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	Capaian Pembelajaran
	CPL-PRODI yang dibebankan pada MK 

	
	CPL-S-1
	Bertaqwa kepada Tuhan yang Maha Esa dan mampu menunjukkan sikap religius

	
	CPL-S-2
	Menjunjung tinggi nilai kemanusiaan dalam menjalankan tugas berdasarkan agama, moral, danetika

	
	CPL-S-8
	Menginternalisasi nilai, norma, dan etika akademik

	
	CPL-S-9
	Menunjukkan sikap bertanggung jawab atas pekerjaan di bidang Peternakan secara mandiri.

	
	CPL-S-10
	Mengenali dan memiliki kepedulian terhadap kearifan lokal sertamampu beradaptasi terhadap keragaman sosial budaya dalam skala nasional maupun global.

	
	CPL-P-1
	Menguasai pengetahuan dan teknologi peternakan yang efektif dan efisien, meliputi pengembangbiakan, pakan, pengolahan hasil, manajemen pemasaran dan pengorganisasian sistem produksi ternak berkelanjutan.

	
	CPL-P-2
	Menguasai pengetahuan umum tentang prinsip-prinsip kepemimpinan, komunikasi, dan manajemen sumberdaya peternakan sehingga mampu mengimplementasikannya dalam dunia kerja.

	
	CPL-P-3
	Menguasai konsep penyelesaian masalah peternakan yang berbasis ilmu dengan metode ilmiah.

	
	CPL-KU-1
	Mampu menerapkan pemikiran logis, kritis, inovatif, bermutu, dan terukur dalam melakukan jenis pekerjaan di bidang peternakan sesuai dengan standar kompetensi kerja.

	
	CPL-KU-2
	Mampu menunjukkan kinerja mandiri, bermutu, dan terukur.

	
	CPL-KU-4
	Mampu menyusun dan melaporkan hasil kajian. tersebut pada poin 3 dalam bentuk karya ilmiah atau spesifikasi disain dalam bahasa Indonesia yang baik dan benar, serta mempublikasikannya dalam laman perguruan tinggi.

	
	CPL-KU-5
	Mampu mengambil keputusan secara tepat dalam konteks penyelesaian masalah di bidang peternakan berdasarkan hasil analisis data dan informasi.

	
	CPL-KU-7
	Mampu bertanggung jawab atas pencapaian hasil kerja kelompok dan melakukan supervisi serta evaluasi terhadap penyelesaian pekerjaan yang ditugaskan kepada pekerja yang berada di bawah tanggung jawabnya.

	
	CPL-KU-8
	Mampu melakukan proses evaluasi diri terhadap kelompok kerja yang berada dibawah tanggung jawabnya, dan mampu mengelola pembelajaran mandiri.

	
	CPL-KK-1
	Mampu menerapkan teknologi peternakan yang berorientasi pada peningkatan produksi, efesiensi, kualitas dan keberlanjutan yang dilandasi oleh penguasaan ilmu peternakan yang meliputi pengembangbiakan, pakan, pengolahan hasil, manajemen pemasaran dan pengorganisasian sistem produksi ternak berkelanjutan.

	
	CPL-KK-2
	Mampu mengimplementasikan pengetahuan tentang prinsip-prinsip kepemimpinan, komunikasi, dan manajemen sumber daya peternakan dalam dunia kerja.

	
	CPL-KK-3
	Mampu merencanakan, merancang, melaksanakan, dan mengevaluasi sistem produksi peternakan yang efektif dan efisien baik secara individu maupun tim dengan pendekatan multidisiplin, serta mampu bertanggungjawab terhadap pencapaian hasil kerja organisasi.

	
	CPL-KK-5
	Mampu memanfaatkan Teknologi Informasi terkini dalam bidang kerjanya

	
	Capaian Pembelajaran Mata Kuliah (CPMK) 

	
	CPMK
	Menguasai pengetahuan dan teknologi peternakan yang efektif dan efisien, dan mampu menjelaskan tentang sifat karakteristik, pangan fungsional, cara pengawetan, cara pengolahan, kerusakan dan cara penelitian di laboratorium pada daging, susu dan telur.

	
	CPL=>  Sub-CPMK

	
	CPL-P- 1
	Sub-CPMK-1. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang pendahuluan. [C2,A3]

	
	
	Sub-CPMK-2. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa pengolahan daging: chicken nugget, corned beef, cured meat, sosis. [C2,A3]

	
	
	Sub-CPMK-3. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang pengolahan daging : bakso, abon, dendeng. [C2,A3]

	
	
	Sub-CPMK-4. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang pangan fungsional produk hewani (daging, susu, telur). [C3,A3]

	
	
	Sub-CPMK-5. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang penurunan kualitas produk olahan asal hewan. [C3,A3]

	
	
	Sub-CPMK-6. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang pengujian kualitas fisik dan kimia produk olahan asal hewan. [C3,A3]

	
	
	Sub-CPMK-7. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang penurunan kualitas produk olahan asal hewan. [C3,A3]

	
	
	Sub-CPMK-8. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang pengolahan susu: pasteurisasi, UHT, susu kental manis. [C3,A3]

	
	
	Sub-CPMK-9. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang pengolahan susu: susu bubuk (susu penuh, skim, dan krim susu). [C3,A3]

	
	
	Sub-CPMK-10. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang pengolahan susu: susu fermentasi (yoghurt, yakult, kefir). [C3,A3]

	
	
	Sub-CPMK-11. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang pengolahan susu: mentega dan keju. [C3,A3,P3]

	
	
	Sub-CPMK-12. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang pengolahan telur: tepung telur. [C6,A3,P3]

	
	
	Sub-CPMK-13. Mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang pengolahan telur: telur asin dan telur pindang. [C3,A3] 

	
	
	Sub-CPMK-14. Mahasiswa mampu mengerti, memahami dan menganalisa tentang penelitian terbaru bidang Teknologi Hasil Ternak. [C3,A3] 

	Diskripsi Singkat MK
	Mempelajari tentang sifat karakteristik, pangan fungsional, cara pengawetan, cara pengolahan, kerusakan dan cara penelitian di laboratorium pada daging, susu

dan telur.

	Bahan kajian : materi pembelajaran
	- Pengolahan Daging, Susu dan Telur
- Pangan Fungsional Produk Hewani

- Penurunan Kualitas Produk Olahan Asal Hewan

- Pengujian Kualitas Fisik, Kimia dan Organoleptik Produk Olahan Asal Hewan

- Penelitian Terbaru Bidang Teknologi Pengolahan Daging, Susu dan Telur

	Pustaka


	Utama : 

	
	1. Soeparno, 1992. Ilmu dan Teknologi Daging. Gama-Press,Yogyakarta.

2. Lawrie, R.A., 1995. Meat Science. Penterjemah: A. Parakkasi. UI-Press, Jakarta.

3. Mountney, G.J., 1976. Poultry Product Tecnology. The AVI Pub., Co., Inc., Westport, Connecticut.

4. Astawan, M.W. dan M. Astawan, 1989. Teknologi Pengolahan Pangan Hewani Tepat Guna. C.V. Akademika Pressindo, Jakarta.

5. Hadiwiyoto, S., 1983. Hasil-hasil Olahan Susu, Ikan, Daging dan Telur. Penerbit Liberty, Yogyakarta.

6. Soeparno, 1995. Ilmu dan Teknologi Susu. Fakultas Peternakan, UGM,Yogyakarta.

	
	Pendukung  :
 

	
	7. Hui, Y.H., 1992. Dairy Science and Tecnology Handbook 1. Principles and Properties. VCH, USA.

8. Lampert, L.M., 1975. Modern Dairy Product. Chemical Pub., Co., Inc., New York.

9. Stadelman, W.J. and O.J. Cotterill, 1995. Egg Science and Tecnology. 4th ed. The Haworth Press, Inc., New York-London.

10. Nesheim, M.C. et al., 1979. Poultry Production. Lea and Febiger, Philadelphia.

11. Lawlor, J.B., N. Gaudette, T. Dickson, J.D. House. 2010. Fatty acid profile and sensory characteristics of table eggs from laying hens fed diets containing microencapsulated fish oil. Anim. Feed Sci. Tech. 156(3-4):97-103.

12. Bastian, S.E.P., C. Collins, T.E. Johnson. 2010. Understanding consumer preferences for Shiraz wine and Cheddar cheese pairings. Food Qual. Prefer. 21(7):668-678.

	Dosen Pengampu


	Atik, S.Pt, M.Si

	Mata kuliah syarat
	


	Mg Ke-
	Sub-CPMK (sbg kemampuan akhir yg diharapkan)
	Penilaian
	Bantuk Pembelajaran; Metode Pembelajaran; Penugasan;   [Estimasi Waktu]
	Materi Pembelajaran [Pustaka]
	Bobot Penilaian  %

	
	
	Indikator
	Kriteria & Bentuk
	Tatap muka/Luring
	Daring
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	Sub-CPMK-1. Mahasiswa mampu

mengerti, memahami dan

menganalisa tentang

pendahuluan. [C2,A3]
	Pendahuluan:

Visi, misi, silabi, pokok bahasan, pustaka, pengetahuan dasar, kontrak kuliah dan penilaian. Sifat fisik, kimia dan

organoleptik daging, susu, telur.
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah
b. Kontrak kuliah
	· Kuliah (ceramah)
· Diskusi
· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan

buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

Visi, misi, tujuan, silabi,

pokok bahasan, pustaka,

pengetahuan dasar, kontrak kuliah dan penilaian, sifat fisik, kimia dan organoleptik daging, susu, telur. dan mampu menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Sub-CPMK-2. Mahasiswa mampu mengerti,

memahami dan

menganalisa

pengolahan daging: chicken nugget, corned beef, cured meat, sosis. [C2,A3]
	Pengolahan daging:

chiken nugget, corned

beef, cured meat, sosis
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah
b. Kuis -1

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

materi prosedur pengolahan chicken nugget, corned beef, cured meat dan sosis,

dan mampu menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Sub-CPMK-3. Mahasiswa mampu mengerti,

memahami dan

menganalisa tentang pengolahan daging : bakso, abon, dendeng. [C2,A3]
	Pengolahan Daging: bakso, abon, dendeng
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -2

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

materi prosedur pengolahan bakso, abon, dan dendeng, dan mampu menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	4
	Sub-CPMK-4. Mahasiswa mampu

mengerti, memahami dan

menganalisa tentang pangan fungsional produk hewani (daging, susu, telur). [C3,A3]
	Pangan Fungsional Produk Hewani (daging, susu, telur)
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -3

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

materi pangan fungsional

produk hewani dan mampu menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	5
	Sub-CPMK-5. Mahasiswa mampu mengerti,

memahami dan

menganalisa tentang penurunan kualitas produk olahan asal

hewan. [C3,A3]
	Penurunan kualitas produk

olahan asal hewan
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -4

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

materi faktor-faktor dan

pencegahan penurunan

kualitas produk olahan asal hewan dan mampu

menjawab baik secara

individu atau diskusi

kelompok.
	5%

	6
	Sub-CPMK-6. Mahasiswa mampu

mengerti,

memahami dan

menganalisa tentang

pengujian kualitas

fisik dan kimia

produk olahan asal

hewan. [C3,A3]
	Pengujian kualitas fisik

dan kimia produk olahan

asal hewan
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -5

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan

buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati.

Diskusi dan pembahasan

tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

materi metode pengujian

kualitas fisik dan kimia

produk olahan asal hewan

dan mampu menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	7
	Sub-CPMK-7. Mahasiswa mampu mengerti,

memahami dan

menganalisa tentang penurunan kualitas

produk olahan asal hewan. [C3,A3]
	Penilaian organoleptik

produk olahan asal hewan
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -6

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan

buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

materi prosedur penilaian

organoleptik produk olahan asal hewan dan mampu menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	8
	UTS / Evaluasi Tengah Semester: melakukan  validasi hasil penilaian, evaluasi dan perbaikan proses pembelajaran berikutnya
	Google Drive
	Soal Essay
	15%

	9
	Sub-CPMK-8. Mahasiswa mampu

mengerti, memahami dan

menganalisa tentang

pengolahan susu:

pasteurisasi, UHT,

susu kental manis. [C3,A3]
	Pengolahan Susu:

Pasteurisasi, UHT, Susu

Kental Manis
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -7

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan

buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

materi prosedur pengolahan susu pasteurisasi, UHT, dan susu kental manis dan,

mampu menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	10
	Sub-CPMK-9. Mahasiswa mampu

mengerti, memahami dan menganalisa tentang pengolahan susu: susu bubuk (susu penuh, skim, dan krim susu). [C3,A3]
	Pengolahan Susu: Susu

Fermentasi (yoghurt,

yakult, kefir)
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -8

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

pengolahan susu: susu bubuk (susu penuh, skim, dan krim susu) dan mampu menjawab baik secara individu atau diskusi

kelompok.
	5%

	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	Sub-CPMK-10. Mahasiswa mampu

mengerti,

memahami dan

menganalisa tentang pengolahan susu: susu fermentasi (yoghurt, yakult,

kefir). [C3,A3]
	Pengolahan Susu: Susu

Fermentasi (yoghurt,

yakult, kefir)
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -9

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan

buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati.

Diskusi dan pembahasan

tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

pengolahan susu: susu fermentasi (yoghurt, yakult, kefir) dan mampu

menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	12
	Sub-CPMK-11. Mahasiswa mampu

mengerti,

memahami dan

menganalisa tentang

pengolahan susu:

mentega dan keju. [C3,A3,P3]  
	Pengolahan Susu: Mentega

dan Keju
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -10

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

pengolahan susu: mentega

dan keju dan mampu

menjawab baik secara

individu atau diskusi

kelompok.
	5%

	13
	Sub-CPMK-12. Mahasiswa mampu

mengerti, memahami dan

menganalisa tentang pengolahan telur: tepung telur. [C6,A3,P3]
	Pengolahan Telur: Tepung

Telur
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -11

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	 Mahasiswa mendapatkan

pengolahan telur: tepung telur dan mampu menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	14
	Sub-CPMK-13. Mampu mengerti, memahami dan

menganalisa tentang

pengolahan telur:

telur asin dan telur

pindang. [C3,A3] 
	Pengolahan Telur: Telur

Asin dan Telur pindang
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -12

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan

buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	 Mahasiswa mendapatkan

pengolahan telur: telur asin dan telur pindang dan mampu menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	15
	Sub-CPMK-14. Mahasiswa mampu

mengerti,

memahami dan

menganalisa tentang

penelitian terbaru

bidang Teknologi

Hasil Ternak. [C3,A3] 
	Penelitian Terbaru idang Teknologi Hasil Ternak
	Kriteria:
a. Meringkas 

    materi kuliah

b. Kuis -13

	· Kuliah (ceramah)

· Diskusi

· 2 x 50 menit
	Pengunggahan materi di secara online dengan pencarian pustaka berupa jurnal, proseding dan

buku teks serta diskusi. Pengajaran dan Pendidikan dari dosen dengan cara on-line menggunakan media yang disepakati. Diskusi dan pembahasan tugas terstruktur secara daring menggunakan media on-line yang disepakati.
	Mahasiswa mendapatkan

materi penelitian terbaru bidang Teknologi Hasil

Ternak dan mampu

menjawab baik secara individu atau diskusi kelompok.
	5%

	16
	UAS / Evaluasi Akhir Semester: melakukan validasi penilaian akhir dan menentukan kelulusan mahasiswa
	Google Drive
	Soal Pilihan Ganda
	15%


INSTRUMEN PENILAIAN (SIKAP)
Mata Kuliah


:  Ilmu dan Teknologi Daging, Telur dan Susu
Kode Mata Kuliah

:  PTR 3502
SKS



:  3

Jurusan/Program Studi

:  Peternakan

Capaian Pembelajaran                : CPL S-9. Menunjukkan sikap bertanggung jawab atas pekerjaan di bidang Peternakan secara mandiri.
Dosen Pengampu

: Atik, S.Pt, M.Si

	No
	Aspek Pengamatan
	Skor
	

	
	
	Sangat Baik

≥81
	Baik

61≤ skor [image: image1.png]


81
	Cukup

41≤ skor [image: image2.png]


61
	Kurang

21≤ skor [image: image3.png]


 41
	Sangat Kurang

Skor [image: image5.png]<21




	Ket.

	1
	Berdoa sebelum dan sesudah kegiatan  perkuliahan 
	
	
	
	
	
	

	2
	Memberi salam  sebelum  dan sesudah  berpendapat
	
	
	
	
	
	

	3
	Menghargai pendapat orang lain
	
	
	
	
	
	

	4
	Sopan dalam  mengemukakan pendapat
	
	
	
	
	
	

	5
	Menggunakan bahasa dengan baik saat menjawab pertanyaan dari orang lain. 
	
	
	
	
	
	

	Skor
	
	
	
	
	
	


INSTRUMEN PENILAIAN KETERAMPILAN UMUM

Mata Kuliah


:  Ilmu dan Teknologi Daging, Telur dan Susu
Kode Mata Kuliah

:  PTR 3502
SKS



:  3

Jurusan/Program Studi

:  Peternakan
Capaian Pembelajaran                : KU-5: Mampu mengambil keputusan secara tepat dalam konteks penyelesaian masalah di bidang peternakan berdasarkan hasil analisis data dan informasi.

Dosen Pengampu                        : Atik, S.Pt, M.Si

	No.
	Aspek yang Dinilai
	Skor
	Ket.

	
	
	Sangat Baik

Skor ≥ 81
	Baik

61 ≤ Skor ‹ 81
	Cukup

41≤ Skor ‹ 61
	Kurang

21≤ Skor ‹ 41
	Sangat  Kurang skor ‹ 21
	

	1.
	Ketetapan menganalisa tentang penilaian organoleptik produk olahan asal hewan
	
	
	
	
	
	

	2.
	Ketetapan menganalisa tentang pengolahan susu: pasteurisasi, UHT, susu kental manis
	
	
	
	
	
	

	3.
	Keruntutan dalam menganalisa tentang pengolahan susu: pasteurisasi, UHT, susu kental manis
	
	
	
	
	
	

	4.
	Ketetapan  dalam  menganalisa tentang pengolahan susu: susu fermentasi (yoghurt, yakult, kefir)
	
	
	
	
	
	

	5.
	Ketetapan menganalisa tentang pengolahan susu: mentega dan keju
	
	
	
	
	
	

	6.
	Ketetapan menganalisa tentang pengolahan telur: tepung telur
	
	
	
	
	
	

	7.
	Ketetapan menganalisa tentang pengolahan telur: telur asin dan telur pindang
	
	
	
	
	
	

	Skor
	
	
	
	
	
	


INSTRUMEN PENILAIAN ( KETERAMPILAN KHUSUS)
Mata Kuliah


:  Ilmu Dan Teknologi Daging, Telur Dan Susu
Kode Mata Kuliah

:  PTR 3502
SKS



:  3

Jurusan/Program Studi

:  Peternakan
CapaianPembelajaran                  : CPL-KK-1. Mampu menerapkan teknologi peternakan yang berorientasi pada peningkatan produksi, efesiensi, kualitas dan keberlanjutan yang dilandasi oleh penguasaan ilmu peternakan yang meliputi pengembangbiakan, pakan, pengolahan hasil, manajemen pemasaran dan pengorganisasian sistem produksi ternak berkelanjutan
DosenPengampu

: Atik, S.Pt, M.Si

	No.
	Aspek yang Dinilai
	Skor
	Ket.

	
	
	SangatBaik

Skor ≥ 81
	Baik

61 ≤ Skor ‹ 81
	Cukup

41≤ Skor ‹ 61
	Kurang

21≤ Skor ‹ 41
	SangatKurangskor ‹ 21
	

	1.
	Ketepatan dalam menganalisa tentang penelitian terbaru bidang Ilmu dan Teknologi Daging, Telur dan Susu
	
	
	
	
	
	

	Skor
	
	
	
	
	
	


INSTRUMEN PENILAIAN (PENGETAHUAN)

Mata Kuliah


:  Ilmu Dan Teknologi Daging, Telur Dan Susu
Kode Mata Kuliah

:  PTR 3502
SKS



:  3

Jurusan/Program Studi

:  Peternakan
Capaian Pembelajaran  : CPL P-1. Menguasai pengetahuan dan teknologi peternakan yang efektif dan efisien, meliputi pengembangbiakan, pakan, pengolahan hasil, manajemen pemasaran dan pengorganisasian sistem produksi ternak berkelanjutan.

DosenPengampu

: Atik, S.Pt, M.Si

Soal Ujian Tengah Semester:
1. Jelaskan jenis-jenis pengolahan daging…!

2. Jelaskan tentang pangan fungsional produk hewani (daging, susu dan telur) …!
3. Jelaskan tentang penurunan kualitas produk olahan asal hewan.…!
4. Jelaskan pengujian kualitas fisik dan kimia produk olahan asal hewan…!
Rubrik PenilaianUjian Tengah Semester

	No
	AspekPenilaian
	Bobot nilai

	
	
	SangatBaik

≥81
	Baik

61≤ skor[image: image7.png]


81
	Cukup

41≤ skor[image: image9.png]


61
	Kurang

21≤ skor[image: image11.png]


 41
	Sangat Kurang

Skor[image: image13.png]<21




	Ket

	1.
	Ketepatan menganalisa pengolahan daging: chicken nugget, corned beef, cured meat, sosis
	
	
	
	
	
	

	2.
	Ketepatan menganalisa tentang pengolahan daging:

bakso, abon, dendeng
	
	
	
	
	
	

	3.
	Ketepatan menganalisa tentang pangan fungsional

produk hewani (daging, susu, telur)
	
	
	
	
	
	

	4.
	Ketepatan menganalisa tentang penurunan kualitas

produk olahan asal hewan
	
	
	
	
	
	

	5.
	Ketetapan menganalisa tentang pengujian kualitas

fisik dan kimia produk olahan asal hewan
	
	
	
	
	
	

	Jumlah
	
	
	
	
	
	

	Rata-rata skor
	


Soal Ujian Akhir  Semester
1. Jelaskan apa yang kalian ketahui tentang pengolahan daging …?
2. Jelaskan apa yang kalian ketahui tentang pengolahan telur …?
3. Jelaskan jenis-jenis pengolahan susu…?
Rubrik PenilaianUjianAkhir Semester
	No
	Aspek Penilaian
	Bobot Nilai

	
	
	Sangat Baik

≥81
	Baik

61≤ skor[image: image15.png]


81
	Cukup

41≤ skor[image: image17.png]


61
	Kurang

21≤ skor[image: image19.png]


 41
	Sangat Kurang
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	Ket

	1.
	Ketepatan menjelaskan tentang pengolahan daging
	
	
	
	
	
	

	2.
	Ketepatan menjelaskan tentang pengolahan telur
	
	
	
	
	
	

	3.
	Ketepatan menjelaskan tentang pengolahan susu
	
	
	
	
	
	

	Jumlah
	
	
	
	
	
	

	Rata-rata skor
	


Catatan:

	

	1. CapaianPembelajaranLulusan Prodi (CPL-PRODI) adalahkemampuan yang dimiliki oleh setiaplulusan PRODI yang merupakaninternalisasidarisikap, penguasaanpengetahuan dan ketrampilansesuaidenganjenjangprodinya yang diperolehmelalui proses pembelajaran
2. CPL yang dibebankan pada matakuliahadalahbeberapacapaianpembelajaranlulusan program studi (CPL-PRODI) yang digunakanuntukpembentukan/pengembangansebuahmatakuliah yang terdiridariaspeksikap, ketrampulanumum, ketrampilankhusus dan pengetahuan.

3. CP Mata kuliah (CPMK) adalahkemampuan yang dijabarkansecaraspesifikdari CPL yang dibebankan pada matakuliah, dan bersifatspesifikterhadapbahankajianataumateripembelajaranmatakuliahtersebut.

4. Sub-CP Mata kuliah (Sub-CPMK) adalahkemampuan yang dijabarkansecaraspesifikdari CPMK yang dapatdiukurataudiamati dan merupakankemampuanakhir yang direncanakan pada tiaptahappembelajaran, dan bersifatspesifikterhadapmateripembelajaranmatakuliahtersebut.

5. Indikatorpenilaiankemampuandalam proses maupunhasilbelajarmahasiswaadalahpernyataanspesifik dan terukur yang mengidentifikasikemampuanataukinerjahasilbelajarmahasiswa yang disertaibukti-bukti.

6. KreteriaPenilaianadalahpatokan yang digunakansebagaiukuranatautolokukurketercapaianpembelajarandalampenilaianberdasarkanindikator-indikator yang telahditetapkan. Kreteriapenilaianmerupakanpedomanbagipenilai agar penilaiankonsisten dan tidak bias. Kreteriadapatberupakuantitatifataupunkualitatif.

7. Bentukpenilaian: tes dan non-tes.

8. Bentukpembelajaran: Kuliah, Responsi, Tutorial, Seminar atau yang setara, Praktikum, Praktik Studio, PraktikBengkel, PraktikLapangan, Penelitian, PengabdianKepada Masyarakat dan/ataubentukpembelajaran lain yang setara.

9. MetodePembelajaran: Small Group Discussion, Role-Play & Simulation, Discovery Learning, Self-Directed Learning, Cooperative Learning, Collaborative Learning, Contextual Learning, Project Based Learning, dan metodelainnyaygsetara.

10. MateriPembelajaranadalahrincianatauuraiandaribahankajianygdapatdisajikandalambentukbeberapapokok dan sub-pokokbahasan.

11. Bobotpenilaianadalahprosentasipenilaianterhadapsetiappencapaian sub-CPMK yang besarnyaproposionaldengantingkatkesulitanpencapaian sub-

         CPMK tsb., dan totalnya 100%.

12. TM=tatapmuka, PT=penugasanterstuktur, BM=belajarmandiri

	


