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Capaian Pembelajaran (CP) CPL-PRODI  

S9 Menunjukkan sikap bertanggungjawab atas pekerjaan di bidang keahliannya secara mandiri; 

P1 
Menguasai pengetahuan dan teknologi peternakan yang efektif dan efisien, meliputi pemuliabiakan, pakan, pengolahan 

hasil, manajemen pemasaran dan pengorganisasian sistem produksi ternak berkelanjutan 

KU2 Mampu menunjukkan kinerja mandiri, bermutu, dan terukur; 

KU8 
Mampu melakukan proses evaluasi diri terhadap kelompok kerja yang berada di bawah tanggung jawabnya, dan mampu 

mengelola pembelajaran secara mandiri; 

 

KK1 

Mampu menerapkan teknologi peternakan yang berorientasi pada peningkatan produksi, efesiensi, kualitas dan 

keberlanjutan yang dilandasi oleh penguasaan ilmu peternakan yang meliputi pemuliabiakan, pakan, pengolahan hasil, 

manajemen pemasaran dan pengorganisasian sistem produksi ternak berkelanjutan 



 

 
KK2 

Mampu mengimplementasikan pengetahuan tentang prinsip-prinsip kepemimpinan, komunikasi, dan manajemen sumber 

daya peternakan dalam dunia kerja 

 

KK3 

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 

KK5 Mampu menerapkan kaidah entrepreneurship berbasis sumber daya lokal 

 

CPMK  

CPMK1 Mahasiswa mampu dan memahami tentang ruang lingkup dasar teknologi hasil ternak, teknologi yang sering digunakan pada 

pengolahan dan pengawetan daging, telur, susu, dan hasil samping ternak 

CPMK2 Mahasiswa mampu menerapkan pengolahan hasil ternak berupa daging, telur, susu dan hasil samping ternak, 

CPMK3 Mahasiswa mampu menganalisis kualitas produk olahan hasil ternak dan hasil samping ternak. 

Deskripsi Singkat MK Pada mata kuliah ini berisi kajian tentang ruang lingkup teknologi hasil ternak, teknologi yang sering digunakan pada pengolahan dan 

pengawetan daging, telur, susu, dan hasil samping ternak, penerapan pengolahan hasil ternak berupa daging, telur, susu dan hasil 

samping ternak, serta analisis kualitas produk olahan hasil ternak dan hasil samping ternak. 



 

Bahan Kajian (Materi 
pembelajaran) 

1. Pendahuluan, ruang lingkup Teknologi Hasil Ternak (THT) 

2. Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan Pengawetan Daging 

3. Penerapan pengolahan dan pengawetan Daging 

4. Analisis kualitas produk olahan daging 

5. Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan Pengawetan Telur 

6. Penerapan pengolahan dan pengawetan Telur 

7. Analisis kualitas produk olahan Telur 

8. Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan Pengawetan Susu 

9. Penerapan pengolahan dan pengawetan Susu 

10. Analisis kualitas produk olahan Susu 

11. Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan Pengawetan Hasil Samping Ternak 

12. Penerapan pengolahan dan pengawetan Pengawetan Hasil Samping Ternak 

13. Analisis kualitas produk olahan Pengawetan Hasil Samping Ternak 

14. Presentasi pengolahan produk hasil ternak dan hasil samping ternak beserta hasil pengujian 

 Utama:  
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Mg Ke- 
Sub-CPMK 

(sbg kemampuan akhir yg 
diharapkan) 

 

Indikator Penilaian 

 

Kriteria & Bentuk 
Penilaian 

Bentuk, Metode 
Pembelajaran& 

Penugasan 
[ Estimasi Waktu] 

 

Materi Pembelajaran 

[Pustaka / Sumber belajar] 

 

Bobot Penilaian (%) 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

1 1. Pendahuluan, kotrak 

kuliah 

2. Memahami dan 

menjelaskan tentang 

ruang lingkup Teknologi 

Hasil Ternak 

Mahasiswa mampu dan 
memahami tentang 
kontrak kuliah, ruang 
lingkup teknologi hasil 
ternak 

Kehadiran 
mahasiswa dan 
keaktifan 
mahasiswa saat 
kuliah 

Tatap muka atau 

daring: 

• Kuliah: 

• Diskusi, 

[TM: 2x(2x50”)] 

Pengenalan dan 
pemahaman konsep : 
- Kontrak kuliah 
- Ruang lingkup Teknologi 

Hasil Ternak 
SB [6] 

5 

2 Memahami dan 

menjelaskan tentang 

Teknologi yang digunakan 

dalam pengolahan dan 

Pengawetan Daging 

Mahasiswa memahami 

dan mampu menjelaskan 

tentang Teknologi yang 

digunakan dalam 

pengolahan dan 

Pengawetan Daging 

Kehadiran 
mahasiswa dan 
keaktifan 
mahasiswa saat 
kuliah 

Tatap muka atau 

daring: 

• Kuliah: 

• Diskusi, 

[TM: 2x(2x50”)] 

Pengenalan dan 

pemahaman konsep 

tentang teknologi yang 

digunakan  dalam 

pengolahan dan 

Pengawetan Daging seperti 

pemanasan, pendinginan, 

pembekuan, pengeringan, 

dan fermentasi. 

SB [6] dan [9] 

5 

3 Memahami dan mampu 

menerapkan teknologi 

pengolahan dan 

pengawetan daging 

Mahasiswa Mampu 

menerapkan teknologi 

pengolahan dan 

pengawetan daging 

1. Kehadiran 
mahasiswa 

2. keaktifan 
mahasiswa 
saat kuliah 

3. Terdapat 
produk jadi 
olahan 
daging 

• Tatap muka 

• Diskusi  dan 

praktek 

pembuatan 

produk olahan 

daging 

[TM: 1x(2x50”)] 

Pengenalan dan 
pemahaman kualitas 
daging, prinsip pengolahan, 
dan standart kualitas 
produk olahan daging yang 
ditentukan. 
SB [3] [4] dan [7] 

8 



 

       

4 Memahami, menerapkan 

dan menjelaskan konsep 

analisis kualitas produk 

olahan daging 

Mahasiswa memahami 

dan mampu menjelaskan, 

menerapkan konsep 

tentang analisis kualitas 

produk olahan daging 

1. Kehadiran 
mahasiswa 

2. keaktifan 
mahasiswa 
saat kuliah 

3. Terdapat 
proses 
analisis 
kualitas 
produk 

• Tatap muka 

• Diskusi dan 

praktek pengujian 

kualitas produk 

olahan daging 

[TM: 1x(2x50”)] 

Pengenalan dan 
pemahaman analisa 

kualitas produk olahan 

daging secara fisik, kimia, 

biologis dan organoleptik, 

standart kualitas produk 

olahan daging yang dibuat 

serta prinsip setiap 

pengujian produk olahan 

daging 

SB [3] [4] dan [8] 

8 

5 Memahami dan 

menjelaskan tentang 

Teknologi yang digunakan 

dalam pengolahan dan 

Pengawetan Telur 

Mahasiswa memahami 

dan mampu menjelaskan 

tentang Teknologi yang 

digunakan dalam 

pengolahan dan 

Pengawetan Telur 

Kehadiran 
mahasiswa dan 
keaktifan 
mahasiswa saat 
kuliah 

Tatap muka atau 

daring: 

• Kuliah: 

• Diskusi, 

[TM: 2x(2x50”)] 

Pengenalan dan 
pemahaman konsep 
tentang teknologi yang 
digunakan dalam 
pengolahan dan 
Pengawetan Telur seperti 
pemanasan, pendinginan, 
pembekuan, pengeringan, 
pengasinan dan 
fermentasi. 
SB [2] dan [11] 

5 

6 Memahami dan mampu 

menerapkan teknologi 

pengolahan dan 

pengawetan telur 

Mahasiswa Mampu 

menerapkan teknologi 

pengolahan dan 

pengawetan telur 

1. Kehadiran 
mahasiswa 

2. Keaktifan 
mahasiswa 
saat kuliah 

3. Terdapat 
produk jadi 
olahan telur 

• Tatap muka 

• Diskusi  dan 

praktek 

pembuatan 

produk olahan 

telur 

[TM: 1x(2x50”)] 

Pengenalan dan 
pemahaman kualitas telur, 
prinsip pengolahan, dan 
standart kualitas produk 
olahan telur yang 
ditentukan. 
SB [2] [5] dan [11] 

8 



 

7 Memahami, menerapkan 

dan menjelaskan konsep 

analisis kualitas produk 

olahan telur 

Mahasiswa memahami 

dan mampu menjelaskan, 

menerapkan konsep 

tentang analisis kualitas 

produk olahan telur 

1. Kehadiran 
mahasiswa 

2. keaktifan 
mahasiswa 
saat kuliah 

3. Terdapat 
proses 
analisis 
kualitas 
produk 

• Tatap muka 

• Diskusi dan 

praktek pengujian 

kualitas produk 

olahan telur 

[TM: 1x(2x50”)] 

Pengenalan dan 
pemahaman analisa 
kualitas produk olahan 
telur secara fisik, kimia, 
biologis dan organoleptik, 
standart kualitas produk 
olahan telur yang dibuat 
serta prinsip setiap 
pengujian produk olahan 
telur 
SB [5] [9] dan [11] 

8 

8 UTS / Evaluasi Tengah Semester: Melakukan validasi hasil penilaian, evaluasi dan perbaikan proses pembelajaran berikutnya  

9 Memahami dan 

menjelaskan tentang 

Teknologi yang digunakan 

dalam pengolahan dan 

Pengawetan Susu 

Mahasiswa memahami 

dan mampu menjelaskan 

tentang Teknologi yang 

digunakan dalam 

pengolahan dan 

Pengawetan Susu 

Kehadiran 
mahasiswa dan 
keaktifan 
mahasiswa saat 
kuliah 

Tatap muka atau 

daring: 

• Kuliah: 

• Diskusi, 

[TM: 2x(2x50”)] 

Pengenalan dan 

pemahaman konsep 

tentang teknologi yang 

digunakan  dalam 

pengolahan dan 

Pengawetan susu seperti 

pemanasan, pendinginan, 

pembekuan, pengeringan, 

dan fermentasi. 

SB [1] dan [13] 

5 

10 Memahami dan mampu 

menerapkan teknologi 

pengolahan dan 

pengawetan Susu 

Mahasiswa Mampu 

menerapkan teknologi 

pengolahan dan 

pengawetan Susu 

1. Kehadiran 
mahasiswa 

2. Keaktifan 
mahasiswa 
saat kuliah 

3. Terdapat 
produk jadi 
olahan susu 

• Tatap muka 

• Diskusi  dan 

praktek 

pembuatan 

produk olahan 

susu 

[TM: 1x(2x50”)] 

Pengenalan dan 
pemahaman kualitas susu, 
prinsip pengolahan, dan 
standart kualitas produk 
olahan susu yang 
ditentukan. 
SB [1] [5] dan [13] 

8 

11 Memahami, menerapkan 

dan menjelaskan konsep 

Mahasiswa memahami 

dan mampu menjelaskan, 

1. Kehadiran 
mahasiswa 

• Tatap muka 

• Diskusi dan 

Pengenalan dan 
pemahaman analisa 

8 



 

 analisis kualitas produk 

olahan susu 

menerapkan konsep 

tentang analisis kualitas 

produk olahan susu 

2. Keaktifan 
mahasiswa 
saat kuliah 

3. Terdapat 
proses analisis 
kualitas 
produk 

praktek pengujian 
kualitas produk 

olahan susu 

[TM: 1x(2x50”)] 

kualitas produk olahan 
susu secara fisik, kimia, 
biologis dan organoleptik, 
standart kualitas produk 
olahan susu yang dibuat 
serta prinsip setiap 
pengujian produk olahan 
susu 
SB [1] [12] dan [13] 

 

12 Memahami dan 

menjelaskan tentang 

Teknologi yang digunakan 

dalam pengolahan dan 

Pengawetan hasil samping 

ternak 

Mahasiswa memahami 

dan mampu menjelaskan 

tentang Teknologi yang 

digunakan dalam 

pengolahan dan 

Pengawetan hasil 

samping ternak 

Kehadiran 
mahasiswa dan 
keaktifan 
mahasiswa saat 
kuliah 

Tatap muka atau 

daring: 

• Kuliah: 

• Diskusi, 

[TM: 2x(2x50”)] 

Pengenalan dan 
pemahaman konsep 
tentang teknologi yang 
digunakan  dalam 
pengolahan dan 
Pengawetan susu seperti 
pemanasan, pendinginan, 
pembekuan, pengeringan, 
dan fermentasi. 
SB [12] dan [13] 

5 

13 Memahami dan mampu 

menerapkan teknologi 

pengolahan dan 

pengawetan hasil samping 

ternak 

Mahasiswa Mampu 

menerapkan teknologi 

pengolahan dan 

pengawetan hasil 

samping ternak 

1. Kehadiran 
mahasiswa 

2. Keaktifan 
mahasiswa saat 
kuliah 

3. Terdapat 
produk jadi 
olahan susu 

• Tatap muka 

• Diskusi  dan 

praktek 

pembuatan 

produk olahan 

hasil samping 

ternak 

 

[TM: 1x(2x50”)] 

Pengenalan dan 

pemahaman kualitas hasil 

samping ternak 

, prinsip pengolahan, dan 

standart kualitas produk 

olahan hasil samping 

ternak yang ditentukan. 

SB [9] dan [14] 

8 



 

14 Memahami, menerapkan 

dan menjelaskan konsep 

analisis kualitas produk 

olahan hasil samping 

ternak 

Mahasiswa memahami 

dan mampu menjelaskan, 

menerapkan konsep 

tentang analisis kualitas 

produk olahan hasil 

samping ternak 

1. Kehadiran 
mahasiswa 

2. Keaktifan 
mahasiswa 
saat kuliah 

3. Terdapat 
proses analisis 
kualitas 
produk 

• Tatap muka 

• Diskusi dan 

praktek pengujian 

kualitas   produk 

olahan hasil 

samping ternak 

 

[TM: 1x(2x50”)] 

 

Tugas 1: 

Membuat makalah 

dan video 

pembuatan produk 

olahan hasil ternak 

dan hasil samping 

ternak beserta hasil 

analisis kualitas 

produk 

Pengenalan dan 

pemahaman analisa 

kualitas produk olahan 

hasil samping ternak secara 

fisik, kimia, biologis dan 

organoleptik, standart 

kualitas produk olahan 

hasil samping ternak 

yang dibuat serta prinsip 

setiap pengujian produk 

olahan hasil samping 

ternak 

SB [20] dan [21] 

8 

15 Mempresentasikan 
pengolahan produk hasil 
ternak dan hasil samping 
ternak beserta hasil 
pengujian 

Mahasiswa mampu 
memahami dan 
menjelaskan teknologi 
yang digunakan untuk 
mengolah daging, telur, 
susu dan hasil samping 
beserta hasil pengujian 
kualitas produk secara 
fisik, kimia, biologis dan 
organoleptik 

1. Kehadiran 
mahasiswa 

2. Keaktifan 
dan tanya 
jawab tentang 
pengolahan 
produk  dan 
kualitasnya 

• Tatap muka 

• Kuliah, Diskusi dan 

tanya jawab 

tentang 

pengolahan 

produk  dan 

kualitasnya 

[TM: 1x(2x50”)] 

Setiap   kelompok 
Mempresentasikan 
pengolahan produk hasil 
ternak dan hasil samping 
ternak beserta hasil 
pengujian  dilanjutkan 
dengan diskusi. 

SB [15] [16] [17] [18] dan 
[19] 

11 

16 UAS / Evaluasi Akhir Semester: Melakukan validasi penilaian akhir dan menentukan kelulusan mahasiswa  
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MATA KULIAH 

Nama Teknologi Hasil Ternak 
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Semester V 

DESKRIPSI MATA KULIAH 

Pada mata kuliah ini berisi kajian tentang ruang lingkup teknologi hasil ternak, teknologi yang sering digunakan 
pada pengolahan dan pengawetan daging, telur, susu, dan hasil samping ternak, penerapan pengolahan hasil 
ternak berupa daging, telur, susu dan hasil samping ternak, serta analisis kualitas produk olahan hasil ternak 
dan hasil samping ternak. 

CAPAIAN PEMBELAJARAN MATA KULIAH (CPMK) 

1 Mahasiswa mampu dan memahami tentang ruang lingkup teknologi hasil ternak, teknologi yang sering 
digunakan pada pengolahan dan pengawetan daging, telur, susu, dan hasil samping ternak 

2 Mahasiswa mampu menerapkan pengolahan hasil ternak berupa daging, telur, susu dan hasil samping 

ternak, 

3 Mahasiswa mampu menganalisis kualitas produk olahan hasil ternak dan hasil samping ternak. 

SUB CAPAIAN PEMBELAJARAN MATA KULIAH (Sub-CPMK) 

1 Mampu menjelaskan tentang Pendahuluan, ruang lingkup Teknologi Hasil Ternak (THT) 

2 Mampu menjelaskan tentang Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan pengawetan daging 

3 Mampu memahami, menjelaskan dan menerapkan pengolahan dan pengawetan daging 

4 Mampu memahami dan menjelaskan konsep tentang analisis kualitas produk olahan daging 

5 
Mampu memahami dan menjelaskan tentang Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan 

Pengawetan Telur 

6 Mampu memahami, menjelaskan, dan menerapkan pengolahan dan pengawetan telur 

7 Mampu memahami dan menjelaskan tentang Analisis kualitas produk olahan telur 

8 
Mampu memahami dan menjelaskan tentang Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan 
Pengawetan susu 

9 Mampu memahami, menjelaskan, dan menerapkan pengolahan dan pengawetan susu 

10 Mampu memahami dan menjelaskan tentang Analisis kualitas produk olahan susu 

11 
Mampu memahami dan menjelaskan tentang Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan 
Pengawetan hasil samping ternak 

12 
Mampu memahami, menjelaskan, dan menerapkan pengolahan dan pengawetan hasil samping 
ternak 

13 Mampu memahami dan menjelaskan tentang Analisis kualitas produk olahan hasil samping ternak 

14 Mampu mempresentasikan hasil pembuatan produk dan kualitasnya 

MATERI PEMBELAJARAN 

1 Pendahuluan, ruang lingkup Teknologi Hasil Ternak (THT) 

2 Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan Pengawetan Daging 

3 Penerapan pengolahan dan pengawetan Daging 

4 Analisis kualitas produk olahan daging 



 

5 Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan Pengawetan telur 

6 Penerapan pengolahan dan pengawetan telur 

7 Analisis kualitas produk olahan telur 

8 Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan Pengawetan susu 

9 Penerapan pengolahan dan pengawetan susu 

10 Analisis kualitas produk olahan susu 

11 Teknologi yang digunakan dalam pengolahan dan Pengawetan hasil samping ternak 

12 Penerapan pengolahan dan pengawetan hasil samping ternak 

13 Analisis kualitas produk olahan hasil samping ternak 

14 Presentasi hasil olahan produk dan hasil analisis kualitasnya 

PUSTAKA 
 PUSTAKA UTAMA 
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