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Tinjauan Mata Kuliah

ata kuliah yang akan Anda ikuti ini berjudul PENANGANAN DAN

PENGOLAHAN HASIL PERIKANAN. Dalam mata kuliah ini akan
dibahas teknik penanganan ikan segar serta pengetahuan tentang berbagai
metode pengolahan produk hasil perikanan, baik secara tradisional maupun
modern. Dalam mata kuliah ini juga akan diuraikan mengenai pemanfaatan
hasil samping produk perikanan.

Tujuan dari mata kuliah ini adalah agar mahasiswa dapat memahami dan
menjelaskan tata cara penanganan ikan segar secara baik dan benar, serta
mempunyai kemampuan untuk menerapkan teknik-teknik pengolahan produk
perikanan melalui berbagai metode tradisional dan modern. Dengan
diversifikasi produk perikanan, diharapkan konsumsi protein ikan masyarakat
Indonesia akan meningkat.

Dengan memahami mata kuliah ini, mahasiswa akan mempunyai bekal
pengetahuan yang cukup tentang penanganan pascapanen produk perikanan.
Pengetahuan ini sangat berguna untuk diterapkan di industri pengolahan ikan,
baik dalam industri kecil (skala rumah tangga) maupun industri besar.

Mata kuliah ini terdiri dari enam buah modul, dengan susunan sebagai
berikut:

Modul 1: Penanganan Hasil Perikanan di Atas Kapal

Modul 2: Penanganan Hasil Perikanan di Darat

Modul 3: Pengolahan lkan Tradisional Non-Fermentasi

Modul 4: Pengolahan Ikan Secara Tradisional Melalui Proses Fermentasi
Modul 5: Pengolahan Ikan Secara Modern

Modul 6: Pemanfaatan Hasil Samping Produk Perikanan

Setiap modul tersebut terbagi dalam 2 — 4 Kegiatan Belajar. Pelajarilah
Seluruh Kegiatan Belajar dalam satu modul secara berurutan. Demikian juga
Anda harus mempelajari seluruh modul secara berurutan dari Modul 1
sampai Modul 6.
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Untuk mengetahui tingkat penguasaan Anda terhadap suatu Kkegiatan
belajar, Anda dapat mengevaluasi diri sendiri dengan menjawab soal-soal
latihan dan soal-soal tes formatif. Jangan pindah ke kegiatan belajar atau
modul lain sebelum Anda benar-benar menguasai kegiatan belajar atau
modul sebelumnya secara sempurna.



Peta Kompetensi
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Kompetensi Umum

Menjelaskan Lala cara penanganan kan secara bak dan banar
melad teknik dan metode pengalahan secara tradsional dan
modem dalam fangka mempeananian dan meningkatkan
Hudlitas produl perianan olahan
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Modul 3 Modul 4 Modul 5 Modut 6
Menyelastan prosedur prose :.eienjehslga_gn:;ﬁ\s‘:m Merjelaskan prosedur dan Menelaskan proseour dan
penganetan produk perkanzn M"*"“ms” ok tahagan pruses pengalengan | | tahapan proses
melalui proses penggaraman | | e i';n VRa, POSES |1 jian, i kenusakan penanfaatan limbah ikan
dan pangeringan, proses :e Nl e, Recap makanan keleng, prosedur dan udang
pembuatan ikzn asin dan jenis- | | 'KaN 0N waS! dan tahapan proses T
Jenis kenusakan kan ash pemiuatan konsentrat protein

dan sosis ikan
t T
Modul 2

Manjeiashan faklor-fakior yang mempengaruhl muty kesegaran
tkan, sanitas, higiens, sarana dan praserana pengaiahan kan.
prosedur pengolahan udang, udang beku dan fllet kan

}

Modul 1

Merjelaskan pariengkapan sarana penangkapan ikan di kapal,
prosedur pembeiuan dan pembongharan ikan dan kapal,
peryebab dan parameter panununan mutl ikan, prosecur
perenganan ikan funa dan udang




