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	RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER (RPS)

	Nama Mata Kuliah
	Kode Mata
	Bobot (sks)
	Semester
	Tgl Penyusunan

	ILMU PASCAPANEN PETERNAKAN
	2304
	3 
	IV/Genap
	25 Februari 2021

	Otorisasi
	Nama Koordinator Pengembang RPS

	Koordinator Bidang
	Ka PRODI

	
	Dr. Triana Setyawardani. S.Pt.,M.P


	Dr. Triana Setyawardani, S.Pt.,M.P
	Imbang Haryoko, S.Pt.,MP

	Capaian Pembelajaran (CP)
	CPL-PRODI  (Capaian Pembelajaran Lulusan Program Studi) Yang Dibebankan Pada Mata Kuliah

	
	
	Mempelajari hasil ternak sebagai  bahan pangan (sifat, komposisi dan kontribusinya terhadap pemenuhan kebutuhan gizi manusia); perubahan-perubahan fisik, kimia, mikrobiologi dan sensori/organoleptik  produk pascapanen ternak ( susu, daging dan telur) penyebab, proses dan tanda-tanda kerusakan susu, daging, telur, pernanganan dan preservasinya sesuai dengan sifat bahan.

	
	CPMK (Capaian Pembelajaran Mata Kuliah)

	
	
	Mahasiswa mampu menjelaskan dan memahami pentingnya hasil ternak  termasuk jenis dan fungsinya terhadap pemenuhan zat gizi  manusia, karakteristik dan komposisi, perubahan-perubahan pascapanen   yang dikaitkan dengan keamanan pangan serta preservasi.


	Diskripsi Singkat MK
	Matakuliah Ilmu Pascapanen Peternakan membahas  mengenai:
· Peranan hasil ternak dalam pemenuhan pangan di Indonesia

· Pentingnya hasil ternak sebagai bahan pangan/non pangan,
· Kontribusi hasil ternak terhadap pemenuhan gizi manusia
· Karakteristik dan komposisi hasil ternak (daging, telur dan susu)
· Perubahan-perubahan yang terjadi pada produk pascapanen peternakan
· Proses kerusakan hasil ternak, dan penyebab kerusakan
· Cara-cara mencegah dan menanggulangi kerusakan produk pascapanen peternakan
· Keamanan hasil ternak sebagai produk pangan dengan prinsip ASUH
· Prinsip-prinsip dasar preservasi hasil ternak. 

	Bahan Kajian / Materi Pembelajaran
	Buku Ajar Illmu Pascapanen Peternakan tahun 2018

	Daftar Referensi
	Utama:
	Buku Ajar Ilmu Pascapanen Peternakan, 

Handbook of meat and meat processing(Hui, 2012); 

 Raw material (Timms, 2012); 

Milk composition, physical and processing characteristics(Chandan, 2006)


	
	Pendukung
	Handbook of Natural Antimicrobials for Food Safety and Quality(Davidson et al., 2015);

	

	Nama Dosen Pengampu
	Dr. Triana Setyawardani S.Pt.,M.P

	Mata kuliah prasyarat (jika ada) 
	Cek kembali


	
	Sub-CPMK)

Kemampuan akhir yang direncanakan(


	Bahan kajian

(Materi Pembelajaran 


	Bentuk dan Metode pembelajaran 

(Media dan Sumber Belajar )
	Estimasi Waktu 
	Pengalaman belajar mahasiswa 
	Penilaian 

	
	
	
	
	
	
	Kriteria & Bentuk
	Indikator
	Bobot
(%)

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)
	(7)
	(8)
	(9)

	1
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang (1) jenis dan fungsi pascapanen hasil ternak, serta  kontribusinya terhadap pemenuhan gizi manusia.
	· Kontrak pembelajaran

· Pendahuluan

· Jenis dan manfaat hasil ternak (pangan dan non-pangan)

· Kontribusi pascapanen hasil ternak terhadap pemenuhan gizi manusia
	Media: on-line, E-learning: eldiru.unsoed.ac.id

	On line:

Materi secara zoom meeting/g meet selama 60 menit

40 menit diskusi interaktif/melalui chat 
	 Mahasiswa diwajibkan untuk menyalakan video untuk pertemuan pertama

	Kriteria :

· Daftar hadir

Bentuk Nontest :

· keaktifan
	· hadir 2

· terlambat 1

· tidak hadir 0
	5 %

	2
	Hasil Ternak dan Manfaatnya
	· Kontribusi pangan asal ternak terhadap kebutuhan pangan hewani di Indonesia

· Kebutuhan dan ketersediaan pangan hasil ternak

· Konsep pangan ASUH

· Trend terkini tentang pangan hasil ternak
	Media: on-line, E-learning: eldiru.unsoed.ac.id

	On line:

Materi secara zoom meeting/g meet selama 50 menit

50 menit diskusi interaktif/melalui chat 
	Kuis

	Kriteria:  keaktifan bertanya
Bentuk diskusi
	· Bertanya: 1
· Menjawab 1


	5 %

	3.
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang sifat, karakteristik dan komposisi  hasil ternak
	· Sifat susu
· Karakteristik susu
· Komposisi  susu 
	Media: on-line, E-learning: eldiru.unsoed.ac.id

	On line:

Materi secara zoom meeting/g meet selama 50 menit

50 menit diskusi interaktif/melalui chat
	  Kuis

	Kriteria :

· Daftar hadir


	· Menjawab benar : 2
· Salah :0
	5 %

	4
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang sifat, karakteristik dan komposisi  hasil ternak
	· Sifat daging
· Karakteristik daging
· Komposisi  daging
	Media: on-line, E-learning: eldiru.unsoed.ac.id

	On line:

Materi secara zoom meeting/g meet selama 40 menit

60 menit diskusi interaktif/melalui chat
	·  Kuis

	Kriteria :

· Daftar hadir


	· Menjawab benar : 2

Salah :0
	5 %

	5
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang sifat, karakteristik dan komposisi  hasil ternak
	· Sifat telur
· karakteristik  telur
· komposisi telur 
	Media: on-line, E-learning: eldiru.unsoed.ac.id

	Materi secara zoom meeting/g meet selama 60 menit

40 menit diskusi interaktif/melalui chat
	· Kuis

	Kriteria :

· Daftar hadir


	· Menjawab benar : 2

Salah :0
	5 %

	6.
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang perubahan-perubahan yang terjadi pada hasil ternak pascapanen
	· Perubahan fisik

· Perubahan kimiawi

· Perubahan mikrobiologi

 Pasca pemerahan susu


	CBL/Cased Base  Learning I: topik kerusakan pascapanen daging, telur dan susu
	· Membuat daftar kelompok 4-7 mhs
· Narasi kasus yang berhubungan dengan pascapanen susu 
	·  1/kelompok

	Kriteria:  mahasiwa mengelompok
Diskusi tentang kasus yang diberikan dosen

	· hadir 2

· terlambat 1

tidak hadir 0
	 7%

	7.
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang perubahan-perubahan yang terjadi pada hasil ternak pascapanen
	· Perubahan fisik

· Perubahan kimiawi

· Perubahan mikrobiologi

Daging pasca penyembelihan ternak baik ruminansia maupun non ruminansia


	CBL/Cased Base Learning
	· Presentasi

· Diskusi

Menggali permasalahan praktek kegiatan pascapanen di lapangan 
	·  1/kelompok

	Kriteria:  berdiskusi tentang kasus dan penyelesaian kasus pascapanen

Bentuk non- test:  berupa rekaman video

	· hadir 2

· terlambat 1

tidak hadir 0
	77 %

	UJIAN TENGAH SEMESTER

	8.
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang perubahan-perubahan yang terjadi pada hasil ternak pascapanen
	· Perubahan fisik

· Perubahan kimiawi

· Perubahan mikrobiologi

   Pascapanen Telur 


	Media: on-line, E-learning: eldiru.unsoed.ac.id

	· Presentasi

· Diskusi

Menggali permasalahan praktek kegiatan pascapanen di lapangan 
	· 1/kelompok

	Kriteria:   berdiskusi tentang kasus dan penyelesaian kasus pascapanen 
Bentuk non- test: laporan


	Bertanya : 1

Menjawab :1
	7%

	9.
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang penurunan kualitas/kerusakan dan keamanan hasil
	· Jenis kerusakan susu, 

· Tanda-tanda kerusakan susu

· Cara meminimalkan kerusakan susu

	CBL/Cased Base Learning  II : Topik Pengawetan pascapanen Daging, telur dan Susu
	· Presentasi

· Diskusi

Menggali permasalahan praktek kegiatan pascapanen di lapangan 
	· 1/kelompok

	berdiskusi tentang kasus dan penyelesaian kasus pascapanen 

Bentuk non- test: laporan


	Setiap soal yang betul nilai 1, salah 0
	7%

	10.
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang penurunan kualitas/kerusakan dan keamanan hasil ternak
	· Jenis kerusakan daging, 

· Tanda-tanda kerusakan daging

· Cara meminimalkan kerusakan daging

	CBL/Cased Base Learning 
	· Presentasi

· Diskusi

Menggali permasalahan praktek kegiatan pascapanen di lapangan 
	· 1/kelompok

	berdiskusi tentang kasus dan penyelesaian kasus pascapanen 

Bentuk non- test: laporan


	Daftar hadir
	7 %

	11.
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang penurunan kualitas/kerusakan dan keamanan hasil ternak
	· Jenis kerusakan telur, 

· Tanda-tanda kerusakan telur

· Cara meminimalkan kerusakan telur

	CBL/Cased Base Learning 
	· Presentasi

· Diskusi

Menggali permasalahan praktek kegiatan pascapanen di lapangan 
	· 1/kelompok

	berdiskusi tentang kasus dan penyelesaian kasus pascapanen 

Bentuk non- test: laporan


	
	7%

	12.
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang pentingnya keamanan pangan hasil ternak
	· Keamanan pangan  pascapanen susu

· Keamanan pangan pascapanen daging

· Keamanan pangan pascapanen telur
	CBL/Cased Base Learning 
	· Presentasi

· Diskusi

Menggali permasalahan praktek kegiatan pascapanen di lapangan 
	· 1/kelompok

	berdiskusi tentang kasus dan penyelesaian kasus pascapanen 

Bentuk non- test: laporan


	
	8%

	13.
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang konsep dan prinsip dasar preservasi hasil ternak
	· pengertian

· tujuan 

· manfaat preservasi

 pascapanen dengan prinsip pengaturan suhu (tinggi-rendah), pengemasan, fermentasi, BTM
	Media: on-line, E-learning: 
	On line:

Materi secara zoom meeting/g meet selama 60 menit

40 menit diskusi interaktif/melalui chat 
	Tidak ada kuis
	Keaktifan mahasiswa dalam bertanya atau menjawab pertanyaan dari dosen
	Daftar hadir
	5 %

	14.
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang konsep dan prinsip dasar preservasi hasil ternak
	· pengertian

· tujuan

· manfaat 

preservasi pascapanen dengan prinsip pengaturan kadar air, pengasapan dan fermentasi 


	Media: on-line, E-learning: 
	On line:

Materi secara zoom meeting/g meet selama 60 menit

40 menit diskusi interaktif/melalui chat 
	Kuis di kelas
	Kuis dinilai sebagai keaktifan mahasiswa yang hadir secara daring
	Setiap soal yang betul nilai 1, salah 0
	5%

	UJIAN AKHIR SEMESTER



Catatan:
13. Capaian Pembelajaran Lulusan PRODI (CPL-PRODI) adalah kemampuan yang dimiliki oleh setiap lulusan PRODI yang merupakan internalisasi dari sikap, penguasaan pengetahuan dan ketrampilan sesuai dengan jenjang prodinya yang diperoleh melalui proses pembelajaran.
14. CPL yang dibebankan pada mata kuliah adalah beberapa capaian pembelajaran lulusan program studi (CPL-PRODI) yang digunakan untuk pembentukan/pengembangan sebuah mata kuliah yang terdiri dari aspek sikap, ketrampulan umum, ketrampilan khusus dan pengetahuan.
15. CP Mata kuliah (CPMK) adalah kemampuan yang dijabarkan secara spesifik dari CPL yang dibebankan pada mata kuliah, dan bersifat spesifik terhadap bahan kajian atau materi pembelajaran mata kuliah tersebut.
16. Sub-CP Mata kuliah (Sub-CPMK) adalah kemampuan yang dijabarkan secara spesifik dari CPMK yang dapat diukur atau diamati dan merupakan kemampuan akhir yang
direncanakan pada tiap tahap pembelajaran, dan bersifat spesifik terhadap materi pembelajaran mata kuliah tersebut.
17. Kriteria Penilaian adalah patokan yang digunakan sebagai ukuran atau tolok ukur ketercapaian pembelajaran dalam penilaian berdasarkan indikator-indikator yang telah ditetapkan. Kriteria penilaian merupakan pedoman bagi penilai agar penilaian konsisten dan tidak bias. Kriteria dapat berupa kuantitatif ataupun kualitatif.
18. Indikator penilaian kemampuan dalam proses maupun hasil belajar mahasiswa adalah pernyataan spesifik dan terukur yang mengidentifikasi kemampuan atau kinerja hasil belajar mahasiswa yang disertai bukti-bukti.
Chandan, R. C. 2006. Milk composition, physical and processing characteristics. In: R. C. Chandan, C. H. White, A. Kilara and Y. H. Hui (eds.) Manufacturing Yogurt and Fermented Milks. p 3-129. Blackwell Publishing, Oxford, UK.

Davidson, P. M., H. B. Cekmer, E. A. Monu, and C. Techathuvanan. 2015. The use of natural antimicrobials in food: an overview Handbook of Natural Antimicrobials for Food Safety and Quality. Elsevier Ltd.

Hui, Y. H. 2012. Handbook of meat and meat processing. CRC press.

Timms, R. E. 2012. CHAPTER 5 - Raw materials Confectionery Fats Handbook. p 143-190. Woodhead Publishing.



