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mengatur  proses

penanganan
penyimpanan hasil tangkapan serta penerapan
HACCP dengan cara yang benar,

Penanganan dan Penyimpanan Hasil Tangkapan
MP 2.36.4.2/2 SKS (1-1)/1IV
Mampu

baik dengan

kinerja individu maupun secara berkelompok
dalam kerjasama tim
Tatap
No. Kompetensi Sub Kompetensi / Pokok Bahasan | Muka
Ke
1 | Menjelaskan tentang 1.1 Definisi dan pengertian tentang 1
hasil perikanan dan mutu dan sifat-sifat ikan secara
mutu ikan umum
1.2 Pengertian ikan hasil tangkapan
2 | Menunjukkan ukuran | 2.1 Jenis ikan hasil tangkapan 2
dan jenis-jenis ikan 2.2 Komposisi ikan hasil tangkapan,
hasil tangkapan ukuran dan bentuk ikan
2.3 Sifat-sifat fisik dan kandungan 3
kimia/gizi ikan
3 | Menunjukkan 3.1 Mengetahui standar mutu hasil 4
kemunduran mutu perikanan
ikan 3.2 Menjelaskan proses kemunduran
mutu hasil perikanan
3.3 Mengenali ciri-ciri dan tanda fisik S
ikan yang terindikasi
kemunduran mutu.
4 | Menerapkan prinsip- | 4.1 Pengertian rinci tentang 6
prinsip HACCP komponen dan urutan kerja
HACCP
4.2 Mengerti prinsip utama
penerapan HACCP
4.3 Melakukan penerapan HACCP
pada proses penanganan ikan
diatas kapal dengan benar
S5 | Menunjukan alat dan | 5.1 Menunjukan alat dan sarana 7
sarana penanganan penanganan hasil tangkapan di
hasil tangkapan atas kapal
5.2 Menunjukan alat dan sarana
penanganan hasil tangkapan di
darat
5.3 Program, prosedur dan fasilitas
sanitasi dan hygiene
Ujian Tengah Semester 8
6 | Menerapkan prinsip 6.1 Penanganan dan penyimpanan 9
penanganan dengan hasil tangkapan dengan teknik
teknik pendinginan pendinginan
dan pembekuan 6.2 Penanganan dan penyimpanan
hasil tangkapan dengan teknik
pembekuan
7 | Menangani ikan 7.1 Penanganan lkan pelagis kecil, 10
hasil tangkapan di pelagis besar dan Ikan demersal
atas kapal 7.2 Penanganan lkan sesuai kearifan 11

dan
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Tatap
No. Kompetensi Sub Kompetensi / Pokok Bahasan | Muka
Ke
lokal
7.3 Penanganan ikan hidup
7.4 Penanganan jenis produk 12
unggulan hasil tuna dan udang
serta ikan lainnya atau produk
orientasi ekspor
8 | Menangani ikan 8.1 Desain dan konstruksi ruang 13
hasil tangkapan di pendingin (cold storage) di darat
darat 8.2 Prinsip kerja dan operasional 14
cold storage
8.3 Sistem pengangkutan produk 15
ikan hasil tangkapan
Ujian Akhir Semester 16
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