.
D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluan 1. Menjelaskan faktor-faktor yang | - Memperhatikan Papan tulis
mempengaruhi pertumbuhan. - Mahasiswa diminta
untuk menyebutkan
faktor-faktor yang
mempengaruhi
pertumbuhan mo
(mata kuliah
mikroba dasar)
Penyajian | 2. Menjelaskan  pengertian pertumbuban | Memperhatikan
3 secara umum dan pengertian pertumbuhan
: pada mikroba. - Papan tulis
| 3. Menjelaskan perhitungan teoritis - OHP
| pertumbuhan mik. oba. Memperhatikan - Laptop
4, Menggambarkan  kurva pertumbuhan
mikroba. sda
5. Menguraikan  fase-fase pertumbuhan | Memperhatikan
mikroba.




fenjolaskan  manfaat mempelajari | Mémperha

pertumbuhan mikroba terhadap kerusakan

dan pengolah pangan. sda
Mahasiswa diminta
member contoh. -

Papan tulis

E. Ewvaluasi:
Memberi soal intuk dikerjakan di rumah contoh-contoh perhitungan matematis pertumbuhan mikroba
pangan. |
F. Referensi:
|. Fardiaz S, 1992. Mikrobiologi Pangan, PAU Pangan dan Gizi, IPB. Bogor
2. Nurwantoro dan AS. Djarijah. 1997. Mikrobiologi Pangan Hewani-Nabati, Kanisius.

Yogyakafta.



Mata Kuliah : Mikrobiologi Hasil Ternak
Kode Mata Kuliah = - == -
SKS D3 (2-1)

V'akeu Pertemuan: 3100 menit

PLTLAAT R RTINS S T ]

Pertemuan ke j 13
A. Tujuan Instmks_@onal
1. Umum ‘
Pada akhir kuliah mahasiswa Program Studi THT akan dapat mengidentifikasi kerusakan pangan
hasil ternak akibat kontaminasi mikroba.
2. Khusus
Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat mengidentifikasi:
a. Kems%kan pangan hasil ternak akibat pertumbuhan mikroba.
b. Kerusékan pangan hasil ternak akibat fisik, mekanik, serangga, enzimatik (non
mikrobiologis).
B. Pokok Bahasaﬁ: Kerusakan pangan hasil Ternak
C. Sub Pokok Baﬁasan
1. Kerusakan; mikrobiologis.

2. Kerusakan?‘ non mikrobiologis.

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap | Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alay
Pengajaran
Pendahuluan | 1. Mengenalkan kepada mahasiswa tentang penyebab | Mencoba untuk mencari Papan tulis
- utama kerusakan pangan hasil ternak. hubungan antara

pertumbuhan mikroba
dengan kerusakan pangan
hasil ternak.

Penyajian 2. Menjelaskan bentuk-bentuk dan reaksi biokimiawi Memperhatikan
* kerusakan pangan hasil ternak akibat pertumbuhan
' mikroba pada pangan,
3. Menjelaskan macam-macam kerusakan pangan - Papan tulis
" hasil ternak akibat kerusakan non mikrobiologis - OHP
(fisik, mekanik, enzimatik, serangga). Memperhatikan
4, Merangkum hubungan antara kerusakan non
mikrobiologis dan  mikrobiologis  terhadap - Papan tulis
kerusakan pangan hasil ternak. - OHP
Penutup | Memperhatikan Papan tulis

E. Evaluasi: Mahasiswa diminta untuk memberi contoh nyata bentuk kerusakan pangan hasil ternak pada

kehidupan sehari-hari.
F. Referensi: Frazier, WC dan DC. Whesthofl. 1988. Food Microbiology. Me.Graw Hill Book Co.

Singapore.



S54TUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah ‘ : Mikrobiologi Hasil Ternak
Kode Mata Kuliah«i W Do TR )

SKS L 3(2-1)

Waktu Pertemuan:f 4 x 100 menit

Pertemuan ke 14,5 6,7

A. Tujuan lnstruksjional

1. Umum

Setelah mjengikuti kuliah mahasiswa akan dapat menjelaskan peranan mikroba terhadap kemsakan

pangan hasil ternak dan cara pengawetannya agar pangan hasil ternak dapat disimpan lebih lama.

2. Khusus

Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat menjelaskan dan memberi contoh cara

pengawetzjm pangan hasil ternak dan pengaruhnya terhadap mikroba pangan.

B. Pokck Bahasarjl: Pengawetan pangan hasit ternak
C. Sub Pokok Bahasan:
1. Pengawetén dengan suhu tinggi.
2. Pengawetz;n dengan suhu rendah
3. Pengawet:jm dengan penambahan bahan pengawet
4. Fermentasji
5. Pengawetén dengan iradiasi.

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
; Pengajaran
Pendahuluan i1.  Menjelaskan akibat proses .| Memperhatikan Papan tulis
' pengawetan/pengolahan terhadap
sifat fisik, kimia dan organoleptik
serta pengaruhnya terhadap
mikroba pangan.
2. Mengidentifikasikan  jenis-jenis
Penyajian pengawetan pangan, Memperhatikan Papan tulis
3. Menjelaskan penggunaan suhu
i tinggi pada pengolahan pangan j - Memperhatikan - Papan tulis
hasil ternak dan pengaruhnya | - Memberi contoh - OHP
: terhadap mikroba. pengolahan dengan
4. Menjelaskan penggunaan  suhu suhu tinggi.
 rendah pada pengolahan pangan | - Memperhatikan
hasil ternak dan pengaruhnya | - Memberi contoh - Papan tulis
terhadap mikroba. pengolahan dengan | - OHP

5. Menjelaskan macam-macam bahan
" pengawet yang dapat digunakan
untuk pencawetan pangan hasil

suhu rendah,
Memperhatikan




:
6. Menjclaskan

pengertian
fermentasi, mikroba yang
. e e it A digunakan untuk fermentasi, reaksi | - Memperhatikan - fesress e - s
‘ © biokimiawi dan  pengaruhnya | - Memben contoh
terhadap pertumbuhan mikroba. fermentast pada - Papan tulis

7. Menjelaskan cara  pengolahan pangan hasil ternak., | - OHP
' pangan hasil ternak dengan iradiasi
dan pengaruhnya terhadap | Memperhatikan

mikroba.
3. Merangkum  hasil  perkuliahan - Papan tulis
terhadap pengawetan/pengolahan. - OHP
Memperhatikan
Penutup Papan tulis

E. Evaluasi:
Mahasiswa diminta untuk menjelaskan jenis-jenis pengawetan yang digunakan untuk fermentasi
yogurt.
F. Referensi: :
I. Buckleetal. 1587. llmu Pangan. Ul Press Jakarta (Terjemahan oleh Purnomo dan Adionc)
2. Frizier DC. dan WC, Westhoff. 1988. Food Microbiology. Tata Mc Graw Hill Book Co.

Singapore.



Mata Kuliah ; : Mikrobiologi Hasil Ternak
Kode Mata KUﬁah - I Trn e @ am bhe T T " LR PRl NP R PR LT 1 E1E2A -~ e EV R LIAETY ¢
SKS 1 3(2-D
Waktu Perternuan: 2 x 100 menit
Pertemuan ke : 8dan9
A. Tujuan Instruksional
1. Umum
Setelah méngikuti kuliah ini mahasiswa akan dapat menjelaskan praktek sanitasi dalam industri
pengolahan pangan hasil ternak.
2. Khusus
Setelah mdngikuti kuliah ini mahasiswa dapat menjelaskan sanitasi dalam industri pangan hasil
ternak yang meliputi:
a. Mengidentifikasi kondisi fisik unit pengolahan pangan hasil terak.
b. Menjelaskan hygiene karyawan pengolahan pangan hasil teinak.
c. Mempraktekkan prosedur sanitasi.
B. Pokok Bahasan: Sanitasi industri pangan hasil ternai.
C. Sub Pokok Bahasan:
1. Kondisi fisik unit pengolahan pangan.
2. Higiene karyawan.
3. Prosedur s?nitasi.
D. Kegiatan Bel ajhr Mengajar
Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluan 1. Menjelaskan secara umum - tentang pengertian | Memperhatikan Papan tulis
. sanitasi dan hubungannya dengan kontaminasi
. mikroba.
Penyajian 2. Menjelaskan dan mengidentifikasi kondisi fisik | Memperhatikan dan
. unit pengolahan pangan hasil ternak dan mencari | membandingkan - Papan tulis
hubungannya dengan sanitasi ruang pengolahan. | dengan kondisi fisik - OHP
3. Menjelaskan manfaat tentang hygiene karyawan | ruang kuliah.
* unit pengolahan pangan terhadap kebersihan dan
~ sanitasi pangan olahan.
4. Menjelaskan dan memberi contoh praktek Memperhatikan dan - Papan tulis
prosedur sanitasi dalam industr pangan. memberi contoh - QHr
5 Merangkum kondisi fisik ruang pengolahan, Memperhatikan - Papan tulis
hygiene karyawan, dan prosedur sanitasi - OHp
- terhadap keamanan pangan hasit oiahan.
Penutup : Memperhatikan Papan tulis

E. Evaluasi: Memberi pertanyaan tentang manfaat sanitasi terhadap keamanan pangan.

¥ Referensi: BSL Jenie. 1988. Sanitasi Industri Pangen. PAU Pangan dan Gizi, IPB. Bogor.




Mata Kuliah . : Mikrobiologi Hasil Ternak

Kode Mata Kulfah ».rwee oo mwem o™ 750 s S mime e e e RN LRV L
SKS * 3@

Wakiu Pertemuan: 2 x 100 menit

Pertemuan ke : 10 dan 11

A. Tujuan Instruksioﬁal
1. Umum ‘
Setelzh menéihti kuliah mahasiswa akan dapat mempraktekkan cara menghitung mikroba pangan
hasil ternak. -
2. Khusus
Setelah mengikuti kuliah ini mahasiswa dapat mempraktekkan menghitung mikroba dengan
metode:
a. Cawan tuang
b. Cawan sebar.
c¢. Metode-metode yang lain.
B. Pokok Bahasan: Kuantifikasi mikroba pangan hasil ternak.
C. Sub Pokok Bahasan:
1. Hitungan ca‘j;van.
2. Mctode-metéade fain.

D. Kegiatan Belaj ar Mengajar

Tahap ! Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
L Pengajaran
Pendabuluan 1. Mengenalkan macam-macam metode kuantifikasi | Memperhatikan Papan tulis

- mikroba dan menjelaskan manfaatnya.

2.3 Menjelaskan dan mempraktekkan metode hitungan

Penyajian ~ cawan tuang/sebar yang meliputi: - Memperhatikan - Papan tulis
e Sterilisasi alat dan media - Praktek menghitung | -OHP
»  Pencawanan mikroba -'Praktek di
s Membaca hasil. Laboratorium.

3. Menjelaskan beberapa metode lain yang sering
. digunakan dalam kuantifikasi mikroba (metode MPN,

" mikroskop dan biokimia). - Memperhatikan )
§ -  Membandingkan - Papan tulis
4. Menjelaskan kelebihan dan kelemahan metode- dengan metode - OHP
i metode kuantifikasi mikroba. cawan. )
Penutup " Memperhatikan Papan tulis

£, Evaluasi: Memberi contoh cara menghitung mikroba dengan metode cawan.

F. Referensi: Fardiaz, S. 1989. Analisis Mikrobiologi Pangan. PAU Pangan dan Gizi, IPB. Bogor.



Mata Kuliah - Mikrobiologi Hasil Ternak

Kode Mats Kulfa b . —orsm o e i roe
SKS' | L 3(2-1)

Waktu Pertemuan: 2 x 100 menit

Pertemuan ke : 12 dan 13

A. Tujuan Instmks%onal
1. Umum
Pada akhi{" lculiah mahasiswa akan dapat menjelaskan dan membedakan penyakit tipe infeksi dan
keracunanj. yang disebabkan oleh mikroba pangan.
2. Khusus

Setelah méngikuti kuliah mahasiswa dapat menunjukkan hubungan antara pangan hasil ternak dan

kemungkinan timbulnya penyakit.

B. Pokok Bahasan: Penyakit akibat mikroba pangan hasil ternak.
C. Sub Pokok Ba}lasan:
1. Infeksi akibat mikroba pangan

2. Keracunan akibat mikroba pangan

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
; Pengajaran
Pendzhuluan 1. Menjelaskan hubungan antara mengkonsumsi | Memperhatikan Papan tulis
: pangan hasil ternak dan kemungkinan
. timbulnya penyakit.
'2. Menjelaskan  pengertian infeksi  akibat | - Memperhatikan - Papan tulis
' mikroba pangan. - Memberi contoh - OHP
Penyajian 3. Menjelaskan jenisjenis mikroba penyebab
infeksi yang sering ditemukan pada pangan Memperhatikan - Papan talis
hasil ternak. - OHP
4, Menjelaskan gejala-gejala penyakit infeksi. - Memperhatikan - Papan tulis
5. Menjelaskan pengertian keracunan akibat | - Memberi contoh - OHP
mikroba pangan hasil ternak. Memperhatikan - Papean tulis
6. Menjelaskan jenis-jenis racun yang dihasilkan | Memperhatikan - OHP
oleh mikroba pangan hasil ternak. - Papan tuiis
7. Menjelaskan gejala-gejala keracunan pangan. Mahasiswa diminta - OHP
8. Merangkum hasil perkuliahan. membedakan penyakit
tipe infeksi dan tipe - Papan tulis
Penutup keracunan - QHP
E. Evaluasi:

Mahasiswa diminta membandingkan penyakit aki

keracunan. | :
F. Referensi: ! ’

Frazier WC dan DC Whesthoff. 1988. Food Mi

bat infeksi, akibat keracunan, dan tipe infeksi dan

crobiology. Tata Mc Grow Hill Book Co. Singapor~.




Mata Kuliah : Mikrobiologi Hasil Ternak

KodenMataKu]iah*ri:ﬂtfhn:'..-ﬂ{x. B TR S I - T T C NSRS
SKS 3 20)

Waktu Penemuan:j 2 x 100 menit

Pertemuan ke : 14dan 15
A. Tujuan Instruksional
1. Umum }
Setelah méngikuti kuliah mahasiswa akan dapat menjetaskan manfaat mikroba dalam industri.
2. Khusus .
Setelah n;engikuti kuliah mahasiswa akan dapat menjelaskan manfaat mikroba dalam industri
pengolahain pangan maupun non pangan.
B. Pokok Bahasan: Pemanfaatan mikroba pangan.
C. Sub Pokok Bahasan:
1. Pemanfaa}tan mikroud untuk industri pangan.

2. Pemanfaa?{an mikroba untuk industri non pangan.

D. Kegiaton Belaj ar Mengajar

Tahap i Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
‘ Pengajaran
Pendahuluan 1. Menjelaskan manfaat mikroba | Memperhatikan Papan tulis

untuk industri.

Penyajian ‘2. Menjelaskan pemanfaatan mikroba | - Memperhatikan - Papan tulis
. dalam industii fermentasi baik | - Memberi contoh - OHP

hewani maupun nabati, serta

produk-produk yang dihasilkan.

;3. Menjelaskan pemanfaatan

- mikroba untuk industri non pangan. | - Memperhatikan - Papan tulis

4, Merangkum hasi} perkuliahan. - Memberi contoh - OHP
Penutup : Memperhatikan - Papan tulis

- OHP

E. Evaluast: ‘
Mahasiswa diminta membedakan mikroba penghasil racun (merugikan) dan penghasil senyawa kimia
(mengunfungkjan).
F. Referensi:
1. Schelegel HG dan K. Schmidt. 1994. Mikrobiologi Umum. Gadjahmada University Press.
Yogyaka&a (Terjemahan oleh T. Baskoro dan JK. Wattimena).
2. Sikyta B. etal. 1983. Methods in Industrial Microbiology. John Wiley and Sons. Brisbane.
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idul Mata Kuliah
Kode / SKS
eskripsi Singkat

o

fujuan Instruksional Umum

GARIS BESAR PROGRAM PEMBELAJARAN

Kulit dan Hasil Ikutan Ternak

/3 SKS§
Kulit dan Hasil Ikutan Ternak (HIT) untuk PS THT Fakultas Peternakan Undip adalah mata kuliah
wajib. Sebelum mengambil mata kuliah tersebut mahasiswa harus sudah mengambil mata kuliah:
Dasar-dasar THT, Biokimia, Kimia Dasar, dan Fisika. Mata kuliah ini mempelajari tentang kulit
dan teknologi penanganan, pengawetan dan pengolahan kulit dan hasil ikutan ternak yang lain,
potensi dan prospek aolikasinya.
Setelah mengikuti kuiiah mata kuliah Kulit dan Hasil Ikutan Ternak, mahasiswa diharapkan dapat
memahami pengertian-pengertian tentang jenis-jenis produk olahan kulit dan hasil ikutan Ternak
yang lain. Utamanya mengenai teknik penanganan, pengawetan, pengolahan dan potensi serta
prospek aplikasinya.

ternak yang lain. .

Tujuan Instruksional Khusus Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan Perkiraan Sumber Kepustakaan
. Walktu

Setelah mengikuti pokok bahasan | Pendahuluan: Kulit konvensional ! 1 x 100 menit |- Agustini (1989)

ini, fmahasiswa diharapkan dapat | Pengertian tentang dan non - Judoamidioyo

mengerti hubungan dengan mata | berbagai produk konvensional. (1974)

kulizh lain. hasil olahan dari Kulit awetan

Mengerti dan  menyebutkan | kulit dan  hasil Kalit samak

penggrtian tentang berbagai jenis | ikutan ternak. Rambak

produk dari kulit dan hasil ikutan Gelatine.

Setelah mengikuti kuliah chharapkan

Proses pengawetan

Prinsip-prinsip

2 x 100 menit

- Purnomo (1985) |

mahasiswa mengerti tentang: kulit. pengawetan kulit. - Agustini (1989)

- Prinsip-prinsip dan cara-cara Cara-cara - Yudoamidjoyo
pengawetan kulit. pengawetan kulit. (1981)

- Cacat-cacat kulit mentah atau Tujuan pengawetan - Yudoamidjoyo




cacat-cacat kulit awetan. kulit. (1974)
- Pengaruh kualitas kulit mentah | Grading kulit Kualitas kulit
pada penyamakan kulit. awetan mentah, kulit
awetan, cacat-cacat
kulit mentah/awetan
dan akibatnya pada
penyamakan kulit.
Setelah mengikuti kuliah diharapkan | Penyamakan  kulit Bahan-bahan 3 % 100 menit Suwarastuti (1992)
mahasiswa dapat mengerti dan | konvensional. penyamak. Purnomao (1985)
memahami berbagai cara Prinsip-prinsip Yudoamidjoyo
penyamakan berdasar berbagai penyamakan, cara- (1981)
bahah penyamak yang dipakai dan cara  penyamakan Yudoamidjoyo
masing-masing proses finishingnya berdasar jenis bahan (1974)
pada kulit-kulit konvensional. penyamak yang
dipaka.
l Proses finishing
i‘;' masing-masing
. jenis penyamakan.
Setelah mengikuti kuliah diharapkan | Pengukuran kualitas Pengujian kimiawi | 2 x 100 menit Purnomo (1985)
mahgsiswa dapat mengerti cara-cara | kulit samak Pengujian  phisik Suwarastuti (1992)
pengujian  kualitas kulit samak kulit samak dan BBKKKP (1990)
secafa kimiawi, phisik dan Standar berbagai cara ‘
Industri  Indonesia (SII) untuk pengujian  kualitas
bebe&apa jenis kulit samak. phisik kulit samak
! SII kulit samak Standard  Industri
L _ Jndonesia  pada| =
: beberapa jenis kulit
samak.
Evaluasi [ Ujian mid semester I1x
Setelah mengikuti kuliah diharapkan | Pengawetan dan | Kulit cakar ayam, | 3 x 100 menit Purnomo {1998)
mahasiswa dapat mengerti, | penyamakan  kulit | kelinci, reptil, ikan. Untari (2002)




memahami dan melakukan
pengawetan dan penyamakan kulit-
kulit non konvensional.

non konvensional.

Setelah mengikuti kuliah dibarapkan | Pengolahan  kulit Pengertian rambak | 1 x 100 menit | - Suwarastuti (1992)
dapat mengerti dan memahami | menjadi rambak. Cara-cara
bagaimana cara mengolah kulit pengolahan rambak.
menjadi bahan makanan (rambak). Uji kimiawi dari

i rambak.
Setelah mengikuti kuliah diharapkan | Pengolahan  kulit Pengertian gelatin | 2 x 100 menit | - Suwarastuti (1992)
mah:aisiswa dapat mengerti dan|dan tulang menjadi Bahan baku gelatin - Radiman (1990)
membhami bagaimana mengolah | gelatin, Proses pengolahan
gelatin dari kulit dan tulang. kulit menjadi

=‘ gelatin.

| Proses pengolahan

: tulang menjadi

& gelatin.

Evaluasi 11

Ujian Semester

1x
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Mata Kuliah ‘
= — - Kode MataKuliah! - : -

SKS

: Kulit dan Hasil Ikutan Ternak

. — e ~dns - — T e

D3 (2-1)

Waktu Pertemuan:; 100 menit

Pertemuan ke ‘ o1

A. Tujuan Instruksional

1.

Umum

Setelah rﬁengikuti mata kuliah Kulit dan Hasil Ikuan Temak mahasiswa diharapkan dapat
memahami pengertian-pengertian tentang jenis-jenis produk olahan kulit dan hasil ikutan ternak.
Utamanya dapat mengerti dan melakukan penanganan, pengawetan, pengolahan kulit dan hasil
ikutan terrj:ak yang lain, potensi serta prospek aplikasinya.

Khusus

Setelah m‘jengi.l-’"ti kuliah (pada akhir pertemuan ke-1), mahasiswa dapat mengetahui, memahami
tentang piengertian—pcngenian jenis-jenis kulit mentah, awetan-awetan dan beberapa produk

olahan 1m{it seperti misalnya kulit semak, rambak, gelatin, dli.

B. Pokok Bahasaﬁ: Pendahuluan: Pengertian tentang berbagai produk hasil olahan kulit dan hasil ikutan

ternak.

C. Sub Pokok Baﬁasan

L.

Pengertiari kulit konvensional dan non konvensionai.

P s o ST ol T -— e T MY =R T ol e

2. Pengertian kulit awetan, kulit samak.
Pengertiaxj tentang jenis-jenis produk hasil olahan kulit dan hasil ikutan ternak yaitu rambak dan
gelatin. !
D. Kegiatan Belajar Mengajar
Tahap ! Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan cakupan umum materi dalam pertemuan ke- | Memperhatikan | OHP
1 sampai ke-13.
Menjelaskan manfaat tentang proses-proses pengawetan /
pengolahan kulit dan hasil ikutan termak dalam | Memperhatikan | OHP
meningkatkan potensi ekonomi. .
Penyajian Menjelaskan pengertian tentang jenis-jenis kulit ternak | Memperhatikan | Papan tulis

yang konvensional, non konvensional.

Menjelaskan pengertian kulit awetan kulit samak dan
manfaat ekonomisnya.

Menjelaskan pengertian tentang pengolahan kulit ternak
selain untuk kulit samak yaitu bahan makanan (rambak)
dan bahan industd.

Memperhatikan

OHP




Penutup

wgai
1kutan Temak yang dapat diolah menjadi gelatin yang
mempunyai potensi ekonomi tinggi.

. . . 17 _Menjelaskan tugas yang. harus dibuat-oleh .mahasiswa:

' yaitu membuat resume tentang pokok bahasan 1.

8. Memberikan gambaran tentang materi yang akan
dibicarakan pada pertemua yang akan datang,

Memperhatikan

-Memberikan- -

sumbang saran.

Memberikan

E. Evaluasi:

Memberi tugas untuk membuat resume pokok bahasan | yang akan dimulai.

F  Referensi: Agustini.

1989. Dasar-dasar Teknologi Hasil Ikutan Ternak.

sumbang saran.



Mata Kuliah : Kulit dan Hasil Ikutan Ternak
wome .~ Kode-Mata Kuliah - Boo T ERI SIS NS TTMSE BT stemaRias S

SKS ; L 3(2-1)

Waktu Penemuari: 2 x 100 menit

Pertemuan ke ? :2dan3

A. Tujuan Instruksional

1. Umum

A SRTRTIETRII N T : BT ATE L

Setelah mengikuti mata kuliah Kulit dan Hasil lkutan Ternak mahasiswa diharapkan dapat

memahami pengertian-pengertian tentang jenis-jeais produk olahan kulit dan hasil ikutan ternak.

Utaman);a dapat mengerti dan melakukan penanganan, pengawetan, pengolahan kulit dan hasil

ikutan te,jrnak yang lain, potensi serta prospek aplikasinya.
2. Khusus |

Akhir kuliah mahasiswa diharapkan dapat menjelaskan sifat-sifat nimiawi kulit, cara-cara

penangahan, pengawetan dan grading kulit awetar.

B. Pokok Bahagan: Proses Pengawetan Kulit.
C. Sub Pokok Bahasan

1. Prinsip—;érinsip pengawetan kulit

2. Cara»car?a pengawetan kulit.

3. Gradingikulit awetan.

D. Kegiatan Bel?ajar Mengajar

terjadi selama proses pengawetan
dan contoh-contohnya.

1 6. Memberikan faktor-faktor penting
vang mempengaruhi kuafitas kulit

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluan | 1. Menjelaskan sifat kulit secara | Memperhatikan OHP
kimiawi.
| 2. Menjelaskan tujuan pengawetan. Memperhatikan
| 3. Menjelaskan prinsip-prinsip
Penyajian pengawetan. Memperhatikan Papan tulis
| 4. Menjelaskan cara-cara
: pengawetan. Memperhatikan Alat-alat di
demontrasi pengawetan | laboratorium.
5. Menjelaskan grading kulit awetan | kulit
dan cacat-cacat kulit yang mungkin | Memperhatikan OHP




1 sumbang =
saran tentang contoch
kulit awetan yang
pernah dilihat
-mahasiswa: ... ... fo o

. - i
e AT

E. Evaluasi: '
Memben PR untuk membuat skema proses-proses pengawetan kulit untuk dinilai pada pertemuan 'yang
akan datang,

F. Referensi: |
1. Suwarastrj.lti. 1992, Teknologi Paska Panen Hasil Tkutan Ternak.

2. Purnomo, 1985. Proses Pengawetan dan Penyamakan Kulit,



 Kulit dan Hasil Tkutan Ternak

- o Kode Mata Juliah <o —mss « - <L L Lgmm e L AL UL I s
SKS S 321

Waktu Pertemuan:; 3 x 100 menit

Mata Kuliah

Pertemuan ke - 4 5dan6

A. Tujuan Instruksional

1. Umum
Setelah rhengikuti mata kuliah Kulit dan Hasil lkutan Ternak mahasiswa diharapkan dapat
memaharﬁi pengertian-pengertian tentang jenis-jenis produk olahan kulit dan hasil ikutan ternak.
Utamanyé dapat mengerti dan melakukan penanganan, pengawetan, pengolahan kulit dan hasil
ilutan ternak yang lain, potensi serta prospek aplikasinya,

2. Khusus
Setelah kfixliah berakhir diharapkan mahasiswa dapat memahami dan melaksanakan secara garis
besar projses pengolahan kulit menjadi kulit samak dengan berbagai bahan penyamak dan proses

finishingnya yang spesifik pada masing-masing jenis kulit samak.

B. Pokok Bahasan: Penyamakan kulit-kulit konvensional.
C. Sub Pokok Baj.hasan
1. Bahan—ba?han penyamak.
2. Cara—carzf penyamakan.
¢  Proses Rumah Basah
e  Proses Penyamakan Nabati
e  Proses Penyamakan{Manual
. Proses Penyamaka; Lemak
s  Proses Penyamakan Syntesis
3. Proses ﬁ:;iishing untuk masing-masing penyamakan.

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap : Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
) Pengajaran
Pendahuluan 1. Menjelaskan tentang jenis-jenis | Memperhatikan OHP

bahan penyamak.
2. Memberikan contoh-contoh bahan
penyamak. .
3. Menjelaskan  tentang  ‘prinsip
penyamakan kulit. '

Penyajian 4. Menjelaskan cara-cara | Memperhatikan dan ' - OHP



Penutup

e

aha nm
spesifik yaitu penyamakan nabati,
mamual, lemak dan sintetis.

....Menjelaskan  proses _ finishing

spesifik pada masing-masing cara
cara penyamakan.

Memperlihatkan  contoh-contoh
berbagai produk hasil penyamakan
kulit. '

Menjelaskan bahwa setiap jenis
produk kulit samak mempunyai
proses yang spesifik baik pada

proses penyamakan atau
finishingnya.
Meminta mahasiswa untuk

membuat skema tentang proses
rumah basah, proses penyamakan
dan finishing untuk suatu produk
kulit tertentu,

secara

' pcnkakan dan

finishing kulit dengan
berbagai bahan
penyamak. . e

Memperhatikan

Memperhatikan

Memperhatikan
Membuat PR

- Dikiat

Contoh-contoh
produk hasil
penyamakan kulit

E. Ewvaluasi:

Memberi PR dan menilai PR tentang skema proses penyamakan dan finishing produk kulit tertentu.

F. Referensi:

Suwarastuti, 1?92. Teknologt Pasca Panen Hasil Tkutan Ternak.

Yudoamijoyo. d984. Pasar Teknotogi dan Kimia Kulit.




Mata Kulish . Kulit dan Hasil Tkutan Temak

Kode Mata Kuligh |« ~o - o = o -==eT 7 T e e S e
$KS 7 C32-1)

Wakiu Pertemuan": 2 x 100 menit

Pertemuan ke | . 7dan8

A. Tujuan Instruf(sional
1. Umum |
Setelah ?mengikuti mata kuliah Kulit dan Hasil Ikutan Ternak mahasiswa diharapkan dapat
memahaﬁi pengertian-pengertian tentang jenis-jenis produk olahan kulit dan hasil ikutan ternak,
Utamanya dapat mengerti dan melakukan penanganan, pengawetan, pengolahan kulit dan hasil
ikutan tf;_mak yang lain, potensi serta prospek aplikasinya.

Khusus

o

Setelah lselesai mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui dan melakukan
pengllktiran kualitas kulit samak dan cara-cara pengukurannya.
B. Pokok Bahaéan: Pengukuran kualitas kulit samak.
C. Sub Pokok Bahasan:
1. Uji kimiawi kulit samak.
2. Uji phisik kulit samak.

3. Standar Industri Indonesi beberapa jenis kulit samak.

D. Kegiatan Bélajar Mengajar

Tahap } Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
: Pengajaran
Pendahuluan | 1. Menj claskan pentingnya kualitas | Memperhatikan oHp

kulit  samak dan  metode
pengukuran kualitas kulit samak.

{2 Menjelaskan cara-cara pengujian

Penyajian 5 kimiawi dan pengujian phisik kulit Memperhatikan Papan tulis putih
3 samak.

3. Menjelaskan  Standar  Industri

Indonesia untuk beberapa produk | Memperhatikan

kulit samak.

E. Evaluasi:
Memberi pertanyaan kepada mahasiswa tentang cara-cara mengu;ji kualitas kulit samak.
F. Referensi:

BBKKP. 1990. Cara-cara Pengujian Kulit Samak.

i



Mata Kuliah : : Kulit dan Hasil Ikutan Ternak

Kode Mata Kuliah ﬁ R e B o e e s A
SKS S Yo R

Waktu Pertemuan: 3 x 100 menit

Pertemuan ke : 10, 11 dan 12

A. Tuwuan Instruksi(%nal
1. Umum : Sctelah mengikuti mata kuliah Kulit dan Hasil Tkutan Ternak mahasiswa diharapkan
dapat memajhami pengertian-pengertian tentang jenis-jenis produk ofahan kulit dan hasil ikutan
ternak. LTtabanya dapat mengerti dan melakukan penanganan, pengawetan, pengolahan kulit dan
hasil ikutanjtemak yang lain, potensi serta prospek aplikasinya.
2. Khusus : S;eté]ah mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui dan melakukan
bagaimana ;:ara melakukan pengawetan, pengolahan kulit non konvensional.
B. Pokok Bahasaﬂ:; Pengawetar ~an penyamakan kulit non konvensional.
C. Sub Pokok Baheisan:
1. Pengawetan dan penyamakan kulit cakar ayam
2, Pengawetaﬁ dan penyantakan kulit kelinei.
3. Pengawetaﬁ dan penyamakan kulit reptil.
4, Pengawetar; dan penyamakan kulit ikan.

D. Kegpiatan Belajaf Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
| Pengajaran
Pendahuluan 1. Menjelaskan potensi ekonomis | Memperhatikan OHP
- kulit-kulit  non  konvensional
{kelinci, reptii, cakar ayam, ikan
pari)
Penyajian 2. Menjelaskan prinsip dan cara-cara | Memperhatikan dan QHP
~ pengawetan, penyamakan dan | mengamati demo Slide Proyektor
finishing kulit-kulit non | tentang pengawetan dan | Pengamatan
konvensional. penyamakan. langsung.
Penutup 3. Menjelaskan kemungkinan | Memberikan sumbang | OHP
. penggunaan kulit samak dari kulit- | saran untuk aplikasinya
kulit konvensional. di masyarakat.

E. Evaluasi: i
1. Membuat tugas tentang skema pengawetan/penyamakan kulit-kulit konvensjonal.
2. Memberi nilai tugas yang diberikan.
F. Referensi:
1. Purnomo. 1994. Penyamakan Kulit Cakar Ayam.
2. Untari S. 2001. Penyamakan Kulit Kelinci, Biawak, Ikan Pari.



Mata Kuliah - Kulit dan Hasil lkutan Ternak

Kode Mata Kolight=or 2 - = - =~ e+ en g e e s R
SKS - 3(2-1)

Waktu Pertcmuanj; 1 x 100 menit

Pertemuan ke ‘ 13

A. Tujuan Instrul;csional
1. Umum
Setelah %nengikuti mata kuliah Kulit dan Hasil Ikutan Ternak mahasiswa diharapkan dapat
memahaﬁai pengertian-pengertian tentang jenis-jenis produk olahan kutit dan hasil ikutan ternak.
Utamanfa dapat mengerti dan melakukan penanganan, pengawetan, pengolahan kulit dan hasil
ikutan tejmak yeing lain, potensi serta prospek aplikasinya.
2. Khusus
Pada ak€1ir pertemuan ke-12, mahasiswa diharapkan dapat mengerti/memahami bagaimana proses
pengolaban kulit menjadi bahan pangan (rambak).
B. Pokok Bahaéan: Proses pengolahan kulit menjadi rambak.
C. Sub Pokok ]é»ahasan:
1. Pengertéan rambak.
2. Cara—caﬁra pengolahan rambak.
3. Uji kimiawi rambak.

D. Kegiatan Bel ajar Mengajar

Tahap ‘ Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
1 Pengajaran
Pendahuluan | 1. Menjelaskan apa yang dimaksud dengan | Memperhatikan OHP
rambak.
9 Bahan baku rambak dan jenis-jenis
rambak.
Penyajian ' 13. Menjelaskan tentang tahapan-tahapan Memperhatikan Slide Proyektor

proses pembuatan rambak.
4, Menjelaskan tentang kandungan kimiawi
rambak.

Penutup | 5. Menanyakan kepada mahasiswa tentang
3 kemungkinan-kemungkinan ~ pembuatan Sumbang saran tentang
rambak dengan bahan baku dari jenis- bahan baku lain untuk

: jenis kulit kulit yang lain. dibuat rambak.
E. Evaluasi:
Diskusi tentang rambak.
F. Referensi:

Suwarastutt. 1992. Teknotogi Paska Panen Hasil Ikatan Ternak.



Mata Kuliah | . Kutit dan Hasil Tkutan Ternak

Kode Mat-aKuliéh'-«mmww-- fen - : Nt
SKS ! L 3(2-)

Waktu Pertemuan: 2 x 100 menit

Pertemuan ke . 14 dan 15

A. Tujuan Instruksional
1. Umum Setelah mengikuti mata kuliah Kulit dan Hasil Ikutan Ternak mahasiswa diharapkan
dapat n;emahami pengertian-pengertian tentang jenis-jenis produk olahan kulit dan hasii ikutan
ternak. Utamanya dapat mengerti dan melakukan penanganan, pengawetan, pengolahan kulit dan
hasil ikutan ternak yang lain, potensi serta prospek aplikasinya.
2. Khusus Setelah mengikuti kuliah (pada pertemuan ke-15) mahasiswa diharapkan dapat mengerti
memahémi bagaimana proses pengolahan kulit atau hasil ikutan ternak men; adi.
B. Pokaok Bahz{san:
1. Pengertjian gelatian
2. Bahan f)akai gelatin
3. Proses ;;engolahan kulit dan hasil ikutan ternak menjadi gelatin.
C. Sub Pokok Bahasan:
1, Pengerfian gelatin
2, Bahan—jbahan untuk pembuatan gelatin
3. Proses pengolahan kulit menjadi gelatin
4. Proses jpengolahan tulang menjadi gelatin
D. Kegiatan Bélaj ar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mzhasiswa Media dan Alat
| Pengajaran
Pendabuluan | 1. Menjelaskan pengertian tentang gelatin Memperhatikan oHp
Q dan bahan-bahan bakunya.
Penyajian 1 2. Menjelaskan dan mendemonstrasikan Memperhatikan Siide Proyektor
‘ pembuatan gelatin dari kulit ternak. OHP

3. Menjelaskan dan mendemonstrasikan
pembuatan gelatin dari tulang hewan.
4. Menanyakan  kepada  mahasiswa Memperhatikan Slide Proyektor
resume pembuatan gelatin baik dari OHp
kulit mavpun tulang tentang perbedaan
| atau persamaanya.
Penutup Membuat resume dan
; dikuempulkan
{PR/tugas)

E. Evaluasi: Menilai PR/tugas.
F. Referensi::Suwarastuti. 1995. Teknologi Pasca Panen Hasil Ternak.



MATA KULIAH
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SKS
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. IPT 307P
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FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORC
GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

Judul Mata Kuliah - : [imu dan Teknologi Pengolahan Daging
Nomor Kode/SKS : 1{2-1)
Deskripsi singkat  limu dan Teknologi Pengolahan Daging erat kaitannya dengan mata kuliah Dasar Teknologi Hasil Temak dan
mata kuliah prasyarat sebelumnya yaitu: Biologi, Dasar Fisiologi Temak, Anatomi dan Histologi dengan
4 penekanan materi pada pengetahuan dan pemahaman tentang iimu dan teknologi pengolahan daging dikaitkan

dengan penanganan, pengolahan dan pengawetan.

Tujuan Instruksional Umum : Setelah mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat menjelaskan kembali strukfur kimia jaringan, komposisi,
konversi kimiawi otot, perkembangan karkas dan daging, pemotongan temak, fabrikasi dan identifikasi pofongan
daging, palatabilitas, pemasakan, penyimpanan, mikrobiologi dan parasitologi, prinsip-prinsip prosesing daging,
komposisi dan nutrisi bahan daging olahan, teknik pengotahan, palatabilitas daging olahan serta hal lain yang

'} aktual.
Bahafp Pustaka - 1. Bintoro, V. P. 2006. Teknologi Pengolahan Daging dan Analisis Produk. Badan Penerbit Universitas Diponegoro,
. Semarang.
i 2. Buckle, K. A., R A. Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1985. limu Pangan. Universitas Indonesia, Jakarta.
g 3. Hadiwiyoto, S. 1983. Hasil-hasil Olahan susu, lkan, Daging dan Telur. Penerbit Libertl, Yogyakarta.
i 4, Henrickson, R. L. 1978, Meat, Poultry and Sea Food Technology. Prentice-Hall, Inc, New Jersey.
8 5. Lawrie, R, A. 1997. Meat Science. Pergamon Press, Oxford.
¥ 6. Suparno. 1994, limu dan Teknologi Daging. Gajah Mada University Press.
- 7.-Vamam, A.-H: and Sutherfand, J.-P. 1995, Meat and Meat Products. Chapman and Hall, London_




Tujuan Instruksional Khusus

Pokok Bahasan

Sub Pokok Bahasan

Estmasi Waktu

Bahan

Sefelah mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat menjelaskan

pengolahan daging berkaitan dengan aspek palatabilitasnya.

aspek-aspek palatabilitas daging. Dapat menjelaskan prinsip-prinsip | pemasakan serta

penyimpanan daging

~|-2. Prinsip pemasakan dan

penyimpanan daging
3. Pengaruh suhu dan aspek

lingkungan lain

Pustaka

Setelah mengikutl kuliah diharapkan mahasiswa dapat secara aklif Pendahuluan, pengertian | 1. Pengertian mata kuliah Iptek 2 x 100 menit | 1-7
| melakukan metode belajar SCL (Student Center Learning) dengan | daging, struktur jaringan daging

pendekatan ,PBL (Problem Based Learning). Dapat menyebutkan | dan komposisi daging 2. Hubungan antar mata kufiah
j ruang lingkup materi perkuliahan. Dapat membuat  struktur 3. Kontrak kuliah

hubungan antar matakuliah yang terkait dengan matakuliah ini. 4. Penjelasan Praktikum

apat menjelaskan gambaran kontrak kuliah selama satu semester 5, Sister perkuliahan dan evaluas

berjalan. Dapat menjelaskan sistem pembelajaran dan evaluasi 8. Pengertian daging

ada matakuliah ini. Dapat mendefinisikan harfiah daging dan 7. Siruktur dan kontraksi daging

rkas secara jelas. 8, Nilai gizifkomposisi

Setelah  mengikuti  kuliah  diharapkan  mahasiswa dapat | Klasifikasi, konversi otot 1, Manajemen pemotongan {pra- 2% 100 menit | 1-7
menyebutkan ruang  lingkup materi perkuliahan. Dapat | daging, pemotongan dan pasca pemotangan)

embedakan  kelas-kelas  daging.  Dapat  menjelaskan reaksi kimianya, produksi | 2. Perubahan biokimia dan fisis

perkembangan produksi dan konsumsi daging nasional. Dapat | dan konsumsi daging. 3. Glikolisis

menjelaskan, pemotongan ternak dan reaksi-reaksi biokimiawi yang 4. Rigormortis pada daging sefelah

enyertainya. penyembelihan

5. Klasifikasi daging

Setelah men‘gikuti kufiah diharapkan mahasiswa dapat menjelaskan Fabrikasi dan identifikasi | 1. Struktur tulang 2 x 100 menit | 1-7

itbungan struktur tulang dengan cara pemotongan daging. Dapat | potongan serta identifikasi | 2. Bagian-bagian potongan

mengenal dan membedakan potongan- potongan komersial | daging 3, Identifikasi spesies, sex, umur

kkaeirkas. Dapat menjelaskan cara identifikasi spesies, umur, sex dan dan kelas

jas

Palatabilitas dan 1, Aspek-aspek palatabilitas 2 x 100 menit | 1-7




felah mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat menjelaskan

gertian ‘dan  prinsip kyuring daging. Mahasiswa dapat
fe!askan, pengertian dan prmS|p ‘smoking daging. Dapat

‘_}efaskan pengertian dan prinsip penggunaan thermal
wssing. Dapat menceritakan  aplikasinya pada  industri
ahan daging. Dapat menganalisis perubshan vang terjadi

Daging

nglaskan  pengertian  dan prmsup radiasi daging. Dapat;

iradiasi, pendinginan dan
~thermal processing.

2. Prinsip kyuring, smoking,
iradiasi, pendinginan dan
thermal processing

3. Aplikasi pada industri

Mikrobiologi-parasitologi | 1. Aspek-aspek mikrobiologi dalam 1x 100 menit | 1-7
k-aspeR mikrobiologi daging. Dapat menjelaskan parasitologi | daging selama proses penanganan, pengolahan dan
ing. Dapat menjelaskan hubungan aspek mikrobiologi beserta | penyiapan, pengolahan pengawetan daging.
asitologi Qagmg selama proses penanganan, pengolahan hingga | dan pengawetan. 2. Parasit daging
gawetan, 3. Pengertian penyiapan,
]I pengolahan dan pengawetan
; daging
, 4. Perbedaan antara 3 alam hasil
) ternak)
Iah mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat Parameter kimiawi dan 1. Senyawa kimia yang sengaja 2x100 menit | 1-7
ngidentifik Kasi senyawa kimia yang sengaja ditambahkan dan fisis keamanan pangan digunakan
ifat kont@mman dalam prosesing pangan. Dapat menjelaskan 2. Senyawa kimia akibat
bedaan sgnyawa foksik dan zat antigizi alami. Dapat pencemaran
njelaskan parameter fisis dan keamanan pangan 3. Senyawa racun dan zat antigizi
i alami
1 4. Parameter fisis keamanan
: 4 pangan’
pita dap?t mengidentifikasi potongan komersial karkas. Dapat | Ujian Tengah Semester Pertemuan |-Xi 1 x 100 menit | 1-7
Jelaskanf parameter palatabllitas pada produk daging. Dapat
rangkum parameter mikrobiologis dan parsitologi daging. Dapat
rengkum fnetode penanganan, penyiapan, pengolahan daging
klah meng;kutl kuliah diharapkan mahasiswa dapat menjelaskan | Teknologi Pengawetan 1. Pengertian kyuring, smoking, 2x 100 menit | 1-7

-




I NP

'ﬂa dagmg selama pengawetan dengan berbagai metode tersebut
emudian mg_anganafoglkan pada aspek palatabilitas daging

f
1

I

pengolahan daging
4. Perubahan yang terjadi dan
palatabilitasnya

lelah mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat menjelaskan | Produk olahan daging

engertian, ‘metode pembuatan, perubahan yang terjadi selama | (bakso, dendeng, sosis

pses dan palatabilitas dendeng. Dapat menjefaskan pengertian, | dan abon)

elode pembuatan perubahan yang terjadi selama proses dan
blhtasln- bakso. Dapat menjelaskan pengertian, metode

einbuatan, perubahan yang terjadi selama proses dan palatabilitas

0sls. Dapat menjelaskan pengertian, metode pembuatan,

: bahan yang terjadi selama proses dan palatabilitas abon.
ian Akhir Semester

1. Pengertian

2. Bahan dan alat

3. Prosedur pembuatan
4. Palatabilitas produk

2 x 100 mnit

N

Materi Bahan Pertemuan 1-XV

WD eIy B T




SATUAN ACARA PEMBELAJARAN (SAP)

o TR T LT e et . mAm e mers St emmeT e em TP TT ao

: limu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging

Mata Kuliah

Kode Mata Kuliah

sks 3{2-1)
Waktu Pejrtemuan 1100 menit x 2

Pertemuan ke

A. Tujuén
1. TIU

Loe.

1

B. Pokok Bahasan

C. Sub ;Pokok Bahasan :

. Setelah mengikuti kuliah ini, mahasiswa dapat menjelaskan ruang
lingkup materi perkuliahan, hubungan antar matakuliah, kontrak kuiiah
dan sistemn perkuliahan serta evaluasi pada mata kuliah ini. Dapat
secara aktif melakukan metode belajar secara Student Center Leamning
(SCL) dengan pendekatan Problem Based Leaming (PBL). Dapat

rmendefenisikan harfiah daging.

Peserta dapat secara aktif melakukan metode belajar SCL dengan

pendekatan PEL

Peserta dapat menyebutkan ruang lingkup materi perkuliahan.
Mahasiswa dapat membuat struktur hubungan antar matakuliah yang

terkait dengan matakuliah ini

Mahasiswa dapat menjelaskan gambaran kontrak kuliah selama satu

semester berjalan

Mahasiswa dapat menjelaskan sistem pembelajaran dan evaluasi pada

matakuligh fni.

Mahasiswa dapat mendefinisikan harfiah daging dan karkas secara jelas.

: Pendzhuluan, pengertian daging, struktur
jaringan dan komposisi daging

1. Ruang lingkup materi perkuliahan
2. Hubungan antar mata kuliah
3. Kontrak kuliah
4.  Penielasan praktikum
5. Sistem perkuliahan dan evaluasi
6.  Pengeriian daging
7. Struktur dan kontraksi daging
1 8.  Nilai gizifkomposisi
D. Kegiatan Belajar Mengajar:
Tahép Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan
l Alat
Pengajaran
Pendahuluan | 1. Menjelaskan panduan proses Memperhatikan dan OHPACD
pembelajaran mencatat dar] Papan
2. Menjelaskan tentang metode SCL- Tulis
PBL
3. Menjelaskan perkuliahan mata kuliah
ini pada semester yang lalu.
SAP fimu:Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging 1




. Perkenalan team teaching dan
MABNASISWA, =~ am comy —+ =i oo Srom] romemme

Penyajian’

5. Membentuk kelompok kecil (5-7 mhs/

. Menjelaskan ruang lingkup m.k.
. Membuat struktur hubungan antar

. Menjelaskan Kontrak kuliah m.k ini
. Menjelaskan sistem praktikum

. Menjelaskan secara umum definisi

. Menjelaskan secara umum struktur

mata kuliah

kel)
daging dan karkas

jaringan daging dan komposis} gizi
daging

1. Memperhatikan dan
mencatat

2. Melaksanakan
pembentukan
kelompok permanen
atas petunjuk dari
pengampu

OHP/LCD
dan Papan
Tulis

Penutup

. Menanyakan hal-hal yang membutuhkan

Karifikasi atau penjelasan lebih lanjut

. Mengulas sedikit materi kepada 2-3

mahasiswa dengan memberikan pertanyaan

_ Memberikan tugas untuk topik diskusi pada

pertemuan berikutnya {Assignment 1)

*Pengertian daging™ {A1-a)

« Bedakan dengan pengertian karkas

» Apakah pengertian daging {meat) termasuk
ikan, kerang, ayam, atau termnak fain

1. Bertanya
. Menjawab

‘ Memperhatik

an dan
mencatat

. Mulai

melakukan
kegiatan
mandir
dengan studi
pustaka dan
e-fibrary

OHPACD
dan Papan
Tulis

« Bagaimana pengertian daging merah/putih

» Bagaimana pengertian daging segar (fresh

meal)

*Struktur Daging” (A1-b)

« Irisan melintang otot (muscle)/daging

« Penggoiongan otot (skeletal, smooth
muscle dan cardiac/striated muscle)

o Protein dalam sel otot {protein kontraktil),
(myocin, actin, actomyocin.dll)

«» Kontraksi/relaksasi otot (peranan filament
tipis dan tebal dalam kontraksi)

"Komposisi daging” (A1-c)

» Komposisi kandungan secara kasar
(general analysis) meliputi air, protein,
lemak, karbohidrat dan abu

+ Komposisi kandungan minor (vitamin dan
mineral serta zat lain yang menonjol)

» Perbedaan antar jenis lemak

» Bandingkan dengan komposisi serupa pada
padi, jagung, sayuran, puah dan ikan

SAP fmu Pengetahuan dan Teknologi Pengofahan Daging




E.

=

Noo

Evaluasi : 1. Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa mengetahui seluruh
; _..__ acara dan materi yang akan diberikan pada m.k. ini selama
sati semester penuh. Pertemuan ini juga diharapkan
dapat memotivasi para mahasiswa agar m.k. ini menarik.
2. Mahasiswa mampu menjelaskar/menuliskan pengertian
daging dengan membedakan pengertian daging jenis lain
misalnya ikan, ayam dan lainnya
3. Mahasiswa dapat membedakan pengertian daging dan
karkas ’
4. Mahasiswa mampu menggambarkan secara skematis irisan
melintang dan struktur suatu otot secara umum
5. Mahasiswa mampu menjelaskan penggolongan otot,
protein dalam sel otot dan prinsip kontraksifrelaksasi otot
6. Mahasiswa mampu menjelaskan  secara  umum
keunggulan komponen (zat gizi) pada daging
{(dibandingkan komoditas non daging)

. Referensi

Bintoro, V. P. 2006. Teknologi Pengolahan Daging dan Analisis Produk. Badan
Penerbit Universitas Diponegoro, Semarang.

Buckle, K. A., R. A. Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1985. ilmu Pangan.
Universitas indonesia, Jakarta.

Hadiwiyoto, S. 1983. Hasil-hasit Olahan susu, lkan, Daging dan Telur. Penerbit
Liberti, Yogyakarta.

Henrickson, R. L. 1978, Meat, Pouliry and Sea Food Technology. Prentice-Halt, Ing,
New Jersey.

Lawrie, R. A. 1997. Meat Science. Pergamon Press, Oxford.

Suparno. 1994. limu dan Teknologi Daging. Gajah Mada University Press.

Varnam, A. H. and Sutherland, J. P. 1995. Meat and Meat Preducts. Chapman and
Hall, London

SAP I,’mu‘Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging



Mata:Kuliah

SATUAN ACARA PEMBELAJARAN (SAP}

- - . R w = - -t

- imu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging

Kode Mata Kuliah o

SKS | 13 (2-1)
Waktu Pertemuan : 100 menit x 2
Pertemuan ke : HlL v
A. Tﬁ_!juan
. TIU . Mahasiswa dapat secara aktif melakukan metode belajar secara
! Student Center Learning (SCL) dengan pendekatan Problem Based
Leaming (PBL). Setelah mengikuti kuliah ini, mahasiswa dapat
menjelaskan Kiasifikasi daging, konversi otot daging dan dinamika
perkembangan produksi daging nasional.
2. TIK
; a. Peserta dapat secara aktif melakukan metode belajar SCL dengan
pendekatan FBL
b. Peserta dapat menyebutkan ruang lingkup materi perkuliahan.
c. Mahasiswa dapat membedakan kelas-kelas daging
d. Mahasiswa dapat menjelaskan perkembangan produksi dan konsumsi
daging nasional
e. Mahasiswa dapat menjelaskan pemotongan ternak dan reaksi-reaksi
biokimiawi yang menyeriainya
B. Pokok Bahasan : Klasifikasi, konversi otot daging, pemotongan dan reaksi
| kimiawinya, produksi dan konsumsi daging
C. Shb Pokok Bahasan : 1. Manajemen pemotongan (pra-pasca
! pemotongan)
2. Perubahan biokimia dan fisis

3.  Glikolisis
4. Rigormortis pada daging setelah penyembelihan
5. Klasifikasi daging

D. Kégiatan Belajar Mengajar :

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Penéahuluan Menjelaskan teknis pelaksanaan Menyiapkan tugas OHP/LCD dan
‘ diskusi pleno yang telah diberikan | Papan Tulis
pada pertemuan
_ sebelumnya
P%anyajian Melakukan diskusi pleno dengan teknis | 1. Melakukan OHPLCD dan
masing-masing kelompok melakukan presentasi dengan
SAP_meu Pengetahuan dan Teknologi Pengofahan Daging 4




presentasi sesuai topik diskusi masing-

masing dilanjutkan dengan diskusi _ . ..

menunjuk petugas

. masing-masing

{moderator,
penyaji dan
notulis)

2. Membuat resume

dari hasit diskusi
beberapa
kelompok sebagai
bahan evaluasi

Papan Tulis

Penutup

1. Menanyakan hal-hal yang
membutuhkan klarifikasi atau
penjelasan lebih lanjut

2. Memberikan tinjauan singkat atas
sub bab yang telah didisikusikan

3. Memberikan tugas untuk topik diskusi
pada pertemuan berikuinya
{Assighment 2)

” Penanganan sebelum dan setelah

pemotongan” (A2-a)

s Bagaimana penanganan hewan
sebelum dipotong? Mengapa
demikian

» Apakah penanganan sebelum
dipotong sama untuk semua termnak

« Bagaimana kejadian yang biasa
dilakukan di masyarakat/RPH/RPA?
Apakah praktek mereka telah sesuai
dengan teori yang ada?

¢ Apakah daging glonggong
itu?Bagaimana pendapat kelompok
anda terhadap penggionggongan
fernak? Ternak apa saja yang
diglonggong yang pernah didapati
oleh petugas?

» Bagaimana penanganan daging
setelah dipotong?Bagaimana praktek
penanganan pasca potong di
masyarakat?

» Apakah penanganan setelah
dipotong sama untuk semua
ternak?Tinjaulah terhadap ternak
ayam, kambing dan sapi!

s Adakah hal-hal yang penting yang
anda dapatkan di masyarakat
terhadap penanganan sebeium dan
setelah pemotongan

"Perubahan (bio) kimia, fisis, peristiwa

rigormortis dan arti serta peranan

giikolisis setelah pemotongan” (A2-b)

= Pemahaman peristiwa rigormortis
terhadap kualitas daging

1. Bertanya

. Memperhatikan

dan mencatat

. Mulai melakukan

kegiatan mandiri
dengan studi
pustaka dan e-
library

OHP/LCD dan
Papan Tulis
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» Bagaimana seharusnya menentukan
perlakuan-ternak sebelum--- oo |- i
pemotongan dan daging setelah
pemotongan dengan pertimbangan
hal di atas

"Klasifikasi daging” {A2-C}

+ Pengertian klasifikasi dan dasar
klasifikasi

» Kegunaan Kiasifikasi dan hubungan
dengan mutu

« Temukan klasifikasi daging yang ada
baik dari referensi maupun di
lapangan

« Catat beberapa hal penting lain dari
klasifikasi daging

E.

— T

No o

Evaluasi . 4. Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa mampu
1 menjelaskan/menuliskan pengertian  daging dengan
membedakan pengertian daging jenis lain misalnya ikan,
ayam dan lainnya
2 Mahasiswa dapat membedakan pengertian daging dan
karkas
3. Mahasiswa mampu menggambarkan secara skematis irisan
melintang dan struktur suatu otot secara umum
4. Mahasiswa mampu menjelaskan penggolongan otot,
protein dalam sel otot dan prinsip kontraksifrelaksasi otot
5 Mahasiswa mampu menjelaskan  secara  UmMUm
keunggulan komponen  (zat gizi)y pada daging
(dibandingkan komoditas non daging).
6. Masing-masing mahasiwa mempunyai resume hasil
diskusi sebagai bahan ujian nantinya.

. Referensi

Bintoro, V. P. 2008. Teknologi Pengolahan Daging dan Analisis Produk. Badan
Penerbit Universitas Dipongegoro, Semarang.

Buckle, K. A, R. A Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1985. Hmu Pangan.
Universitas Indonesia, Jakarta.

Hadiwiyoto, S. 1983. Hasil-hasil Olahan susu, ikan, Daging dan Tefur. Penerbit
Liberti, Yogyakarta.

Henrickson, R. L. 1978, Meat, Pouliry and Sea Food Technology. Prentice-Hall, Inc,
New Jersey.

Lawrie, R. A, 1997. Meat Science. Pergamon Press, Oxford.

Suparno, 1994. limu dan Teknologi Daging. Gajah Mada University Press.

Varnam, A. H. and Sutherland, J. P. 1995, Meat and Meat Products. Chapman and
Hall, London
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e A

SATUAN ACARA PEMBELAJARAN (SAP)

[ R T T L bl

Mata Kuliah : IImu Pengetanuan dan Teknologi Pengolahan Daging
Kode !j_VIata Kuliah L e

SKS £ 3 (2-1)

Waktu Pertemuan 100 menit x 2

Penter_nuan ke V. VI

A. Tujuan
1.TIU . Mahasiswa dapat secara aklif melakukan metode belajar secara
! Student Center Learning {(SCL) dengan pendekatan Problem Based
Learning (PBL). Setelah mengikuti kuliah ini, mahasiswa dapat
melakukan fabrikasi dan dapat mengidentifikasi potongan komersial
karkas

a. Peserz dapat secara aktif melakukan metode belajar SCL dengan
pendekatan PBL

b. Peserta dapat menjelaskan hubungan strukiur tulang dengan cara
pemotongan daging

¢. Mahasiswa dapat mengenal dan membedakan potongan-  potongan
komersial karkas.

d. Mahasiswa dapat menjelaskan cara identifikasi spesies, umur, sex dan
kelas

B. Pokok Bahasan : Fabrikasi dan identifikasi potongan serta identifikasi daging
C. Sui{) Pokok Bahasan : 1. Struktur tulang
; 2. Bagian-bagian potongan
3. ldentifikasi spesies, sex, umur dan kelas

D. Kegiatan Belajar Mengajar :

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan teknis pelaksanaan Menyiapkan tugas yang OHP/LCD dan
‘ diskusi pleno telah diberikan pada Papan Tuiis

pertemuan sebelumnya

Penjajian Melakukan diskusi pleno dengan 1. Melakukan presentasi | OHP/LCD dan
; teknis masing-masing kelompok dengan menunjuk Papan Tulis
melakukan presentasi sesuai topik petugas masing-
diskusi masing-masing dilanjutkan masing{moderator,
dengan diskusi penyaji dan notulis)

2. Membuat resume dari
hasil diskusi beberapa
kelompok sebagai
bahan evaluasi

SAP ilmu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging 7




Penujtup

1. Menanyakan hal-hal yang
membutuhkan Kiarifikasi atdu ™™

1. Bertanya

OHP/LCD dan

‘| Papan Tulis

penjelasan lebih lanjut 2 rr;.]n:rr]régg?atikan dan
2. Memberikan tinjauan singkat atas

sub bab yang telah didisikusikan 3. Mulai melakukan

kegiatan mandin

3. Memberikan tugas untuk topik dengan studi pustaka
diskusi pada pertemuan berikutnya dan e-library
{Assignment 3)

* Fabrikasi” (A3-a}

« Fabrikast

« Pemotongan grosir (pada sapi)?
Pemotongan pengecer {retailer)
pada sapi, kambing, babi dan
ayaml!

« Apakah dasar tiap pemotongan?

+ Bandingkan model pemotongan
dari referensi dengan yang ada di
pasarfkonsumen

» Berikan ilustrasi untuk
menjelaskan potongan yang
dimaksud

¢ Berikan beberapa contoh
penggunaan tiap potongan
{referensilapangan)

« Adakah hal-hal penting yang anda
dapatkan di masyarakat/RPH/RPA
terhadap potongan daging

"|dentifkasi daging” (A3-b)

¢ Identifikasi karkas berdasar sex,
species, umur dan kelas

« Adakah hal-hal penting yang anda
dapatkan di masyarakat/RPH/RPA
terhadap identifikasi daging

=

~Neo

Evaluasi :

' Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa dapat menjelaskan kembali
' penanganan sebelfum dan setelah pemotongan, perubahan biokimia dan fisis yang
~ menyertai proses tersebut serta Klasifikasinya dari berbagai referensi. Hal tersebut
. penting dilakukan agar dalam mempelajari penanganan, pengolahan maupun
~ pengawetannya dapat meminimalkan penurunan mutu.

. Referensi

Bintoro, V. P. 2006. Teknologi Pengolahan Daging dan Analisis Produk. Badan
Penerbit Universitas Diponegoro, Semarang.

Buckle, K. A., R. A Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1985. Hmu Pangan.
Universitas Indonesia, Jakarta.

Hadiwiyoto, S. 1983. Hasil-hasil Olahan susu, lkan, Daging dan Telur. Penerbit
Liberti, Yogyakarta.

Henrickson, R. L. 1978, Meat, Pouliry and Sea Food Technology. Prentice-Hall, Inc,
New Jersey.

Lawrie, R. A. 1997. Meat Science. Pergamon Press, Oxford.

Suparno. 1994. limu dan Teknologi Daging. Gajah Mada University Press.

Vamam, A. H. and Suthertand, J. P. 1995. Meat and Meat Products. Chapman and
iHali, London
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Mata Kuliah

SATUAN ACARA PEMBELAJARAN (SAP)

R e

: limu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging

Kode Mata Kuliah ot !
SKS -3 (2-1)
Wal»ktu Pertemuan 100 menit x 2.

Pertemuanke : VII, VIli

A. Tujuan
1. TV

2. TiK

. Mahasiswa dapat secara aktif melakukan metode belajar secara
Student Center Learning (SCL)} dengan pendekatan Problem Based
Leaming (PBL). Setelah mengikuti kuliah ini, mahasiswa dapat
menjelaskan palatabilitas daging memalui proses penyimpanan dan

pengolahan daging

a. Pesérta dapat secara aktif melakukan metode Delajar SCL dengan

pendekatan PBL
b. Peserta dapat menjelaskan aspek-aspek palatabilitas daging

¢. Mahasiswa dapat menjelaskan prinsip-prinsip pengoelahan daging berkaitan

B. Pokok Bahasan

dengan aspek palatabilitasnya.

daging

C. Sub Pokok Bahasan : 1. Aspek-aspek palatabilitas
‘ 2. Prinsip pemasakan dan penyimpanan daging
3. Pengaruh subu dan aspek lingkungan lain

D. Kegiatan Belajar Mengajar :

Palatabilitas dan pemasakan serta penyimpanan

Tahap

Kegiatan Pengajar

Kegiatan Mahasiswa

Media dan Alat

Pengajaran
Penhahuluan Menjelaskan teknis Menyiapkan tugas QOHP/LCD dan
| pelaksanaan diskusi pieno yang telah diberikan | Papan Tulis
pada pertemuan
sebelumnya
Pényajian Meiakukan diskusi pleno 1. Melakukan OHP/LCD dan
1 dengan teknis masing-masing presentasi dengan | Papan Tulis
kelompok melakukan presentasi menunjuk petugas
sesuai topik diskusi masing- masing-masing
masing ditanjutkan dengan (moderator,
diskusi penyaji dan
notutis}
2, Membuat resume
dari hasil diskusi
beberapa
) kelompok sebagai
g
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bahan evaluasi

Penutup

A

1. Menanyakan hal-hal yang
membutuhkan klarifikasi atau
penjelasan lebih lanjut

2. Memberikan tinjauan singkat
atas sub bab yang telah
didisikusikan

3. Memberikan tugas untuk topik
diskusi pada pertemuan
berikutnya {(Assignment 4)

* Palatabilitas”(Ad-a)

s Pengertian dan terminologi

palatabilitas

+ Palatabilitas sangat
berhubungan dengan
aseptabilitas yang sangat
relatif, berikan pada contoh
produk {misalnya 'tender
pada steak}

e [Faktor-faktor yang
mempengaruhi palatabilitas;
jelaskan fiap faktor

« Apakah aroma-flavor
termasuk dalam penentu

palatabilitas

« Bagaimana cara menentukan
palatabilitas produk daging

s Adakah hal-hal yang penting
yang anda dapatkan di
masyarakat

"Aroma dan Falvor” (A4-b)

» Pengertian aroma dan flavor

« Apakah hubungan
flavorfaroma terhadap mutu
daging/produk daging

o Zat/komponen apa yang
bertanggungjawab terhadap
aroma dan flavor daging

o Berikan contoh perbedaan
bau pada daging jantan dan
betina dan hewan tertenty;
bau khas kambing

"Penyimpanan daging dan

produk daging” (A4-c)

» Pengertian penyimpanan
pangan

« Penyimpanan daging segar

+ Penyimpanan daging
olahan/awetan

« Berikan contoh penerapan
penyimpanan daging atau
produk daging di

1. Bertanya
2. Memperhatikan
dan mencatat

3. Mulai melakukan
kegiatan mandiri
dengan studi
pustaka dan e-
library

OHP/LCD dan
Papan Tulis

SAP fimu Pengetahuan dan Tekrologi Pengolahan Daging
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lapangan{pengecer
tradisional, depot daging, . |-~ -- - -~
supermarket, RPH/RPA)

+ Adakah hal-hal yang penting
yang anda dapatkan di
masyarakat/RPH/RPA
terhadap cara penyimpanan
daging/produk daging

-

Noo

Evaluasi :
Aroma dan flavor merupakan salah satu sifat mutu daging/produk daging yang
sangat khas utamanya setelah pengolahan, int harus dicari pertanggungjawaban
kimiawinya ataupun dari pengaruh kondisi fisis daging. Mahasiswa diharuskan
dapat mencari dan menjelaskan kembali perubahan aroma-flavor daging selama
penyimpanan maupun pengolahan dari segi fisikokimiawi daging.

. Referensi

Bintoro, V. P. 2006. Teknologi Pengolahan Daging dan Analisis Produk. Badan
Penerbit Universitas Diponegoro, Gemarang.

Buckle, K. A, R. A. Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1985. limu Pangan.
Universitas Indonesia, Jakarta.

Hadiwiyoto, S. 1983. Hasil-hasil Olahan susu, lkan, Daging dan Telur. Penerbit
Liberti, Yogyakarta.

Henrickson, R. L. 1978, Meat, Poultry and Sea Food Technology. Prentice-Hall, Ing,
New Jersey.

Lawrie, R. A. 1997. Meat Science. Pergamon Press, Oxford.

Suparno. 1994. Iimu dan Teknologi Daging. Gajah Mada University Press.

Varnam, A. H. and Sutherland, J. P. 1995. Meat and Meat Products, Chapman and
Hall, London
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SATUAN ACARA PEMBELAJARAN {SAP)

C o ar et v e L

.

Mata Kuliah - lmu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging

Kode:Mata Kuliah : !
SKS . 3(2-1)
Waktﬁj Pertemuan 2100 menit x 2

Pertemuanke : IX X

A. Tdjuan

1.TIU : Mahasiswa dapat secara aktif melakukan metode belajar secara

‘ Student Center Leamning (SCL) dengan pendekatan Problem Based
Leaming (PBL). Setelah mengikuti kuliah ini, mahasiswa dapat
menjelaskan mikrobiologi daging selama penanganan sampai
pengawetan,

2.TIK

pendekatan PBL

a. Peserta dapat secara aktif melakukan metode beigjar SCL dengan

b. Peserta dapat menjelaskan aspek-aspek mikrobiologi daging
c. Mahasiswa dapat menjelaskan parasitologi daging
d. Mahasiswa dapat menjelaskan hubungan aspek mikrobiologi beserta

parasitologi daging selama proses penanganan, pengolahan hingga

pengawetan.
B. Pokok Bahasan : Mirobiologi-parasitologi  daging selama proses
! penyiapan, pengolahan dan pengawetan

C. Sub Pokok Bahasan : 1. Aspek-aspek mikrobiologi dalam penanganan,
i pengolahan dan pengawetan daging

2. Parasit daging

3. Pengertian penyiapan, pengolahan dan

pengawetan daging

4. Perbedaan antara 3 proses tersebut
5. Contoh aplikasi
D. Kegiatan Belajar Mengajar :
Tahép Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa | Media dan Alat
‘ Pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan teknis Menyiapkan tugas OHP/LCD dan
‘ pelaksanaan diskusi pleno yang telah diberikan | Papan Tulis
pada pertemuan
sebelumnya
SAP flmu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging 12




Penyajian Melakukan diskusi pleno . Melakukan OHP/LCD dan
‘ dengan teknis masing-masirig—~| * presentasi dengan | Papan Tulis
kelompok melakukan presentasi menunjuk petugas
sesuai topik diskusi masing- masing-masing
masing dilanjutkan dengan (moderator,
diskusi penyaji dan
notulis)
. Membuat resume
dari hasi! diskusi
beberapa
kelompok sebagai
bahan evaluasi
1. Menanyakan hal-hal yang . Bertanya OHP/LCD dan

Penutup

membutuhkan klarifikasi atau
penjelasan lebih lanjut

2. Memberikan tinjauan singkat
atas sub bab yang teiah
didiskusikan

3. Mer-Lerikan tugas untuk topik
diskusi pada pertemuan
berikutnya (Assignment 5)

" Mikrobiologi daging™(A5-a)

« Mikroba penyebab

kebusukan daging

= Temukan berbagai mikroba
yang dominan pada daging
(ayam, kambing, sapi dan
babi} dan produk kering
{kering, semi kering, d)l)

» Carilah SNI mengenai
persyaratan mikrobiologis
pada komoditas daging dan
produk daging

» Adakah hal-hal yang penting
yang anda dapatkan di

masyarakat/RPH/RPA
terhadap aspek mikrobiologis
daging

"Parasitologi Daging” (A5-b)

» Laporkan berbagai jenis
parasit yang biasa berada
pada daging (pemeriksaan
daging)

* Ulas dengan singkat akibat
adanya tiap parasit tersebut

+ Adakah hal-hal yang penting
yang anda dapatkan di
masyarakat/RPH/RPA
terhadap aspek parasitologis
daging

"Pengertian penyiapan,

penanganan, pengolahan dan

. Memperhatikan

dan mencatat

. Mulai melakukan

kegiatan mandiri
dengan
pengambilan
sampel di berbagai
pasar tradisional-
modermn, pengujian
sampel serta studi
pustaka dan e-
library

Papan Tulis

SAP h‘:mu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging
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SR

pengawetan daging” (A5-C)

o Adakah bakhalyang.pentin@..fe-:+ - emmoe PSSR U,
yang anda dapatkan di
masyarakat! RPH/ RPA
terhadap aspek tersebut di
atas

E. Evaluasi : )
Setliap peserta mampu mencari sampel di berbagal pasar tradisional dan modermn
kemudian mampu menganalisis secara laboratoris mengenai kondisi mikrobiologis
dan parasitolegis dan masing-masing sampel. Setiap peserta harus mampu
menijelaskan faktor-faktor yang berpengaruh dan usaha meminimalkannya.

r. ‘Referensi :

1. ' Bintoro, V. P. 2008. Teknologi Pengolahan Daging dan Analisis Produk Badan
- Penerbit Universitas Diponegoro, Semarang.

2.  Buckle, K. A, R. A Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1985, limu Pangan.
Universitas Indonesia, Jakarta.

3. ' Hadiwiyoto, S. 1983. Hasil-hasil Olahan susu, lkan, Daging dan Telur. Penerbit

" Liberti, Yogyakarta.
4.  Henrickson, R. L. 1978, Meat, Poullry and Sea Food Technology. Prentice-Hall, Inc,
: New Jersey.
. - Lawrie, R. A. 1997, Meat Science. Pergamon Press, Oxford.
. . Suparno. 1994, limu dan Teknologi Daging. Gajah Mada University Press.
. - Varnam, A. H. and Sutherland, J. P. 1995. Meat and Meat Products. Chapman and
+ Hall, London

~®

SAP limu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging 14




SATUAN ACARA PEMBELAJARAN (SAP)

e e S st arrbre sy e
‘Mata Kuliah : llmu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging
Kode Mata Kuliah i1 ’

SKS £ 3 (2-1)

Waktu 1Pertemuan ;100 menit

Pertemuanke : XI
A Tujuan
1. TIU : Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat mengekspresikan

kemampuan dalam menangkap dan mengembangkan materi materi yang
telah diberikan {Pertemuan | s/d X) .
2. TIK :

a. Peserta dapat menuliskankan definisi karkas dan daging

b. Mahasiswa dapat mengidentifikasi potongan komersial karkas

¢. Mahasiswa dapat menjelaskan parameter palatabilitas pada produk
daging

d. Mahasiswa dapat merangkum parzmeter mikrobilogis dan parsitologi
daging

e. Mahasiswa dapat merangkum metode penanganan, penyiapan,

‘ pengolahan daging
B. Pokok Bahasan . Ujian Tengah Semester (UTS)

C. Sub Pokok Bahasan : Materi1- X
D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat Pengajaran
; Mahasiswa
Pendahuluan | Menjelaskan semua | Memperhatikan Soal dan answer sheet; OHP

soal yang diberikan dan mengerjakan dan Papan Tulis
pada pertemuan Xl.

Penyajian Mengawasi dan Mengerjakan
memberikan jawaban | jawaban
apabila ada

pertanyaan tentang
Klarifikasi soal

Penutup Memberikan jawaban | Memperhatikan,
atas soal soal yang menanyakan dan
diberikan mencatat

E. Ef:aluasi

Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa dapat mengekspresikan kemampuan
dalam menangkap dan mengembangkan materi-lmu Pengetahuan dan Teknologi
Pengolahan Daging {(pertemuan 1 s/d X)

F. Referensi

1. Bintoro, V. P. 2006. Teknoloc' Pengolahan Daging dan Analisis Produk. Badan
Penerbit Universitas Diponegore, Semarang.
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uckie K. A, R. A Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1985 fimu Pangan.
Universitas Indones:a Jakarta.. .o e st :
Hadiwiyoto, 5. 1983. Hasil-hasil Olahan susu, tkan, Dagmg dan Te!ur Penerbst
Liberti, Yogyakarta.

Henrickson, R. L. 1978, Meat, Poultry and Sea Food Technolegy. Prentice-Hall, Inc,
New Jersey.

Lawrie, R, A. 1997. Meat Science. Pergamon Press, Oxford.

Supamo. 19894, imu dan Teknologi Daging. Gajah Mada University Press.

Vamam, A. H. and Sutherland, J. P. 1995. Meat and Meat Products. Chapman and
Hall, London
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SATUAN ACARA PEMBELAJARAN (SAP)

Mata Kuliah : llmu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging

Kode Mata Kuliah
SKS :3(2-1)
Waktu Pertemuan ;100 menit x 2

Pertemuan ke : X1, XIi

A. Tujuan
1T . Mahasiswa dapat secara aktif melakukan metode belajar secara
Sludent Center Leamning (SCL) dengan pendekatan Problem Based
Leaming {PBL). Setelah mengikuti kuliah ini, mahasiswa dapat
menjelaskan berbagai metode pengawetan daging
2. TIK

a. Peserta dapat secara aklif melakukan metode belajar SCL dengan
pendekatan PBL

b. Peserta dapat menjelaskan pengertian dan prinsip kyuring daging

¢. Mahasiswa dapat menjeiaskan pengertian dan prinsip smoking daging

d. Mahasiswa dapat menjelaskan pengertian dan prinsip iradiasi daging

e. Mahasiswa dapat menjelaskan pengertian dan prinsip penggunaan thermal
processing.

f. Mahasiswa dapat menceritakan aplikasinya pada industri pengolahan daging

g. Mahasiswa dapat menganalisis perubahan yang terjadi pada daging
selama pengawetan dengan berbagai metode tersebut kemudian
menganalogikan pada aspek palatabilitas daging

B. Pokok Bahasan : Teknologi pengawetan daging

C. Sub Pokok Bahasan : 1. Pengertian kyuring, smoking, iradiasi,
| pendinginan dan thermal processing
2. Prinsip kyuring, smoking, iradiasi, pendinginan
dan thermal processing
3. Aplikasi pada industri pengolahan daging
4. Perubahan yang terjadi dan palatabilitasnya
D. Kegiatan Belajar Mengajar

Téhap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
Mahasiswa Pengajaran

Pendahuluan | Menjelaskan topik bahasan yang | Memperhatikan LCD/OHP, papan

akan dipelajari pada pertemuan tulis
ini dan yang akan datang

Penyajian 1. Menjelaskan secara umum Memperhatikan, LCD/OHP, papan

‘ pengertian, prinsip dan mencatat dan fulis
kegunaan kyuring daging tanya-jawab

2. Menjelaskan secara umum = -
pengertian, prinsip dan
kegunaan smoking daging
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R s e

R e

3. Menjelaskan secara umum
pengertian, prinsip dan .. im0 b eiein
kegunaan thermal processing
daging

4. Menjelaskan perubahar yang
terjadi dan palatabilitas apabila
mengawetkan daging dengan
berbagai metode tersebut

Penuthp 1. Menanyakan hal-hal yang 1. Bertanya QOHP/ACD dan

membutuhkan klarifikasi atau Papan Tulis

. . . 2. Memperhatikan
_penjelasan lebih lanjut dan mencatat

2. Memberikan tugas untuk topik

diskusi pertemuan berikutnya 3. Mulai melakukan

kegiatan mandir

(Assignment 6) dengan studi
"Dampak Pengawsetan Daging” g
(AB-a) pustaka dan e-

» Bisakah kyuring, smoking dan library

proses thermal dilakukan di
industri pengolahan dkaia
rumah tangga

« Adakah bahayanya dari proses
Kyuring, smoking dan proses
thermal terhadap konsumen

¢ Bagaimana cir-ciri daging
yang telah mengalami kyuring,
smoking dan proses thermal

“Perubahan fisikokimia selama

proses kyuring, smoking dan

thermal proses” (AB-b)

o Bagaimana mekanismenya

“Pengawetan lain yang dapat

diaplikasikan pada daging (A6-c)

~ T

Noo

Evaluasi :

‘Mahasiswa peserta kuliah diharapkan dapat menjelaskan kembali semua metode
'yang telah disampaikan pada pertemuan ini serta dapat mencar metode
‘pengawetan yang termutakhir dari hasit studi fiteratur

. Referensi

Bintoro, V. P. 2006. Teknologi Pengolahan Daging dan Analisis Produk. Badan
Penerbit Universitas Diponegoro, Semarang.

Buckle, K. A., R. A. Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1985. limu Pangan.
Universitas Indonesia, Jakarta.

Hadiwiyoto, S. 1983. Hasil-hasil Olahan susu, lkan, Daging dan Telur. Penerbit
Liberti, Yogyakaria.

Henrickson, R. L. 1978, Meat, Pouliry and Sea Feod Technology. Prentice-Hall, Inc,
New Jersey.

Lawrie, R. A. 1997. Meat Science. Pergamon Press, Oxford.

Supamo. 1994. llmu dan Teknologi Daging. Gajah Mada University Press.

Vamam, A. H. and Sutherland, J. P. 1995. Meat and Meat Products. Chapman and
Hall, London
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SATUAN ACARA PEMBELAJARAN (SAP)

. ima 4w mmr a el ammea 1

Mata Kuliah : llmu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging

Kode Mata Kuliah T >
SKS, -3 (2-1)
Waktu Pertemuan : 100 menit x 2

Pertemuan ke : XIII, XIV

A. Tujuan

1. TIU : Mahasiswa dapat secara akiif melakukan metode belajar secara

‘ Student Center Leamning (SCL) dengan pendekatan Problem Based
Leamning (PBL). Setelah mengikuti kuliah ini, mahasiswa dapat
menjelaskan berbagai produk olahan daging

2. TIK

a. Peserta dapat secara aktif melakukan metode belajar SCL dengan
pendekatan PBL

b. Peserta dapat menjelaskan pengertian, melode pembuatan, perubahan
yang teradi selama proses dan palatabilitas dendeng

c. Peserta dapat menjelaskan pengertian, metode pembuatan, perubahan yang
terjadi selama proses dan palatabilitas bakso

d. Peserta dapat menjelaskan pengertian, metode pembuatan, perubahan
yang terjadi selama proses dan palatabilitas sosis

e. Peserta dapat menjelaskan pengertian, metode pembuatan, perubahan
yang terjadi selama proses dan palatabilitas abon

B. Pokok Bahasan : Produk ofahan daging (bakso, dendeng, sosis dan

abon)
C. Sgb Pokok Bahasan : 1. Pengertian

2. Bahan dan alat

3. Prosedur pembuatan
; 4. Palatabilitas produk
D. Kegiatan Belajar Mengajar :

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
! Mahasiswa Pengajaran
Pendéhuluan Menjelaskan topik bahasan yang akan Memperhatikan LC_DIOHP, papan
: dipelajari pada pertemuan ini dan yang tulis

akan datang

Penyajian 1. Menjelaskan secara umum pengertian, | Memperhatikan, LCD/OHP, papan
i metode pembuatan, perubahan yang mencatat dan tulis
terjadi selama proses dan palatabilitas | tanya-jawab
produk dendeng

2. Menjelaskan secara umum pengertian,
metode pembuatan, perubahan yang
terjadi selama proses dan palatabilitas
prrduk bakso

SAP limu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging 19



3. Menjelaskan secara umum pengertian,
metode pembuatan, perubahan yang
terjadi selama proses dan palatabilitas
produk abon

4. Menjelaskan secara umum pengertian,
metode pembuatan, perubahan yang
teriadi selama proses dan palatabilitas
produk sosis

Penutup 1. Menanyakan hal-hal yang
membutuhkan Klarifikasi atau

1. Bertanya
2. Memperhatikan

CHP/LCD dan
Papan Tulis

penjelasan lebih lanjut dan mencatat

2. Memberikan tugas untuk topik diskusi
pertemuan berikutnya (Assignment 7)

*Produk abon, dendeng, bakso” (A7-a)

» Metode pembuatan

3. Mulai melakukan
kegiatan mandini
dengan survei ke

: industri
» Adakah hal-hal yang menyimpang ge#S;Tahan
yang permnah anda lihat dalam proses daging, studi
pengolahannya pustaké dan e-
« Apakah yang anda sarankan untuk fiorary

perbaikan proses pengolahan tersebut

"Produk olahan daging yang lain yang

masih jarang dibuat® (A7-b)

» Carilah produk olahan daging dari
Indonesia yang masih jarang dikenal
konsumen

s Carilah produk olahan daging dari
Indonesia/lnternasional yang
merupakan hasil penafitin terkini

"Problema aktual seputar industri

pengolahan daging skala rumah tangga

dalam menembus pasar ekspor” (A7-C)

Evaluasi

E. :
iMahasiswa peserta kuliah diharapkan dapat menjelaskan kembali semua metode
'yang telah disampaikan pada pertemuan ini serta dapat mencari metode
pengolahan daging termutakhir dari hasil studi literatur dan [apangan
F. Referensi
1. Bintoro, V. P. 2006. Teknologi Pengolahan Daging dan Analisis Produk. Badan
Penerbit Universitas Diponegoro, Semarang.
2. Buckle, K. A, R. A Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1985. Himu Pangan.
Universitas Indonesia, Jakarta.
3. Hadiwiyoto, S. 1983, Hasil-hasil Olahan susu, lkan, Daging dan Telur. Penerbit
Liberti, Yogyakarta.
4. Henrickson, R. L. 1978, Meat, Poultry and Sea Food Technology. Prentice-Hall, Inc,
New Jersey.
5. Lawre, R. A, 1997. Meat Science. Pergamon Press, Oxford.
6. Supamo. 1994, limu dan Teknologi Daging. Gajah Mada University Press.
7. Varnam, A. H. and Sutherland, J. P. 1995. Meat and Meat Products. Chapman and

Hall, London
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SATUAN ACARA PEMBELAJARAN (SAP)

s e, WA b

PP

' Mata Kuliah

Kode Mata Kuliah
SKS 3 (2-1)
Waktu Pertemuan : 100 menit

Pertemuan ke : XV

A. Tujuan
1. FTHU
mengekspresikan
mengembangkan
2. TIK

L - o)

Dengan mengikuti
kemampuan

materi-materi
(Pertemuan | s/d XiV) .

pertemuan  ini,

: imu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging

mahasiswa dapat
dalam menangkap dan
yang telah diberikan

a. Peserta dapat menuliskan definisi karkas dan daging
b. Mahasiswa dapat mengidentifikasi potongan komersial karkas
c. Mahasiswa dapat menjelaskan parameter palatabilitas pada produk

daging

d. Mahasiswa dapat merangkum parameter mikrobilogis dan parsitologi

daging

e. Mahasiswa dapat
pengolahan daging

merangkum metode penanganan,

penyiapan,

f. Mahasiswa dapat merangkum berbagai metode pengawetan daging
g. Mahasiswa dapat merangkum berbagai metode pengolahan daging

B. Pokok Bahasan

: Ujian Akhir Semester (UAS)

C. Sub Pokok Bahasan : Materi | - XIV
D. Kegiatan Belajar Mengajar :
Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat Pengajaran
| Mahasiswa
Pendaﬁuluan Menjelaskan Memperhatikan Soal dan answer shest, OHP
: semua soal yang dan mengerjakan dan Papan Tulis
diberikan pada
pertemuan XV.
Penyajian Mengawasi dan Mengerjakan
‘ memberikan jawaban
jawaban apabila
ada pertanyaan
tentang Klarifikasi
soal
Penutup Memberikan Memperhatikan,
jawaban atas soal | menanyakan dan
soal yang mencatat
diberikan

SAP limu Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan Daging
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Noo

Evaluasi

Perternuan ini difokuskar agar-mahasiswa “dapat ‘merigekspresikan kemampuan
dalam menangkap dan mengembangkan maten-limu Pengetahuan dan Teknologi
Pengolahan Daging (pertemuan I s/d XIV)

. Referensi

Bintoro, V. P. 2006. Teknologi Pengolahan Daging dan Analisis Produk. Badan
Penerbit Universitas Diponegoro, Semarang.

Buckle, K. A., R. A. Edward, G. H. Fleet dan M. Wooton. 1985, limu Pangan.
Universitas Indonesia, Jakarta.

Hadiwiyoto, S. 1983. Hasil-hasil Olahan susu, lkan, Daging dan Telur. Penerbit
Liberti, Yogyakarta.

Henrickson, R. L. 1978, Meat, Pouitry and Sea Food Technology. Prentice-Hall, Inc,
New Jersey.

Lawrie, R. A. 1997. Meat Science. Pergamon Press, Oxford.

Supamo. 1984. limu dan Teknologi Daging. Gajah Mada University Press.

Varnam, A. H. and Suthertand, J. P. 1895, Meat and Meat Products. Chapman and

Hali, London
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M/%\TA KULIAH . ILMU DAN TEKNOLOGI

| PENGOLAHAN TELUR
il

| KODE MATAKULIAH ~ : IPT 309P
| sks . 3 (2-1)

31

\l



3(2-1)

i PR,

{Imu dan Teknologi Pengolahan Telur

FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO
GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

1. Card, C. E. dan M.C. Nesheim. 1973. Paultry Production. Lea and Fabiges, Piladelphia.
2.0r, H.L dan D.A. Fletcher. 1973. Eggs and Egg Products. Canada Department of Agriculture, Canada.

3. Sarwono B., B.A. Murtidio dan A, Daryanto. 1986. Telur, Pengawetan dan Manfaatnya. Pensbar Swadaya, Jakarta
4. Romanoff, HALdan Ad. Romanoff. 1963. The Avian Egg. Jhon Willey and Sons, Inc. New York,
5, Stadelman. WJ. dan OJ. Catlerill. 1977. Egg Science and Technology. Avi Publ. Co., Conneciicut,

Telur, sefain diciptakan sebagai perkembangbiakan unggas, dapat dlgunakan sebagal pangan manusia. Untuk ini perlu penanganan sejiak masih
segar sampai dengan proses pengolahan yang baik.

: Dengan mengikuti perkuliahan ini mahasiswa memahami iimu dan teknologi pengotahan telur serta mampu mengsrjakan berbagai cara pengujian
: muty, pengawetan dan pengolahan dengan baik dan benar.

PR T

;_ Tujuan Instruksional Khusus Pokok Bahasan Sub Pokok Bzhasan Estimasi Waktu Bahan Pustaka
Mahasiswa memahami materi perkuliahan, hubungan antar kulizh, Pendahuluan 1. Ruang lingkup materi perkuliahan 1 x 100 menit 1,2,5.
jstem perkuli%han dan evaluasi, 2. Sistern kulizh dan evalusi
Hahasuswa mémahami teort dan mengerjakan penanganan telur Penanganan telur segar 1. Pembersihan telur segar 4 x 100 menit 1,245.
togar dengan bark dan benar. 2. Pemeriksaan dan kualifikasi telur segar
3. Pengepakan telur segar
{fan mid semester. - - 1 % 100 menit -
Wahasiswa m-mahami teori tentang pengawetan telur serta mampu | Pengawetan telur 1. Pengawstan dengan suhu rendah 4 x 100 menit 345,
gerjakan dengan baik dan benar berbagal cara pengawetan 2. Pengawetan dengan suhu linggi
3. Pelapisan cangkang
: 4. Perendaman dalam cairan pengawet
zhasiswa memahami tecri tentang pengolahan telur serla mampu | Pengotahan telur 1. Pengdlahan telur untuk pangan, 4 x 100 menit 2345,
~nengerjakan dengan baik dan benar berbagal cara pangctahan telur, a.  Telur bubuk
SN e Telurasin. . -
¢.  Telur pindang
2. Pengolahan telur bukan untuk pangan

AGBPE Mata Kultah




SATUAN ACARA PENGAJARAN

e e e gma m gm e S M Weme T @
.Mata Kuliah - {imu dan Teknologi Pengolahan Telur

Kode Mata Kuliah )

Waktu Pertemuan : 100 menit

Pertemuan - ke-1

A. Tujuan Instruksional
i. Umum
membekali mahasiswa pengetahuan yang mendalam tentang telur dan kemampuan menangani
serta mengolahnya.

2. Khusus
Memberikan pemahaman tentang materi, sistem dan evaluast perkuliahan serta manfaatnya.

B. Pokok Bé&hasan : Pendahuluan
C. Sub Pokok Bahasan : 1. Ruang lingkup materi perkuliahan
2. Sistem perkuliahan dan evaluasi

3. Pengertian telur
4. Kegunaan telur

D. Kegiatan Belajar Mengajar :

| Tahap K egiatan Pengajaran Kegiatan Mahasiswa Media
Pendahuluan Mengajak mempersiapkan diri untuk Memperhatikan Papan tulis
‘ mengikuti kuliah dan member kata OHP
pengantar.
Penyajian Menjelaskan kontrak kuliah. Memperhatikan, bertanya

Menjelaskan tentang pengertian telur bila perlu.
dan kegunaannya.
Penutup Menanyakan  tentang  kejelasan | T anya jawab
materi yang disampaikan.

Menjawab pertanyaan.

Memberi gambaran dan hand out
untuk kuliah yang akan datang,

E. Evaluasi : Belum ada
F. Referensi - 1. Orr, HL. and D.A. Fletcher. 1973. Egg and Egg Products.
Canada Department of Agriculture, Ottawa.
2. Romanoff, A.L. and A.J. Romanoff. 1963. The Avian Egg.
John Wiley & Sons, Inc. New York.
3. Stadetman, W.J. and O.J. Cotterill. 1990. Egg Science and Technology. Food
Product Press. New York
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SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah : Hmn dan Teknologi Pengolahan Telur
Kode Mata Kuliah

Waktu Pertemuan : 100 menit

Pertemuan 1 ke-2

A. Tujuan Instruksional :
1. Umum

membekali mahasiswa pengetahuan yang mendalam tentang telur dan kemampuan menangani

serta mengolahnya,

2. Khusus
Mengajarkan mahasiswa untuk menguasai komponen-komponen telur, baik fisik maupun
kimiawi
B. Pokok Bahasan : Struktur dan Komposisi Telur

C. Sub Pokok Bahasan : . Bagian-bagian telur
! 2. Komposist fisik
‘_ 3. Komposisi kimiawi
D, Kegiatan Belajar Mengajar

Menjelaskan tentang kepentingan
mempelajari struktur dan komposisi
telur,

Tahap Kegiatan Pengajaran Kegiatan Mahasiswa Media
Pendahuluan Mengajak mengingat materi kuliah | Memperhatikan Papan tulis
‘ yang lalu. OHP

Penyajian: Menayangkan gambar telur dan | Memperhatikan, bertanya
‘ menjelaskan bagian-bagiannya,
Menjelaskan  komponen-komponen
fisik dan kimiawi penyusun telur dan
perannya masing-masing.

Penutup Menanyakan kejelasan materi yang | Tanya-jawab
disampaikan.

Merangkum materi yang diberikan
dengan menekankan hal-hal yang
penting.

Memberikan gambaran dan hand out
untuk kulizh yang akan datang,

E. Evaluasi : memberi kuis kepada mahasiswa secara acak.

F.Referensi : 1. Burley, R.W. and D.V. Vadehra. 1989. The Avian Egg: Chemistry
‘ and Biology. John Wiley & Sons, Inc. New York

2. O, H1. and D.A, Fletcher. 1973. Egg and Egg Products.
Canada Department of Agriculture, Ottawa.

3. Romanoff, A.L. and A.J. Romanoff. 1963. The Avian Egg.
John Wiley & Sons, Inc. New York.

4. Stadelman, W.J. and O.J. Cotterill. 1990. Egg Science and
Technology. Food Product Press. New York.

5. Yamamoto, T., L. R. Juneja., H. Hatta and M. Kim. 1997.

6. Hen Epgs: Their Basic and Applied Science. CRC Press, Washington DC.




SATUAN ACARA PENGA_JARAN_

Mata Kuliah : Ilmu dan Teknologi Pengolahan Telur

Kode Mata Kuliah
Waktu Pertemuan ;2 % 100 menit
Pertemuan " ke-3 dan ke-4

A, Tujuan Instruksional :

1. Umum
membekali mahasiswa pengetahuan yang mendalam tentang telur dan kemampuan menangani
serta mengolahnya.

2. Khusus
Mengajarkan mahasiswa agar mampu mengidentifikasi kualitas telur
B. Pokok Bahasan : Kualitas Telur
C. Sub Pokok Bahasan ¢ 1. Pengertian
2. Pengukuran

3. Penurunan kualitas
4, Menjaga kualitas

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kepiatan Pengajaran Kegiatan Mahasiswa Media
Pendahuluan Mengajak mengingat materi kuliah | Memperhatikan, Papan tulis
‘ yang  lalu,  sambil  memberi | menanyakan hai-hal yang | OHP

pertanyaan. ada hubungannya dengan
Menjelaskan tentang  kepentingan | kuliah yang [aly,
mempelajari kualitas telur. menjawab pertanyaan.

Penyajian Menjelaskan  tentang  pengertian | Memperhatikan
kualitas telur, metoda

pengukurannya, faktor-faktor yang
mempengarvhi  penurunan  kualitas
telur dan cara-cara penanganan telur
untuk menjaga kualitas,

Penutup | Menanyakan kejelasan materi yang | Tanya-jawab
disampaikan.

Merangkum materi yang diberikan
dengan menekankan hal-hal yang
penting,

Memberikan gambaran dan hand out
untuk kuliah yang akan datang.

E. Evaluasi : memberi kuis kepada mahasiswa secara acak.

F. Referensi : 1. Orr, HL. and D.A. Fletcher. 1973. Egg and Egg Products.
Canada Department of Agriculture, Ottawa.
2. Romanoff, A.L. and A.J. Romanoff. 1963. The Avian Egg.
John Wiley & Sons, Inc. New York.
3. Stadelman, W.J. and O.J. Cotterill. 1990. Egg Science and
4. Technology. Food Product Press. New York.




SATUAN ACARA PENGAJARAN

:Mata Kuliah . Tmmu dan Teknologi Pengolahan Telur
Kode Mata Kuliah |
Waktu Pertemuan : 2 x 100 menit
Perternuan : ke-5 dan ke-6

A. Tujuan Instruksional :

1. Umum
membekali mahasiswa pengetahuan yang mendalam tentang tefur dan kemampuan menangani
serta mengolahnya.

2. Khusus
Mengajarkan mahasiswa untuk menguasai sifat-sifat fungsional telur agar mampu
menerapkannya dalam industri pangan

B. Pokok Bahasan - Sifat-sifat Fungsional Telur dalam Makanan
C. Sub Pokok nahasan . 1. Koagulasi
* 2. Buih

3. Pengemulsi
4, Sifat yang lain

D). Kegiatan Belajar Mengajar :

Tahap Kegiatan Pengajaran Kegiatan Mahasiswa Media
Pendahuluan Mengajak mengingat materi kuliah Memperhatikan, Papan tulis
‘ yang  lalu, sambil  memberi | menanyakan hal-hal yang | OHP
pertanyaan. ada hubungannya dengan

Menjelaskan tentang  kepentingan | kuliah yang laly,
mempelajari  sifat-sifat fungsional menjawab pertanyaan.
telur dalam makanan,

Penyajian Menjelaskan tentang sifat-sifat yang
dimiliki telur dan peranannya dalam
preparasi makanan.

Penutup Menanyakan kejelasan materi yang Tanya-jawab
disampaikan.

Merangkum materi yang diberikan
dengan menekankan hal-hal yang
penting,.

Memberikan gambaran dan hand out
untuk kuliah yang akan datang.

E. Evaluasi : Memberikan kuis kepada mahasiswa secara acak.
Memberikan ujian tengah semester pada pertemuan yang akan dating

F. Referensi - 1. Romanoff, A L. and A.J. Romanoff. 1963. The Avian Egg.
John Wiley & Sons, Inc. New York,
2. Stadelman, W.J. and O.J. Cotterill. 1990. Egg Science and
Technology. Food Product Press. New York.




SATUAN ACARA PENGAJARAN

. Mata Kuliah : Timu dan Teknologi Pengolahan Telur
Kode Mata Kuliah .
Waktu Pertemuan - 4 x 100 menit
Pertemuan | : ke-7, ke-8, ke-9 dan ke-10

A. Tujuan Instruksional

1. Umum
Membekali mahasiswa pengetahuan yang mendalam tentang telur dan kemampuan menangani
serta mengolahnya.

2, Khusus
Mengajarkan mahasiswa untuk menguasai komponen-komponen telur, baik fisik maupun
kirniawi
B. Pokok Bahasan : Pengawetan Telur
1. Pengawetan telur utuh
a. Pengepakan kering
b. Perendaman dalam cairan
c. Pendinginan
d. Pelapisan cangkang
2. Pengawetan isi telur
a. Pasteurisasi
b. Pembekuan
c. Pengeringan

C. Sub Pokok Bahasan :

D. Kegiatan Belajar Mengajar :

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media
Pendahuluan Mengajak mengingat materi kuliah | Memperhatikan, Papan tulis
' yang  lalu, sambil = memberi | menanyakan hal-hal yang | OHP
pertanyaan. ada hubungannya dengan
Menjelaskan tentang kepentingan | kuliah yang laln,
mempelajari pengawetan telur. menjawab pertanyaarn.
Penyajian Menjelaskan tentang prinsip-prinsip | Memperhatikan, bertanya,
pengawetan telur, berbagai metoda | memberikan sumbang
dan cara pengawetan telur. saran.
Penutup Menanyakan kejelasan materi yang | Tanya-jawab
disampaikan.
Merangkum materi yang diberikan
dengan menekankan hal-hal yang
penting,
Memberikan gambaran dan hand out
untuk kuliah yang akan datang,

E. Evaluasi : Memberikan kuis kepada mahasiswa secara acak.

F. Referensi - 1. Orr, HL. and D.A. Fletcher. 1973. Egg and Egg Products.

Canada Department of Agriculture, Ottawa.

2. Romanoff, A.L. and A.J. Romanoff. 1963. The Avian Egg,
John Wiley & Sons, Inc. New York,

3. Stadelman, W.J. and O.J. Coiterill. 1990. Egg Science and
Technology. Food Product Press. New York.



SATUAN ACARA PENGAJARAN

_ Mata Kuliah
Kode Mata Kuliah
Wakitu Pertemuan
Pertemuan

: Ilmu dan Teknologi Pengolahan Telur

: 3 % 100 menit
- ke-11, ke-12 dan ke-13

A. Tujuan Instruksional:

1. Umuom
membekali mahasiswa pengetabuan yang mendalam tentang telur dan kemampuan menangani
serta mengolahnya,

2. Khusus
Mengajarkan mahasiswa agar mampu membuat produk-produk hasil olahan telur

B. Pokok Bahasan  : Pengolahan Tefur

C. Sub Pokok Bahasan : 1. Pengasinan {telur asin)
2. Pemindangan (telur Pindans)
3. Pickling (acar telur)

4. Pencampuran dengan bahan pangan lain (batter, omellete,
mayonnaise, souftlés, pastry, meringue)
D. Kegiatan Belajar Mengajar :
Tahap Kegiatan Pengajaran Kegiatan Mahasiswa Media
Pendahuluan Mengajak mengingat materi kuliah | Memperhatikan, Papan tulis
‘ yang  lalu, sambil  memberi | menanyakan hal-hal yang | OHP
pertanyaan. ada hubungannya dengan
Menjelaskan tentang kepentingan | kuliah yang laln,
mempelajari pengolahan telur menjawab pertanyaan.
Penyajian Menjelaskan tentang ragam | Memperhatikan, bertanya,
pengolahan telur baik telur sebagal | memberikan sumbang
bahan utama maupun sebagal bahan | saran,
campurar,
Penutup Menanyakan kejelasan materi yang | Tanya-jawab
! disampaikan.
Merangkum materi yang diberikan
dengan menekankan hal-hal yang
penting,
Memberikan gambaran dan hand out
untuk kulish vang akan datang,

E. Evalua$i : Memberikan kuis kepada mahasiswa secara acak.

F. Referensi : 1. Orr, HL. and D A. Fletcher. 1973. Ege and Egg Products. Canada
Department of Agriculture, Ottawa.
2. Romanoff, AL ana A.J. Romanoff. 1963. The Avian Egg.
John Wiley & Sons, Inc, New York.
3. Stadelman, W.J. and O.J, Cotterill. 1990. Egg Science and
Technology. Food Product Press. New York.
4. Barker, A. 2003. Egg: Wonderful ways with a classic ingredient.
Anaes Publishing Ltd., London.




SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah : Hmu dan Teknologi Pengolahan Telur
Kode Mata Kuliah ]

Wakts Pertemuan : 1 x 100 menit

Pertemuan - ke-14

A Tujuan:- Instruksional:

|3 Umum
membekali mahasiswa pengetahuan yang mendalam tentang telur dan kemampuan menangani
serta mengolahnya.

2. Khusus .
Mengajarkan mahasiswa untuk menguasai teknik-teknik dasar pemasakan telur dan mampu
melakukannya

B. Pokok Bahasan : Teknik Pemasakan Dasar

1. Boiling (perebusan)
2. Poaching
3. Scrambling

4. frying (penggorengan)

C. Sub quok Bahasan :

D, Kegiatan Belajar Mengaiar :

Tahap Kegiatan Pengajaran Kegiatan Mahasiswa Media
Pendahuluan Mengajak mengingat materi kuliah | Memperhatikan, Papan tulis
yang  lalu, sambil  memberi | menanyakan hal-hal yang | OHP
pertanyaan. ada hubungannya dengan
Menjelaskan tentang kepentingan | kuliah yang laln,

mempelajari teknik pemasakan dasar
pada telur.

menjawab pertanyaan.

Penyajian’

Menjelaskan tentang teknik-teknik | Memperhatikan, bertanya,
dasar memasak telur memberikan sumbang
‘ saran.
Penutup | Menanyakan kejelasan materi yang | Tanya-jawab

disampaikan.

Merangkum materi yang diberikan
dengan menekankan hal-hal yang
penting.

Memberikan gambaran dan hand out
untuk kuliah vang akan datang,

E. Evalvasi : Memberikan kuis kepada mahasiswa secara acak.

F. Referensi : 1. Romanoff, A.L. and A.J. Romanoff. 1963. The Avian Egg. John Wiley & Sons, Inc. New York.
‘ 2. Barker, A. 2003. Egg: Wonderful ways with a classic ingredient. Annes Publishing Ltd., London.




SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah : Ilmu dan Teknologi Pengolahan Telur
Kode Mata Kuliah : ?

Waktu Pertemuan - 1 x 100 menit

Perternuan s ke-15

A. Tujuan Instruksional:

I. Umum
membekali mahasiswa pengetahuan yang mendalam tentang telur dan kemampuan imenangani
serta mengolahnya,

2. Khusus
Menggugah mahasiswa agar dapat mengembangkan produk-produk asal telur

B. Pokok Bahasan : Pengembangan dan perkembangan terkini produk-produk telur,
C. Sub Pokok Bahasan : 1. Nutraceutical

2. Pharmaceutical
3. Functional food

4. dl,
D. Kegiatan Belajar Mengajar :
Tahap Kegiatan Pengajaran Kegiatan Mahasiswa Media

Pendahuluan Mengajak mengingat materi kuliah | Memperhatikan, Papan tulis
yang  lalu,  sambil  memberi | menanyakan hal-hal yang | OHP
pertanyaan, ada hubungannya dengan
Menjelaskan tentang kepentingan | kuliah yang lalu,
pengembangan produk telur. menjawab pertanyaan.

Penyajian Memperlihatkan perkembangan

produk-produk  asal telur dan
memberikan contoh-contoh produk-
produk terkini asal telur.
Menunjukkan peluang-peluang
dalam pengembangan produk asal
telur,

Penutup Menanyakan kejelasan materi yang | Tanya-jawab
disampaikan,

Merangkum materi yang diberikan
dengan menekankan hal-hal yang
penting.

Memberikan penjelasan tentang ujian
akhir semester.

Menutup kuliah

E. Evaluasi : Memberikan kuis kepada mahasiswa secara acak.
Ujian akhir semester.

F. Referenst : Yamamoto, T, L. R. Juneja,, H. Hatta and M. Kim. 1997. Hen Eggs:
Their Basic and Applied Science. CRC Press, Washington DC.



MATA KULIAH : ILMU DAN TEKNOLOGI
PENGOLAHAN SUSU
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KODE MATA KULIAH : IPT 308P
SKS 3 (2-1)




FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO
GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

kulizh : {lmu dan Teknologli Pengolahan Susu
de/sks : 13(2-1})
Singkat : Membahas prinsip ilmu dan cara pengolahan, pengawetan dan kerusakan pengemasan berbagai macam produk dengan bahan dasar sust.

sfruksional Umum 1 Mengantarkan mahasiswa unfuk:

- mengetahui arti pengolahan, pengawetan dan pegemasan berbagai produk susu

- mengetahui dan memahami berbagai sifat susu baik fistk maupun kimiawi

- mengetahui dan memahami komposisi berbagai macam produk susu serta menitai nutrisinya
- carapenyimpanan produk susu

- pentingnya peranan produk susu dalam psmenuhan target protein hewani

taka ¢ 4. Adnan, M. 1984, Kimia dan Teknologi Pengolahan Air Susu. Andi Offset Yogyakarta.
2. Arbuckie, M. 1966. lce Cream. Avi Publ. Co., Westport, Connacticut,
; 3. Berg. Vanden. 1988, Dairy Technclogy in the Tropics and Subtropics. Pudoc, Wageningen.
¥ 4. Buckls, LA, RA Edward, GH Flest dan M Wootton. 1985, lirau Pangan. Universitas indonesia, Jakarta, {Diterjemankan oleh Purnomo dan
Adiyono).
5. Hadiwiyoto, S. 1983, Hasil-hasil Olahan Susu, lkan, Daging, Telur, Penerbit Liberti, Yogyakarta.
6. Hadiwiyolo, S. 1994, Teori dan Prosedur Pengujtan Mulu Susu dan Hasit Olahannya. Penerhit Liberti, Yogyakarta.
7. Robinson, RK. 1986. Modern Dairy Technology. Vol | & II, Elsevier Aplied Sci. Publ. London, New York,
8. Soepatno. 1992. Prinsip Kimia dan Teknologi Susu. PAU Pangan dan Gizi UGM, Yogyakarta.
]
m« } Tujuan Instruksional Khusus : Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan Estimasi Waktu
“ Wahasiswa dapat menielaskan definisi, prinsip, tujuan, cara, macam, | e  Pemisahan krim-krim e Tujuan, cara, standardisasi pemisaham krim- | 4 x 100 menit
ferusakan krim, skim, mentega, homogenisasi, pasteurisasl. krim.
+ Homogsnisasi, pasteurisasi «  Definisi, prosedur, fakter-faktor pengaruh
. homogenisasi dan pasteurisasi.
2 « Mentega o Definisi, komposisi, prosedur, macam,
ww{ averrun, defect mentega
Wahasiswa dapat menjelaskan toned milk, filled, reconstituted, Toned milk, filed, recanstituted, recombined milk | Definisi, prosedur, macam, kemposisi, kerusakan, | 1x 100 menit
recombined rmilk. pengemasan produk
Wahasiswa dapat menjelaskan berbagai aspek susu fermentasi, Susu fermentasi, dairy starier cullure, es krim. Dafinisi, prosedur, macam, komposisi, 3 x 100 menit
gty starter cuiture, es krim. pengermasan susu fermentasi, starler culture, es
L I 1O O (11| R o
ahasiswa dapat menjelaskan berbagai aspek keju. Keju Macam ,defirisi, komposisi prosedur pembuatan, 2 % 100 menit
. - kerusakan, pengemasan.
ahasiswa dapat menjelaskan berbagai aspek susu kental. Susu kenlal, susu kental manis. Definisi, macam, komposisi, prosedur pembuatan, | 2 x 100 menit
keruskaan, pengemasan.
ahasiswa dapat menjelaskan berbagal aspek susu bubuk, Susy bubuk Definisi, macam, komposisi, prosedur, pembuatan, | 2 x 100 menit
pengemasan, kerusakan.

GBPP Mata Kulialt 1
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Mata Ku[ia}; - [lmu dan Teknelogi pengolahan susu
Kode Mata Kuliah o 1731
SKS LR ]
Waktu Pertemuan: 100 menit
Pertemuan ke 1
Al Tujua;l

1. TIU . Dengan mengikuti pertemuan ini, mahasiswa dapat memahami ruang lingkup materi

pé}kuliahan, hubungan antar matakuliah, konirak kuliah dan sistem perkuliahan serta evaluasi pada
mata kuliah ini
2. TIK
Peserta dapat menyebutkan ruang lingkup materi perkuliahan.
b Mahasiswa dapat membuat struktur hubungan antar matakulizh yang terkait dengan matakuliah
ini
| c. Mahasiswa dspat menyebutkan gambaran kontrak kuliah selama satu semester berjalan
'd.  Mghasiswa depat menyebutkan sistem pembelajaran dan evaluasi pada matakuliah ini.
B. Pokok Bahasan : Pendahuluan
C. Sub Pokok Bahasan
'1 e Ruang lingkup materi perkuliahan
o Hubungan antar mata kultah
« Kontrak kuliah
e Sistem perkuliahan dan evaluasi

D. Kegiatan Belajar Mengajar :

Tahap E Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat Pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan semua Memperhatikan dan OHP dan Papan Tulis
; materi yang akan raencatat
diberikan pada
pertemuan L
Memperkenalkan OHP dan Papan Tulis
pengampu mata kuliah Memperhatikan dan
ini. mencatat
Penyajian’ Menjelaskan latar Memperhatikan dan OHP dan Papan Tulis
: belakang mengapa mk mencatat
ini diberikan pada PS ini.

Menjelaskan ruang
lingkup m.k.

Memberikan contch
contoh aktual mengapa
kemanan pangan menjadi
sangat penting

Membuat struktur
hubungan antar mata




Menjelaskan Kontrak

kulizh m.k ini

Menjelaskan Sistem
pembelajaran

Menjelaskan Sistem
evalnasi

Membentuk kelompok
kecil (5-7 mhs/ kel

Melaksanakan
pembentukan kelompok
permanen atas peturjuk
dari pengampu

Penutup

Menanyakan hal-hal
yang membutubkan
klarifikasi atau
penjelasan lebih lanjut

Menanyakan beberapa
hal penting (contoh lain
dari keamanan pangan
yang aktual) pada 2-3
mahaiswa

Memberikan tinjanan
singkat atas sub bab yang
telah diberikan

Bertanya

Menjawab

Memperhatikan dan
mencatat

E. Evaluasi

m.X. ini selama satu semester penuh. Pertemuan ini juga diharap

m.k. ini menarik

F. Referensi

1. Berg. Van den .1968. Dairy technology in the topi
2. Robinson, RK. 1986, Modern dairy Technology.

 York.

Pertemuan ini difokuskan agar mahasiswa mengetahui seluruh acara dan materi yang akan diberikan pada

kan dapat memotivesi para mahasiswa agar

cs and subtropics. Pudoc. Wageningen
Vol 1 & 11 Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New



Mata Kuliéth : llmu dan Teknologi pengolahan susu
Kode Mata Kuliah i 1/3(2-1)
Waktu Pertemuan: 100 menit
Perternuan ke 11
A. Tujuin
1. ’fIU - Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan
} memodifikasi cara-cara pemisahan bagian-bagian susu dan standarisasi.

2. TIK
o Mampu menjelaskan definisi krim, skim, serum, total solid, solid non Fat, serta cara dan tujuan
dan prinsip.

» Mampu menjelaskan definisi, cara, prinsip, dan tujuan standarisasi.

# Mampu melaksanakan standarisasi krim dan susu

B, l;okok Bahasan : - Pemisahan Bagian-Bagtan Susu
- Standarisasi
C. Sub Pokok Bahasan
’ e Krim, skim, TS, SNF
¢ Cara dan tujuan Standarisasi
« Contoh standarisasi

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahai) Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
‘ Pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan definisi , cara,prinsip dan | Memperhatikan dan OHP dan Papan Tuiis
; tujuan pemisahan bagian bagian susu | mencatat, mendengarkan
dan standarisasi
Penyajian Menjelaskan tentang definisi, Memperhatikan dan OHP dan Papan Tulis
; komposisi, nilai nutrisi dan kualitas mencatai
bagian susu

Memberikan contoh membuat susu

dengan kadar lemak 3% dan bahan Diskusi
‘ dasar susu berkadar lemak 7% dan
j skim.
(j Diskusi

Penjelasan tenlang penggunaan,
manfaat bagian-bagian susu.




o e

kaliah hari ini memancing penar;j;a:iﬁ

E. Evaiuasi

Diberikan contoh soal tentang standarisasi.

F. Reférensi

1. Berg. Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudoc. Wageningen
2. Robi@son, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol I & 11 Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New

York.




Mata Kuliah | - Ilmu dan Teknologi pengolahan susu

Kode Mata K;uliah : 1/3(2-1)
SKS ‘ (3(2-1)
Waktu Pertemuan: 100 menit
Pertemuan Le o
A, Tujuan ;
1. TIU . . Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu Menjelaskan teori homogenisasi dan
pasteurisasi, '
2. TIK

> Mampu menjelaskan definisi, cara, tujuan, prinsip homogenisasi
~  Mampu menjelaskan definisi, cara, prinsip, dan tujuan Pasteurisasi
:";- Mampu menjelaskan definisi, cara, prinsip, dan tujuan Sterilisasi
B. Pokok Béhasan - - Homogenisasi dan pasteurisasi, sterilisasi
C. Sub Pokc;k Bahasan : Definisi, Cara, Tujuan, Prinsip, Contoh Produk

D. KegiatanjBelajar Mengajar

Tahap ' Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan definisi, cara,prinsip dan Memperhatikan dan OHP dan Papan Tulis
‘ tujuan homogenisasi mencatat, mendengarkan
Penyajian 3 Menjelaskan definisi , cara,prinsip dan Memperhatikan dan OHP dan Papan Tulis
fujuan pasteurisasi mencatat

Menjelaskan definisi, caraprinsip dan | Diskusi
tujuan stertlisasi

Penjelasan tentang Pengemasan,

penyimpanan produk pasteurisasi dan Diskusi
sterilisasi.

Menjelaskan tentang komposisi, nilal

mutrisi berbagai produk pasteurisasi, Diskusi
sterilisasi dan cara penyimpanannya 1skusl
Menjelaskan tentang Standar kualitas

produk Diskusi

Penutup | Mengulas kembali, mendiskusikan Bertanya

kuliah hari ini memancing pertanyaan

E. Evatnasi:
Diberikan post test secara acak ke beberapa mahasiswa secara lisan.
F. Referensi

1. Berg. Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudoc. Wageningen
2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol I & II Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New

York




Mata Kuliah : Timu dan Teknologi pengolahan susu
Kode Mata Kuliah 1 - f3(2-1)
SKS -3(2-1)
Waktu Peﬁemuan: 100 menit
Pertemuan';ke DIV
A. 'I'ujuanf
I,TIL} . Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikasi cara
| pembuatan mentega

2. TIK

» Mampu menjelaskan definisi, prinsip, tujuan, dan cara pembuatan mentega

» Mampu melaksanakan dan memodifikast proses pembuatan mentega.

B. Pokok Bahasan .- Mentega
C. Sub Pokek Bahasan

e Dolaisi
» Komposisi, Prosedur, macam, overrun

e Defect mentega

D. Kegiafan Belajar Mengajar :

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
‘ Pengajaran
Pendahutuan Menjelaskan definisi dan prinsip Memperhatikan dan OHP dan Papan
f permnbuatan mentega mencatat, mendengarkan Tulis
Penyajian. Menjelaskan tentang komposisi, nilat Memperhatikan dan OHP dan Papan
* nutrisi dan kualitas mentega mencatat Tulis
Memberikan contoh dan macam-macam | Diskusi
mentega
Penjelasan defect dan kerusakan , .
Diskusi
mentega
Penutup Mengulas kembali, mendiskusikan Bertanya
‘- kuliah hari ini memancing perlanyaan
E. Evaluasi
Memberikan stimulasi mahasiswa dengan contoh-contoh kasus tentang produk mentega.

F. Referenst

1. Bérg.Vau den.1968. Dairy Technology in the Topics and Subtropics. Pudoc. Wageningen
2. Robinson, RK. 1986, Modern Dairy Technology. Vol 1 & 11 Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New

York.




Mata Kuliah - Bmu dan Teknologi pengolahan susu

Kode Mata Kuliah T 1/3(2-1)
SKS | $3(2-1)
Waktu Pertemuan: 100 menit
Perternuan ke Y
A. Tujuan: .
l.TIU . Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikasi cara

pembuatan toned milk Jfilled milk, reconstituted dan recombined milk

2. TIK
» Mampu menjelaskan tentang toned milk filled milk, reconstituted dan

" recombined milk

B. Pokok Bahasan - - toned milk, filled milk, reconstituted & recombined milk
C. Sub Pokok Bahasan
| » Toned milk
o filled
¢ reconstituted & recombined milk

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kesgiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
1 Pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan definisi, cara,prinsip dan Memperhatikan dan OHP dan Papan
; tujuan pembuatan toned milk - | mencatat, mendengarkan | Tulis
Penyajia@ Menjelaskan tentang cara,prinsip dan Memperhatikan dan OHP dan Papan
1 tujuan pembuatan filled mitk ' mencatat Tulis
Menjelaskan tentang cara,prinsip dan Diskusi

tujuan pembuatan reconstituted milk

Menjelaskan tentang cara,prinsip dan

tujuan pembuatan recombined milk Diskust

Penutup : Mengulas kembali, mendiskusikan kuliah | Bertanya
; hari ini memeancing pertanyaan

E. Evsﬂuhsi
Diminta menjelaskan ulang tentang toned milk, filled milk, reconstituted & recombined milk secara acak.
F. Referensi

1. Bérg. van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudoc. Wageningen

2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol 1 & 11 Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New
York.

3. Bilund. Handbook of Dairy Technology

L
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Mata Kuliah : Hmu dan Teknologi pengolahan susu
Kade Mata Kuliah i/3(2-1)
SKS (32D
Waktu Pertemuan: 100 menit
Perlernuan ke D VI
A. Tujuan
1 TIU . Setelah selesai kulish mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikasi cara

pembuatan susu fermentasi dan dairy starter kultur,
2. TIK
¥ . Mampu menjelaskan lentang definisi, prosedur pembuatan, macam dan komposisi susu fermentasi
# . Mampu memilih kemasan dan metode penyimpanan yang tepat untuk susu fermentasi
¥ | Mampu membuat susu fermentasi dan merawat kultur starter.
B, Pokok Bahasan .~ Susu fermentasi dan dairy kultur
C. Sub Pokok Bahasan : Susu fermentasi, Dairy Kulture

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
Mahasiswa Pengajaran

Pendahu Menjelaskan definisi , cara,prinsip dan tujuan Memperhatikan OHP dan Papan
pembuatan Susu fermentasi dan mencatat, Tulis

luan

mendengarkan

Penyajian Menjelaskan tentang cara,prinsip dan tujuan Memperhatikan OHP dan Papan
pembuatan Dairy kultur dan mencatat Tulis
Menjelaskan fentang cara pengemasan dan Diskusi
penyimpanan susu pasteurisasi dan dairy kultur

Penutup Mengulas kembali, mendiskusikan kutiah hari ini Bertanya
memancing pertanyaan

E. Evaluasi

Memberikan tugas untuk mereview jurnal tentang susu fermentasi & dairy kultur (lima tahun terakhir)

F, Referensi

1. Berg. Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudoc. Wageningen

2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol I & II Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New
York,

5. Bilund. Handbook of Dairy Technology
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Mata Kuliah - * Ilmu dan Teknologi pengolzhan susu

Kode Mata Kuliah s 13-
$KS 13(2-1)
Waktu Pertemuan: 100 menit
Pertemuan ke, D VI
A Tujuan
LTIV . Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikasi cara

pembuatan Es krim
2. TIK
P Mampu menjelaskan tentang  es kim dan cara standarisasi sehingga mampu menyusun
komposisi adonan es krim seperti yang diharapkan.
B. Pokok Bahasan © Es Krm
C. Sub Pokok Bahasan : Definisi, Macam, Komposisi (nutrisi), Penyusunan adonan es krim

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahay Kcgiatan Pongajar Kegiatan Media dan Alat
Mahasiswa Pengajaran
Pendshuluan . | Menjelaskan definisi , macam dan komposisi s Memperhatikan OHP dan Papan Tulis
t | krim ditinjau dari nutrisinya. dan mencatat,
mendengarkan
Penvajian | Menjelaskan ientang penyusunan adonan es Memperhatikan OHP dan Papan Tulis
krim dan mencatat

Diskusi/Tatihan

Penutup Mengutas kembali, mendiskusikan kuliah hari Bertanya
ini memancing pertanyaan

E. Evaluasi ?

Diberikan tugas tentang penyusunan adonan €s krim dengan kriteria yang berbeda beda..

F. Referensi’

1. Berg. 'Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudoc. Wageningen
2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol I & II Elsevier Aplicd Sci.Publ. London. New
York.
3. Bilund. Handbook of Dairy Technolegy

O



Mata Kuliah Itmu dan Teknologi pengolahan susu

Kode Mata Kuliah . 5(2-1)
SKS j 13(2-)
Wakiu Penemuf;n: 100 menit
Pertemuan ke j » VIH
A. Tujuan
1. THU . Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikasi cara

pembuatan Es krim

2. TIK
3 Mampu melaksanankan dan memodifikasi proses pembuatan €5 krim sesual kondisi
~ lingkungan
r Mampu menguji kualilas €S krim dan menghindari kerusakan/penurunan kualifas selama
| penyimpanan
B. Pokok Bah;asan : Es Krim
C. Sub Pokol{ Bahasan + Prosedur pembuatar, Kriteria kualitas dan pengemasan

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat Pengajaran
Pendahuluan | Mereview tugas minggu latihan memperhatikan OHP dan Papan Tulis
lalu
Penyajian | Menjelaskan tentang Memperhatikan dan OHP dan Papan Tulis
| prosedur pembuatan es mencatal
| krim
/| Menjelaskan tentang o
| kualitas dan cara Diskusi
/| pengemasan selama
; penyimpanan beku
Penutup | Mengulas kembali, Bertanya
'| mendiskusikan kuliah
hari ini memancing
pertanyaan J

E. Evaluasi

Diberikfm tugas tentang berbagai pengembangan tentang produk es krim.

F., Referensi

1. Berg:. Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudoc. Wageningen
2. Robinson, REK. 1986. Modern dairy Technology. Vol I & II Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New
York
3. Bilund. Handbook of Dairy Technelogy

10



Mata Kuliah : Ilmu dan Teknologi pengolahan susu

Kode Mata Kulizh il 11/3(2-1}
SKS§ (321
Wakto Pertemuan: 100 menit
Perternuan ke 1 IX
A. Tujuan

1.TIU -

2. TIK -
B. Pokok Bahasan : Upian Tengah semester untuk pertemuan 1-vill
C. Sub Pokok Bahasan : -
D. Kegiatan‘_Belajar Mengajar

Tahap | Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alal Pengajaran

Pendahuluan | Sebagai pengawas Mengerjakan soal
Penyajian
Penutup

E. Evaluasi:

F. Referensi

1. Bergl Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudoc. Wageningen

2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol 1 & 1 Elsevier Aplied Sci.Publ. London, New

York.
3. Bilund. Handbook of Dairy Technology

11




Mata Ku!iahj*

o g b e s R — o R

- imu dan Teknologi pengolahan susu
Kode Mata Kuliah 3| 3(2-1)
SKS ‘ “3(2-1)

Wakiu Pene?muan: 100 menit

Pertemuan ke

A. Tujuan

X

L TIU . Setelah selesai kulish mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikast cara
pembuatan keju
2. TIK
% Mampu menjelaskan Macam, definisi dan komposisi nutrist keju
" » Mampu melaksanakan dan memodifikasi cara pembuatan keju
B. Pokok B%lhasan - Keju

C. Sub Pokok Bahasan

D. Kegiatah Belajar Mengajar

: Definisi, Macam, Komposisi Nutrisi Keju, Prosedur pembuatan

Tahap : Kegtatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluah Menjelaskan definisi dan macam keju Memperhatikan dan OHP dan Papan
mencatat, mendengarkan | Tulis
Penyajian Menjelaskan tentang prinsip dan tujuan Memperhatikan dan OHP dan Papan
‘ pembuatan keju mencatat Tulis
Menjelaskan tentang Prosedur pembuatan | Diskusi
keju
Penutup Mengulas kembali, mendiskvsikan kuliah | Bertanya
hari ini memancing pertanyaan
E. Evaluasi

Diminta menjelaskan ulang tentang prosedur pembuatan keju.

F. Referen?si

1. Berg. Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudec. Wageningen
2. Robinson, RX. 1986. Modern dairy Technology. Vel 1 & II Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New

York.

3. Bilund. Handbook of Dairy Technology
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i B N T I R B S S WU b B Il B

Mata Kuliah : Ilmu dan Teknologi pengolahan susu

Kode Mata Kuliah : i3(2-1)
SKS (3 (2-1) .
Waktu Pertemuan: 100 menit
Pertemuan kej X1
A. Tujuan .
1. Ty - Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikasi cara

pembuatan keju
2. TIK
¥ Mampu menjelaskan tentang toned milk ,filled milk, reconstituted dan
recombined milk
B. Pokok Bahasan :-Keju
C. Sub Pokoi( Bahasan : Kualitas keju, Penurunan kualitas/ kerusakan keju, Pengemasan dan
Penyimpanan

D. Kegiatan Belajar Mengajar

—

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
: Pengajaran
Pendahuluan’ | Menjelaskan kualitas Memperhatikan dan OHP dan Papan

mencatat, mendengarkan | Tulis

Penyajian Menjelaskan tentang kerusakan dan faktor- | Memperhatikan dan OHP dan Papan
faktor penyebabnya mencatat Tulis
Menjelaskan tentang pengemasan dan Diskusi

penyimpanan keju

Penutup ‘ Mengulas kembali, mendiskusikan kuliah  { Berianya
hari ini memancing pertanyaan

E. Evaluasi

Tugas reyiew publikasi (jurnal) tentang keju.

F. Referensi‘

1. Berg. Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Fudoc. Wageningen

2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol 1 & II Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New
York

3. Bilund. Handbook of Dairy Technology
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e R NG AL IR IV B LA YA RAT (SAFT

Mata Kuliah - llmu dan Teknologi pengolahan susu
Kode Mata Kuliah : 3(2-1)
SKS ‘ $3(2-1)
Waktu Pertemuan: 100 menit
Pertemnuan ke L Xt
A, Tujuan
LTIJ - Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikasi cara

pembuatan Susu kental manis
2. TIK
% Mampu menjelaskan tentang definisi, macam dan komposisi susu kental manis
> Mampu menilai kualitas susu kental manis dan mengantisipasi kerusakan sela:'na penyimpanan
% Mampu memilih kemasan yang tepat
B. Pokok Bahasan © Susu Kental Manis
C. Sub Pokok Bahasan
| o Definisi, Macam, Komposisi (nutrisi)
¢ Prosedur pembuatan
+ Kualitas dan kerusakan
+ Pengemasan dan penyimpanan

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap | Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluari Menjelaskan sub pokok bahasan dan keterkaitan Memperhatikan OHP dan Papan
diantara sub pokek bahasan dan mencatat, Tulis
mendengarkan
Penyajian Membagi mahsiswa sejumlah sub pokok bahsan Diskusi/latihan Kertas, plastik
. . . transparansi,
Dan memandu jalannya diskust bolpoint
transparansi

Penutup - Mengulas kembali, mendiskusikan kuliah hari ini | Bertanya
memancing pertanyaan

E. Eva!unsij

Membuat kesimpulan dari hasil diskusi dan perbandingan dengan pustaka yang dianjurkan

F. Referensi

1. Berg. Van den .1968. Dairy iqch:}oldgy in the topics and subtropics. Pudoc. Wageningen

2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol 1 & 11 Elsevier Aplied Sci.Publ. London, New
York.

3. Bilund, Handbook of Dairy Technology
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DA LUAN ALAKRA FRLIYMSLLAJARAN (DAK)

Mata Kuliah : Ilmu dan Teknologi pengolahan susu
Kode Mata Kuliah y 13(2-1)
SKS 3@
Wakta Pertemuan: 100 menit
Pertemuan ke, © Xl
A, Tujuan
LT . Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikasi cara

pembuatan Susu kental manis

2. TIK

> Mampu menjelaskan tentang definisi, macam dan komposisi sust kental manis

» Mampu memilih kemasan yang tepat
B. Pokok Bahasan : Susu Kental Manis
C. Sub Poltok Bahasan

» Definisi, Macam, Kompesisi {nutrisi)

s Prosedur pembuatan

s Kualitas dan kerusakan

+ Pengemasan dan penyimpanan

D. Kegiatan Belajar Mengajar

»  Mampu menilai kualitas susu kental manis dan mengantisipast kerusakan selama penyimpanan

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
| Pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan mode! perkuliahan Memperhatikan dan OHP dan Papan
.‘ Review tugas minggu lalu mencatal, Tulis
& &8 mendengarkan
Penyajian | | Memandu jalanya Diskusi dan klarifikasi Diskusi/latihan OHP
"1 hasil diskusi berdasarkan acuan pustaka
Penutup ! Mengulas kembali, mendiskusikan kuliah Bertanya

hari ini memancing pertanyaan

E. Evaluasi

Membuat Condensed milk Plant.

F. Referensi

1. Berg. Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudec, Wageningen
2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technelogy. Vol 1 & II Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New

York.
3. Bilund;, Handbook of Dairy Technology
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Mata Kuliah

SRR A A RA Y SR A RANA B A Aea A RS A R Aa e ks yes — =,

: Ilmu dan Teknologi pengolahan susu

Kode Mata Kuliah : 1/3(2-1)
SKS | 13(2-1)
Waktu Perternuan: 100 menit
Pertemuan ke . : XV
A, Tujuan
I.TIU : Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikast cara
pembuatan Susu bubuk
2TIK
> Mampu menjelaskan tentang definisi, macam dan komposisi susu bubuk
» Mampu menilai kualitas susu bubuk dan mengantisipasi kerusakan selama penyimpanan
> Mampu melaksanakan dan memodifikasi cara pembuatan susu bubuk
> Mampu memilih kemasan yang tepat
B. Pokek Bzhasan : Susu Bubuk

C. Sub Pokok; Bahasan

» Definisi, Macam, Kompaosist (nuirisi)
* Prosedur pembuatan
» Kualitas dan kerusakan

» Pengemasan dan penyimpanan

D, Kegiatan Helajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluan ' | Menjelaskan sub pokok bahasan dan Memperhatikan dan OHP dan Papan
© 1 keterkaitan diantara sub pokok bahasan mencatat, Tulis
mendengarkan
Penyajian Membagi mahsiswa sejumniah sub pokok Diskusi/latihan Kertas, plastik
bahsan transparansi,
. S bolpoint
Dan memandu jalannya diskusi transparansi
Penutup Mengulas kembali, mendiskusikan kuliah Bertanya
hari ini memancing pertanyaan
E. Evaluasi

Membuat kesimpulan dari hasil diskusi dan perbandingan dengan pustaka yang dianjurkan

F. Referensi

1. Berg. Yan den .1968. Dairy technology in the fopics and subtropics. Pudoc. Wageningen

2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol 1 & 1I Elsevier Aplied Sci.Publ, London. New
York.

3. Bilund. Handbeok of Dairy Technology
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SATUANACARA PEMBELAJARAN (SAP) -

Mata Kulizh : Himu dan Teknologi pengelahan susu
Kode Mata Kuliah T 13(2-1)
SKS 3(2-1).

Waktu Pertemuan: 100 menit

Pertemuan ke

XV

A. Tujuan
LTIV . Setelah selesai kuliah mahasiswa dapat mampu melaksanakan dan memodifikasi cara
~ pembuatan Susu bubuk
2.TIK
> Mampu menjelaskan tentang definisi, macam dan komposisi susu bubuk
> Mampu mentlai kualitas susu bubuk dan mengantisipasi kerusakan selama penyimpanan
» Mampu melaksanakan dan memodifikasi cara pembuatan susu bubuk
» Mampu memilih kemasan yang tepat
B. Pokok Bahasan © Susu Bubuk
C. Sub Pokok Bahasan :

+ Definisi, Macam, Komposist {nutrisi)

L

L

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Prosedur pembuatan
Kualitas dan kerusakan

Pengemasan dan penyimpanan

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluan Menjelaskan model perkuliahan Memperhatikan dan OHP dan Papan Tulis
Review tugas minggu lal mencatat,
U8 ggu il mendengarkan
Penyajian Memandu jalanya Diskusi dan klarifikasi Diskusi/latihan OHP
hasil diskusi berdasarkan acuan pustaka
Penutup Mengulas kembali, mendiskusikan kuliah | Bertanya
hari ini memancing pertanyaan
E. Evaluasi

Membuat Milk powder Plant.

F. Referensi

1. Berg, Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudoc. Wageningen
2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol 1 & II Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New
York.
3. Bilund. Handbeok of Pairy Technology
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SATUAN ACARA PEMBELAJAHRAN (5AF)

Mata Kuliah : Hmu dan Teknologi pengolahan susu
Kode Mata Kuliah : 3(2-1)
SKS ‘ 2321 .
Waktu Pertemuan: 100 menit
Pertemuan ke ¢ XV
A. Tujuan |
1. TIU ;-
2. TIK . -
B. Pokok Bahasan : Ujian Akhir semester untuk pertemuan IX-XV

C. Sub Pok?}k Bahasan P

D. Kegiatan Belajar Mengajar

( Tahap . Kegiatan Pengajar Kegtatan Mahasiswa Media dan Alat Pengajaran
Pendahuluan Sebagai pengovas ivlengerjakan soal
Penyajian
Penutup
E. Evaluasi

F. Referensi

1. Berg: Van den .1968. Dairy technology in the topics and subtropics. Pudoec, Wageningen

2. Robinson, RK. 1986. Modern dairy Technology. Vol 1 & 11 Elsevier Aplied Sci.Publ. London. New
York.

3. Bilund. Handbook of Dairy Technology

18



MATA KULIAH

KODE MATA KULIAH
SKS

BAHAN TAMBAHAN PANGAN

IPT 403P
2 (2-0)




FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO

GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

bahan tambahan pangan, bahaya-bahaya sehubungan dengan keamanan pangan

&n Instruksional Umum :
: penggunaannya serta memahami bahaya-bahaya sehubungan dengan keamanan pangan

1. Winarno. Kimia Pangan. t

2. De Man Jr. Kimia Makanan. Penerbit IT8.

' 3. Tranggono dkk, 1890. Bahan Tambahan Pangan. PAU. Pangan dan Gizi, UGM.
4, Food Additives V.S, Produsts, Application Markets Technic Publishing, Co. Ine.

I Mata kufiah :  Bahan Tambahan Pangan {Pilihan)
1 Kode/sks : | '2{2-0)
“¥ipsi Singkat © Mata kuliah ini mempelgjari tentang Bahan Tambahan Pangan (BTP), jenis-jenis dan spesifikasi fungsinya, teknik penggunaan dan mekanisme kerja

Setelah mengikuti kuliah dinarapkan mahasiswa dapat mengetahui, memaharni bahan tambahan pangan, jenis-jenis, spesifikasi fungsinya, teknik

i Tujuan Instruksienal Khusus Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan Estimasi Wakty | Bahan Pustaka
i | Setelah Bmaum_mml diharapkan mahasiswa dapat menunjukkan, Pendahuluan - Latar belakang penggunaan BTP 2 x 100 menit 1,34
. | menyebutkan dah menjelaskan latar belakang penggunaan, kemanan - Keamanan Pangan dan Bahan Tambahan
¢ | dan Klasifikasi 8TP. - Klasifikasi
i | Setelah mempetgjari diharapkan mahasiswa dapat menyebutkzn, BTP pengasam, bufer, enzim, | Pengertian, tujuan, fungsi, mekanisme kerja, 4 x 100 menit 1234
. | menjslaskan dan menguraikan tentang pengertian, fungsi, mekanisma | pemanis, pengawet aplikasi.
1§ kerfa, aplikasi penggunaan pengasam, bufer, enzim, pemanis,
‘| pengawat.
Selelsh mempelajari diharapkan mahasiswa dapat menysbutkan, BTP penyedap rasa, pewarna | Pengertian, tujuan, fungsi, mekanisme kerja, 3 x 100 menit 1,234
menjelaskan dan menguraikan lentang pengsriian, fungsl mekanisme aplikasi,
kerja, aplikasi bahan panyedap rasa, pewarna.
Selalah mempelajari diharapkan mahasiswa dapat menyebutkan, 57P anlioksidan, anti kempal, | Pengertian, tijuan, fungsi, mekansime kerja, 3 x 100 menit 1234
menjetaskan -dan menguraikan-tentang-pengerlian, fungsi, mekanisme | pengefas. . - . . jenis dan aplikast. B
kerja dan aplikasi antioksidan, anti kempal, pengeras.
BTP nilai humekian, surfektan, | Pengertian, tujuan, fungsi, mekanisme kerja, 3 % 100 menit 1,234

Setelah mempelajari diharapkan mahasiswa dapat menysbutkan dan
menjelaskan penggunaan serta menguraikan fungsi, mekanisme kerja
dan aplikasi humektan, surfektan dan penambah gizi.

penambah gizi jenis dan aplikasi.

?33.:..3 e e GRPP Mata Kutial

b




SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah : Bahan Tambahan Pangan
Kode Mata Kulizh L L e
SKS | L 2(2-0)

Waktu Pertemuah: 100 menit

Pertemuan ke - 1

A. Tujuan Instruksional
1. Umum
Setelah mengikuti mata kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui, mengerti berbagai jenis
Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat ditambahkan pada proses pengolahan/pengawetan
pangan, mekanisme kerja BTP sesuai dengan fungsinya dan aplikasinya pada proses pengolahan
pangan,
2. Khusus.
Setelah%mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengerti, memahami pengertian, latar
belakang pemakaian BTP, keamanan pangan BTP dan klasifikasi BTP.
Pokok Bahasan: Pendahuluan.
C. Sub Pokok Bahasan
1. Pengeriian BTP
2. Latar bélakang penggunaan BTP.
3. Keamanan pangan BTP.

4. Klasifikasi BTP

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap j Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
! Pengajaran
Pendahuluan | }. Menjelaskan  pengertian, latar | Memperhatikan QHP/papan tulis

Penyajian : belakang  pemakaian  BTP, dan diktat BTP
‘ keamanan pangan BTP dan

3 ktasifikasi BTP.
Penutup ‘| 2. Menanyakan kepada mahasiswa | Memperhatikan
‘ BTP apa yang mereka kenal dan
beredar di masyarakat.

E. Evaluasi: Diskusi

F. Referensi: -
Tranggono, ldkk. 1990. Bahan Tambahan Pangan dan Gizi.
Agustini, 2002. Bahan Tambahan Pangan.




SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah . Kulit dan Hasil Ikutan Ternak :
Kode Mata Kuliah D - : - R o v B
SKS ? L 2(2-0)

Waktu Pertemuan: 2 x 100 menit

Pertemuan ke ; : 2dan3

Tujuan Instruksional
0. Umum

Setelah m'engikuti mata kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui, mengerti berbagai jenis

Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat ditambahkan pada proses pengolahan/pengawetan

pangan, mekanisme kerja BTP sesuai dengan fungsinya dan aplikasinya pada proses pengolahan

pangan.
0. Khusus
Setelah mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat meugetahui/memanami tentang zat
pengasam, buffer, dan enzim sebagai BTP dalam hal fungsi, jeris-jenisnya, mekanisme kerjanya,
aplikasinja dalam proses pengolahan pangan.
B. Pokok Bahasaﬁ: Zat pengasam, buffer dan enzim.
C. Sub Pokok Bahasan
1. Pengenian dari zat pengasam, buffer dan enzim,
2. Fungsi da}i zat pengasam, buffer dan enzim.
3. Jenis dani zat pengasam, buffer dan enzim.
4, Mekanisme kerja dari zat pengasam, buffer dan enzim.
5. Aplikast dalam proses pengolahan pangan dari zat pengasam, buffer dan enzim.

D. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
f Pengajaran
Pendahuluan ‘1. Menjelaskan tentang pengertian | Memperhzatikan OHP dan diktat
dan jenis-jenis zat pengasam. BTP
Penyajian 2. Menjelaskan mekanisme kerja dari | Memperhatikan

zat pengasam, buffer dan enzim.

Menjelaskan aplikasi zat | Memperhatikan
pengasam, buffer dan enzim pada
industri pengolahan pangan.

Penutup

(93]

E. Evaluasi: Diskusi
F. Referensi:

1. deMan S.M. Kimia Makanan. Penerbit ITB.
2. Tranggeno, dkk. Kimia Pangan. PAU UGM.
3. Agustini.’ Bahan Tambahan Pangan.



SATUAN ACARA PENGAJARAN

%Aata Kuliah - Bahan Tambahan Pangan
X ode Mata Kuliah - D-

SKS 20

Waktu Pertemuan: 2 x 100 menit

Pertemuan ke - : 4dan s

A Tujuan Instruksional
1. Umum: Setelah mengikuti mata kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui, mengerti
berbagai jenis Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat ditambahkan pada proses
pengolahar%/pengawetan pangan, mekanisme kerja BTP sesuai dengan fungsinya dan aplikasinya
pada proses pengolahan pangan.
2 Khusus: Setelah mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengerti/memahami tentang BTP:
Pemanis, pengawet, sekuestran, humektan dalam hal fungsi, jenis-jenisnya, mekanisme kerjanya dan

aplikasinya pada industri pengolahan pangan.

Pokok Bahasanj: Pemanis, pengawet, sekuestran dan humektan.
Sub Pokok Bahasan

0. Pengertian dari bahan pemanis, pengawet, sekuestran dan humektan.

0. Fungsi dar§ bahan pemanis, pengawet, sekuestran dan humektan.

0. Jenis-jenis dan bahan pemanis, pengawet, sekuestran dan humektan.

0. Mekanisme kerja dari bahan pemanis, pengawet, sekuestran dan humektan.

0. aAplikasi d_é.lam industri pengolahan pangan dari bahan pemanis, pengawet, sekuestran dan
humektan.;

Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap '3 Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran

| Pendahuluan 0. Menjelaskan pengertian dan fungsi dari | Memperhatikan
. BTP: Pemanis, pengawet, sekuestran,

. . humektan

i Penyajian 0. Menjelaskan mekanisme kefja pemanis, Memperhatikan QHP

9 - pengawet, sekuestran, dan humektan. Slide Proyektor

i ‘ Diktat BTP

| Penutup 0. Menjelaskan aplikasi penggunaan

! - pemanis, pengawet, sekuestran, humektan | Memperhatikan

pada proses pengolahan pangan.

Evaluasi: Diskusi
Referensi:

0. deMan S.M. Kimia Makanan. Penerbit ITB.
0. Tranggono, dkk. Kimia Pangan. PAU UGM.
0. Agustini. Bahan Tambahan Pangan.



SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah ' - Bahan Tambahan Pangan

Kode Mata Kuliah =~ -
SKS 220

Waktu Pertemuan: 2 x 100 menit

Pertemuan ke - 6 dan 7, pertemuan ke 8 ujian mid semester.

A. Tujuan Instmksaoml

0. Umum: Setelah mengikuti mata kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui, mengerti
berbagai }ems Rahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat ditambahkan pada proses
pengoiahan/pengawetan pangan, mekanisme kerja BTP sesuai dengan fungsinya dan aplikasinya
pada proses pengolahan pangan.

0. Khusus: Setelah selesai mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengerti, memahami
tentang bahan penyedap rasa, pewama, anti kempal, bahan penambah gizi daiam hal pengertian,
Jems-jems mekanisme kerjanya dan aplikasi penggunaannya dalam industri pengolahan pangan.

A. Pokok Bahasan:

0. Penyedap jrasa

0. Pewarna 3

0. Zat anti kempal dan penambah gizi.

A. Sub Pokok Baflasan:

0. Pengertian dari penyedap rasa, pewarna, zat anti kempal dan penambah gizi.

Jenis- jenié dari penyedap rasa, pewarna, zat anti kempal dan penambah gizi.

0
0. Mekanisme kerja dari penyedap rasa, pewarna, zat anti kempal dan penambah gizi.
0

Aplikast dalam industri pengolahan pangan dari penyedap rasa, pewarna, zat anti kempal dan

penambah gizi.
A. Kegiatan Belajar Mengajar
Tahap 3 Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
: Pengaiaran

Pendahuluan 0. Menjelaskan pengertian tentang Memperhatikan OHP
penyedap rasa, pewarna, zat anti Papan tulis
kempal dan penambah gizi. Diktat BTP

Penyajian 0. Menjelaskan mekanisme kerja, | Memperhatikan
aplikasi penggunaan dalam industri
pengolahan pangan

Penutup 0. Memberikan contoh-contoh produk Memperhatikan
vang telah beredah di masyarakat.

A. Ewvaluast: Diskusi

A. Referenst:
0. deManS.M. Kimia Makanan. Penerbit ITB.
0. Tranggono, dkk. Kimia Pangan. PAU UGM.
0. Agusttm Bahan Tambahan Pangan.



SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuligh ': : Bahan Tambahan Pangan
Kode Mata Kuliah ., ;- .
SKS ‘ D 2(2-0)

Waktu Pertemuém: I x 100 menit

Pertemuan ke - : 9

A. Tujuan lnst@ksiona!

5. Umum' : Setelah mengikuti mata kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui, mengerti
bcrbag?.i jenis Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat ditambahkan pada proses
pengolahan/pengawetan pangan, mekanisme kerja BTP sesuai dengan fungsinya dan aplikasinya
pada pfoses pengolahan pangan.

2. Khusus : Setelah mengikuti kuliah diharapkan mahasiswa mampu menjelaskan pengemulst,

pemantap e@ulsi dan pengental.

A. Pokok Bahasan: Pengemulsi, pemantao emulsi dan pengental.
A, Sub Pokok Bahasan:

0. Definisi, macam, jenis pengemulsi

0. Definisi, macam jenis pemantap,

0. Definisi, macam, jenis pengental.

0. Definis, macam, jenis alami, sintetik.
A, Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
i Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan | 3, Menjelaskan definisi, cara, macam, sifat-sifat | Mencatat. OHP
‘ kimiawi, pengemulsi, pemantap, pengental. Papan tulis
i | 3. Menjelaskan fungsi pengemulsi, pemantap,
Penyajian ‘ pengental. Memperhatikan/

3. Menjelaskan cara pemakaian, daftar yang | mencatat
diperbolehkan dan yang dilarang,

3. Menjelaskan tentang SNI, ISO.

3. Menjelaskan keterkaitan pengemulsi,
pemantap, pengental dengan nilai nutrisi.

3. Menjelaskan makro emulsi, mikro emulsi.

3. Menjelaskan buih dan aerosol, suspensi.

3. Menjelaskan keamanan pengemulsi dan nilai
ADL

3. Menjelaskan dasar-dasar pemilihan
pengemulsi, pemantap, pengental.

3. Memberi contoh penggunaan pada produk-
produk hasil ternak.

3. Diskusi.
Penutup
A. Evaluasi: -
A. Referensi:

0. deMan S.M. Kimia Makanan. Penerbit 1TB.
0. Tranggono, dkk. Kimia Pangan. PAU UGM.
0. Agustini, Bahan Tambahan Pangan.




SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah . Bahan Tambahan Pangan

Kode Mata Kuliah ' . ML Ao
SKS | - 2 (2-0)

Wakiu Pertemuan: 2 % 100 menit

Pertemuan ke ;10 dan 11

A. Tujuan Instruksional
0. Umum :Setelah mengikuti mata kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui, mengerti

berbagai jcf;nis Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat ditambahkan pada proses

pengolahan/pengawetan pangan, mekanisme kerja BTP sesuai dengan fungsinya dan aplikasinya
pada proses pengolahan pangan.
2. Khusus : Mampu menjelaskan pembentukan emulsi, pemantapan emulsi dan pembentukan

suspensi. '

B. Pokok Bahasan: Pembentukan emulsi, pemantapan, kekentalan.
B, Sub Pokok Bahasanz

0. Menjelaskan definisi kimiawi gum, kekentalannya.

0. Menjelaskan macam/jenis gum, pectin,

0. Menjelaskan sifat-sifat khas pembentuk gel pangan.

C. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegtatan Media dan Alat
; Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan "4, Menjelaskan definisi, kimiawi, jenis pembentukan Memperhatikan | OHP
~ emulsi, pemantapan emulsi dan kekentalan. Slide Proyektor
4. Menjelaskan ISO, SNL
Penyajian 4. Pengelompokan/jenis gum, pectin. Memperhatikan
4. Menjelaskan tentang gum alami, semi sintetik,
; sintetik. .
4, Menjelaskan tentang kekentalan beberapa jenis
polisakarida.

‘4. Menjelaskan tentang kemantapan farutan.

‘4. Menjelaskan tentang rasa, aroma, iekstur pangan

‘ yang berhubungan dengan pengemulsi, pemantap,
pengental.

{4, Pembentukan gel.
‘4. Penggunaan pectin, pati, rumput laut dalam pangan.
4. Diskusi

Penutup

D. Evaluasi: -

D. Referensi:

0. deMan8.M. Kimia Makanan. Penerbit [TB.
0. Tranggono, dkk. Kimia Pangan. PAU UGM.
0. Agustini. Bahan Tambahan Pangan.



Mata Kuliah

SATUAN ACARA PENGAJARAN

. Bahan Tambahan Pangan

Kode Mata Kuliah =~ < - -

SKS

- 2 (2-0)

Waktu Pertemuan: 1 x 100 menit

Pertemuan ke

12

A. Tujuan Insttuksional

2, Umun{ :Setelah mengikuti mata kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui, mengerti

berbagai jenis Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat ditambahkan pada proses

pengolahan/pengawetan pangan, mekanisme kerja BTP sesuai dengan fungsinya dan aplikasinya

pada proses pengolahan pangan.

2 Khusus? ‘Setelah mengikuti kuliah (pada pertemuan ke-12) mahasiswa diharapkan dapat

menjelaskan penggunaan BTP dalam industri pangan sebagai pemantap es krim, es susu, keju,

puding.

A_ Pokok Bahasan: BTP dalam industsi pangan.
A. Sub Pokck Bahasan:

0. Fungsi, definisi, sifat kimiawt karagenan.

Fungsi, definist, sifat kimiawi furselaran

Fungst, definisi, sifat kimiawi gum arab

0
)
0. Fungsi, definisi, sifat kimiawi turunan selulosa.
¢

Peraturan Menteri Kesehatan.

A. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
Mabhasiswa Pengajaran
Pendahuluan 0. Menjelaskan definisi, sifat kimiawi, fisis, | Memperhatikan
karagenan, furselaran, gum arab, turunan
selulosa, dll
Penyajian 0. Menjelaskan peraturan Menkes tentang BTP, | Memperhatikan Slide Proyektor
0. Menjelaskan batas penggunaan gum. OHP
0. Menjelaskan sifat fungsional polisakarida,
0. Menjelaskan faktor-faktor yang berpengaruh
dalam pengaturan pembentukan gel.
0. Menjelaskan kecepatan
0. Diskusi.
i Penutup
A, Evaluasi: -
A. Referensi: :

2. deMan SM. Kimia Makanan. Penerbit ITB.
2. Tranggono, dkk. Kimia Pangan. PAU UGM.
2. Agustini. Bahan Tambahan Pangan.




SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah . Bahan Tambahan Pangan

Kode Mata Kuligh -+ =© - - —
SKS ‘ © 2(2-0)

Waktu Pertemuah: 1 x 100 menit

Pertemuanke c 13

A, Tujuan Instruksional

1. Umum : Setelah mengikuti mata kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui, mengerti

'berbagai jenis Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat ditambahkan pada proses

- pengolahan/pengawetan pangan, mekanisme kerja BTP sesuai dengan fungsinya dan

aplikasinya pada proses pengolahan pangan.

2. Khusus : Setelah mengikuti kuliah mahasiswa diharapkan dapat menjelaskan definisi antioksidan

“serta pemakaiannya dalam produk pangan.
F. Pokok Bahasan: Antioksidan, pemakaian dalam pangan.
F. Sub Pokok Bahasan:
0. Antioksidan fungsi, macam, pemakaian,
0. Macam jkerusakan lemak.
0. Pengukuran stabilitas oksidatif.
C. Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap '1 Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
' j Pengajaran
Pendahuluan  :|0. Definisi antioksidan, fungsi, macam | Memperhatikan OHP
‘ pemakaian  menurut  peraturan Slide Proyektor
menter,
Penyajian 0. Menjelaskan tentang kerusakan | Memperhatikan
lemak.

Antioksidasi, mekanisme.
‘ Oksidast ensimatis.
0. Pengukuran stabilitas  oksidatif,
‘ beberapa metoda yang dipakai.
10. Kerusakan makanan mengandung

o

lemak.
N0, Diskusi.
Penutup
E. Evaluasi: -
F. Referensi: .

0. deManS.M. Kimia Makanan. Penerbit ITB.
0. Tranggono, dkk. Kimia Pangan, PAU UGM.
0. Agustini. Bahan Tambahan Pangan.




Mata Kulah

Kode Mata Kuliah

SKS

SATUAN ACARA PENGAJARAN

- Bahan Tambahan Pangan

D 2(2-0)

Waktu Pertemuah: 1 x 00 menit

Pertemuan ke

114

A. Tujuan Instruksional

0. Umum : Setelah mengikuti mata kuliah diharapkan mahasiswa dapat mengetahui, mengerti

berbagai jenis Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat ditambahkan pada proses

pengolahan/pengawetan pangan, mekanisme kerja BTP sesuai dengan fungsinya dan aplikasinya

pada proses pengolahan pangan.

2. Khusus ; Setelah mengikuti kuliah mahasiswa diharapkan dapat menjelaskan mekanisme

antioksidan, sinergis dan sinergisme.

A. Pokok Bahajsan: Mekanisme antioksidan,
A. Sub Pokok Bahasan:

0. Inhibitar/sebagai pemecah peroksida.

0. Sinergis dan sinergisme.

0. Pemi[ilj’an anticksidan.

0. Formulast antioksidan.

A. Kegiatan Bélaj ar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Mahasiswa Media dan Alat
Pengajaran
Pendahuluan 0. Menjelaskan  tentang  definisi | Memperhatikan OHP
antioksidan, sinergis, sinergisme. Slide Proyektor
Penyajian 0. Pemilihan antioksidan.
0. Formulasi antioksidan, khelator. Memperhatikan
0. Macam antioksidan yang diijinkan
untuk pangan.
0. Antioksidan komersial.
0. Lemak hewani, nabati.
0. Pemakaian pada produk hewani
{daging, susu, ikan}.
0. Antioksidan untuk Bahan
Pengemas Makanan.
0. Sumber antioksidan alam .
0. Diskusi.
Penutup
E. Evaluasi: - '

F. Referensi:

0. deMan S.M. Kimia Makanan. Penerbit ITB.
0. Tranggono, dkk. Kimia Pangan. PAU UGM.
0. Agustini. Bahan Tambahan Pangan.




SATUAN ACARA PENGAJARAN

Mata Kuliah . Bahan Tambahan Pangan
Kode Mata Ku!iah sl e N
SKS | . 2(2-0)

Waktu Pertemuan: 1 x 100 menit

Pertemuan ke ;15

A, Tujuan Inst;uksional
i. Umurft : Setelah mengikuti mata kuliah diharapkan mahasiswa dapat menjelaskan tentang definisi,
1 cara, prinsip-prinsip nutrifikasi.
2. Khusus : Setelah mengikuti kuliah mahasiswa diharapkan dapat menjelaskan pengelompokan
| nutrifikasi (Enrichment, Fortifikasi, Suplementasi, Restorasi), filsafat pengkayaan,
peraturan pengkayaan, persyaratan nutrifikasi dan teknologi nutrifikasi.
B. Pokok Bahésan: Nutrifikast.
C. Sub Pokok;Bahasan:
l. Menjelaskan pengelompokan nutrifikast (Enrichment, Fortifikasi, Suplementasi, Restorasi).
2 Filsafét pengkayaan,
3. Peraturan pengkayaan,
4 Persyz;ratan nutrifikasi.
5 Tekndlogi nutrifikasi.
A.  Kegiatan Belajar Mengajar

Tahap Kegiatan Pengajar Kegiatan Media dan Alat
‘ Mahasiswa Pengajaran
Pendahuluan = | 9. Menjelaskan tenfang definisi cara, prinsip- | Memperhatikan | OHP
‘ prinstp nutrifikasi. . Slide Proyektor
Penyajian 0. Pengelompokan nutrifikasi.

11. Filsafat pengkayaan, contoh di beberapa | Memperhatikan
negara maju, negara berkembang.

12. Peraturan pengkayaan di beberapa negara
maju dan berkembang,

13. Persyaratan nutrifikasi, meningkatkan
kualitas  makanan dan  status  gizi
masyakarat.

14, Faktor-faktor berpengaruh pada nutrifikasi.

15. Sifat dan kestabilan nutrient.

16. Teknologi nutrifikasi {penambahan
langsung, pencampuran dalam keadaan
kering, cara penyemprotan).

17. Keamanan nutrient.

18. Pembawa nutrient

19. Macam nutrient (asam amino, mineral,
gr-am, vitamin, zat besi).

20. Nutrifikasi pada produk hewani, nabati.




Penutup

Sekuestran:  Definisi, tujuan, prinsip
pemakaian produk hewani dan nabati,

Anti kempal, Definist, tujuan, pemakaian
pada produk hewani, nabati.

.. Pengeras, pengatur keasaman, humektan,

Definisi, tujuan, pemakaian pada produk
hewani, nabati.
Diskusi,

E. Evaluasi: -

F. Referensi:

0. deMan S.M. Kimia Makanan. Penerbit ITB.
0. Tranggono, dkk. Kimia Pangan. PAU UGM,
0. Agustfni. Bahan Tambzhan Pangan.




Z%ﬁ> KULIAH . PENGEMASAN DAN PENGEPAKAN

KODE MATAKULIAH ~ : IPT 402P
SKS . 2 (2-0)

34



udul Mata kulish :
.omor Kodadsks : .

‘oskripsi Singkat :

ujtzan Instruksional Umum :

ahan Pustaka . :

FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO

GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

12(2-0)

produk asal ternak,

Pengemasan dan Pengepakan (Pilihan)

Membahas prinsip-prinsip, itmu dan teknologi pengemasan, pengepakan, pelabelan, kualitas bahan, macam bahan, kerusakan, cara penyimpanan

Mengantarkan mahasiswa setelzh mengikuti kulish ini diharapkan mahasiswa dapat mengetahui, memahami dan menganalisis tentang pengemasan,

pengepakan, pelabelan produk-produk hasil temak serte menyebutkan macam bahan pengemas, pengepak, |abel, cara psnyimpanan produk.

Suyitno.

P

Suyilno. 1688, Pengemasan dan Pengepakan. PAU. UGM, Yogyakarta.
. Bahan-bahan Pengemas. PAU. UGM, Yogyakarta,
Stanley Sacharow, BA. M.A dan Roger C. Griffin 1670, Food Packaging. The Avi Publishing Comp Inc. Westport Connecticut.
Paine. A dan Paine. Y. 1983. A handbook of Food Packaging. Counctl of The Institute of Packaging.

h

)

Ne. ~  Tujuan Instruksional Khusus Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan Estimasi Wakfu
1. Mahasiswa dapat menyebutkan dan menjelaskan berbagai aspek, e Sejarah, perkembangan e  Sefarah psngemasan, pengepakan, £ x 100 menit
sefarah, perkembangan pengemasan, pengepakan, pelabelan, arti pelabelan.
dan definist. e Arti, definisi »  Pengertian, fungsi, manfaat pengemasan,
| pengepakan, pelabelan,
s  Faklor penentu kemasan s Kehampaan, proteksi, fumigasi, biaya,
kemudahan pembuangan wadah.
2. Mahasiswa dapat menyebutkan dan menjelaskan bahan pengemas | Bahan pengemas, pengepak Kertas, karton, logam, kaca, plastik, kayu, bahan 4 x 100 menit
dan pengepak. berserat, kemposit,
3. Mahasiswa dapat menyebutkan dan menjelaskan masalah khusus Masatah khusus dalam pengemasan bahan Persoalan dalam pengemasan, pengepakan dan 1 x 100 menit
pengemasan. pangan, cara pendekatannya.
4, Mahasiswa dapat menyebutkan dan menjelaskan bentuk kemasan, Bentuk kemasan dan packing Pembungkus kantong, sak, des, keranjang, pefi 1 x 100 menit
packing. krat, drum, nampan, peti kemas.
5. Mahasiswa dapat menyebutkan dan merjelaskan masalah khusus Masaiah khusus pengemasan Aspek toksikclogis, svaluasi resiko karsinogenik, 1 % 100 menit
pengemasan.
6. Mahasiswa dapat menyebutkan dan menjelaskan pengemasan, Pengemasan, packing komoditas lepas panen o Daging seqar, sapi, ayam, felur, susu + x 100 menit
packing komeditas lepas panen, ¢ Metode dan pendekatan, penentuan umur
simpan.
7. Mahasiswa dapa! menyebutkan dan menjelaskan tentang berbagai | Pelabelan 1= Definigi, pedoman umum di Indonesia 1.2 %100 menit,

aspek pelabelan.

»  Pelabslan di Amerika Serikat, Jepang
s [Peran pelabelan dalam keamanan pangan

boratorium ... .. .. ... .. 'GBPP AMata Kuliah
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Judul Mata kuliah
Nomor Koda/sks

Deskripsi Singkat

Tujuan Instruksional Umum

Bahan Pustaka

FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO
GARIS BESAR PROGRAM PENGAJARAN

; Kimia Pangan

o PTA w013 (2-1)

: Mata Kunah Kimia Pangan merupakan mata kuliah wajib bagi mahasiswa program studi $-1 Teknologi Hasil Ternak. Sebelum mengambit mata kuliah
ini mahasiswa wajib mengambil mata kuliah Kimia Dasar dan Biokimia. Mata kuliah ini membahas karakteristik komponen kimiawi bahan pangan
(protein, lemak, karbohidrat, vitamin, mineral dan air) dengan pembzhasannya sebagei respon penyimpanan dan pengolahan. Juga membzhas
kandungan gizi bahan pangan, khususnya hasil ternak.

: Mengantarkan mahasiswa, bahwa setelah mengikuli kuligh ini diharapkan mahasiswa dapal mengetahui dan memahami karakleristik komponen
kimiawi bahan pangan beserta nilai gizinya, terutama hasil-hasif ternak serta dapat mengetahui pula bagaimana perubahan yang terjadi sebagai
respen penyimpanan dan pengclahan bahan pangan.

: 1.

Fennema, O.R. 1985. Introduction to Faod Chemistry. In: Fennema, O.R. 1985. Food Chemistry. Macel Dekkor Inc. New York dan Bozel. P. 1-22,

2. Fennema,0.R. 1985. Water and Ice, In; Fennema, C.R. 1985. Food Chemistry, Macel Dekkor Inc. New York dan Bozel, p. 23-68.
. 3. Cheftel,J.C. ef al. 1985. Amino Acids, Peptides and Proteins. |n: Fennema, O.R. 1985, Foed Chemistry. Macel Dekkar inc. New York dan Bozel. p.
i 245-370.
4, Nawar,W.W. 1985. Lipids. In; Fennema, O.R. 1985, Food Chemistry. Macel Dekkor Inc. New York dan Bozel. p. 139-244.
. 5. Fardiaz,D, 1991. Kimia Lipida Pangan. PAU Pangan dan Gizi IPB.
. 6. Whostler,R.L. and J.R, Daniel. 1985. Carbohydrates. In: Fennema, O.R. 1885. Food Chemistry. Macel Dekkor Inc. New York dan Bozel. p. 69-
: 138. _
5 7. Tannenbaum,S.R. ef al. 1985. Vitamins and Mineral. In: Fennema, O.R. 1985. Food Chemisiry. Macsl Dekker Inc. New York dan Bozel, P. 477-
i 544,
8. Dryas,E.H. 1979, Fatty Acids. The American Oil Chemists Society Champaign. inois,
9, Winarno,F.G. 1986. Kimia Pangan dan Gizi. PT. Gramedia, Jakarta.
No. Tujuan Instruksional Khusus Pokok Bahasan Sub Pokok Bahasan Estimasi | Bahan pustaka
. Waktu
1. | Mahasiswa agar dapal memahami dan menjelaskan ruang lingkup materi | Pendahuluan 1. Ruang lingkup perkuliahan 1 x 100]1,29
perkuliahan, hubungan antar mala kulizh, sistem perkuliahan dan sislem evaluasi 2. Hubungan antar mata kuliah menit
3. Sistem perkuliahan dan evaiuasi
4. Penganter materi tmum
2. | Mahasiswa agar dapat memahami dan menjelaskan masalah khusus mengenal | Kimia air 1. Pengertian 2 x 1W0011,29
kimia air dalam bahan pangan = , 2. Ikatan kovalen antar molekul dalam air menit
3, Larutandalamar T o R R
4,  Air dalam bahan pangan

‘Loboratoriunt .. ... ... ... ....GBPP Mata Kuliah




FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO

Mahasiswa agar dapat memshami dan menjelaskan masalah khusus mengenai
kimia protein dafarn bahan pangan

=

Pengertian

Siklus protein

Asam amino

Klasifikasi protein

Fungsi protein

Sifat fisikokimia asam amino dan protein
Denaturasi protein

Mulu protein

Kebutuhan dan kekurangan komsumsi protein
Analisis protein

2 x 100
manit

Mahasiswa mmwmﬁ dapal memahami dan menjelaskan masalah khusus mengenai
kimia lipida (lemak dan minyak) dzlama bahan pangan,

Pengertian

Pembentukan femak
Frakst non minyak
Komposisi dan sifat lipida
Emulst

Keruszkan lipida
Perubahan kimia lipida
Anglisis lipida

2 x 100
menit

Mahasiswa agar dapat memahami dan menjelaskan maslzh khusus mengenai
kimia xmﬁcozn:mﬁ (nabati dan hewani) dalam bahan pangan

1

Kimia karbohidrat

OB LR 2N R LN SO 000G LR .

Pengertian {nabati dan hewani)

Energi dan analisis KH dlam bahan pangan

Jonis KH

Sifat fisik dan theolog

Reaksi pencoklatan, reaksi maiflard bahan
pangan

Analisis KH

3 x 100
menit

Mahasiswa agar dapat memahami dan menjelaskan masalah khusus mengenai
kimia vitamin dzlam bahan pangan

Pengertian

Klasifikasi vitamin

Vitamin lasut dalam lemak

Vitamin larut dalam air

Sumber dan fungsi vitamin

Reaksi-reaksi vitamin dalam bahan pangan
Analisis vitamin

3 x 100
menit

Mahasiswa agar dapal memshami dan menjelaskan masalah khusus mengenai
kimia mineral dalam bahan pangan

BN N OB W N o,

Pengertian
Mineral makro

_Mineral mikro. _ _ o L

Analisis mineral

2 x 100

menit

haratortum L GRPP Mata Kuliah




MATA KULIAH . KIMIA PANGAN PENGAWASAN
% MUTU HASIL

KODE MATA KULIAH : IPT 313P
SKS : 3 (2-1)

I
H




FAKULTAS PETERNAKAN UNIVERSITAS DIPONEGORO

Pengertian 2 % 100 menit 3,9

Siklus protein

Asam amino

Klasifikasi prolein

Fungsi protein

Sifat fisikokimia asama amino dan protein

Denaturasi profein

Mutu protein

Kebutuhan dan kekurangan konsumsi

protein

Analisis protein

Pengertian 2 % 100 menit 4,589

Pembentukan lemak

Fraksi nonminyak

Komposisi dan sifat lipida

Emulsi

Kerusakan lipida

Perubahan kimia lipida

Anzlisis lipida

5. | Mahasiswa agar dapat memahami dan menjelaskan masalah khusus | Kimia karbohidrat Pengertian {nabati, hewani) 3 x 100 menit 6,89

mengenai kimia karbohidrat (nabali dan hewani) dalam bahan pangan. Energi dan analisis karbohidral dalam
: bahan pangan

Jenis karbohidrat

Sifat fislk dan rheclogi

Reaksi penccklatan, raakst Maillard dalam

bahan pangan

Analisis karbchidrat

Pengertian 3 x 100 menit 7,9

Klasifikasi vitamin

Vitamin larut dalam lemak

Vitamin larut galam air

Sumber dan fungsi vitamin

Reaksi-reaksi vitamin dalam bahan pangan

Analisig vitamin

Pengertian 2 x 100 menit 7,8

Mineral makro

“Mineral mikro

—

3. | Mahasiswa agar dapat memahami dan menjelasken masalah khusus | Kimia protein
mengenai kimia prolein dalam bahan pangan.

o

4. | Mahasiswa agar dapat memahami dan menjelaskan masalah khusus | Kimia lipida
mengenai kimiz lipida {lernak dan minyak) dalam bahan pangan.

e R R S NI PN

6. | Mahasiswa agar dapat mamahami dan menjelaskan masalah khusus { Kima vitamin
mengenal kimia vitamin dlam bahan pangan.

7. | Mahasiswa agar dapal memahami dan menjelaskan masalah khusus | Kimia mineral
mengenai kimia minsral dalam bahan pangan

e B R e e N A N ] 2]

haratorium . .. ... .. .. .NQ__w.Sw Mata Kuliah 2




