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LSP ïPI
LEMBAGA SERTIFIKASI PROFESI 

PETERNAKAN INDONESIA



UNIT KOMPETENSI

ÅMENERAPKAN KESEHATAN DAN KESELAMATAN KERJA

ÅMENERAPKAN KESEHATAN DAN KEAMANAN UNGGAS

ÅMENERAPKAN JAMINAN KUALITAS KERJA

ÅKEAMANAN PENGGUNAAN BAHAN KIMIA

ÅPENGUMPULAN, PENGELOLAAN DAN PENYIMPANAN TELUR DI 
PETERNAKAN

ÅPENGUMPULAN DAN PENGEPAKAN TELUR DI GUDANG

ÅPEMBERSIHAN PERALATAN

ÅPENGUMPULAN DAN PENCATATAN DATA PRODUKSI



LANGKAH ASESMEN

1. PESERTA MENGISI FORMULIR ASESMEN MANDIRI

2. PESERTA MELAKSANAKAN SIMULASI KEGIATAN PENANGANAN 
TELUR

3. ASESOR MELAKSANAKAN ASES

4. HASIL ASESMENT: KOMPETEN (K) BELUM KOMPETEN (BK) ASESMEN 
LANJUT (PL)

5. ASESOR DAN PESERTA MENANDATANGANI DOKUMEN ASESMEN

6. SELESAI



SIMULASI KEGIATAN ASESMEN
ÅSEBELUM MASUK KANDANG: MENCUCI TANGAN, MENGENAKAN 

ATRIBUT KANDANG (PAKAIAN DAN SEPATU), DIPPING (MENCELUP 
SEPATU PADA BAK DISINFEKTAN

ÅMENGAMBIL EGG TRAY 5 UNIT

ÅMENGAMBIL TELUR SECARA BERURUTAN Ą TEMPATKAN TELUR PADA 
EGG TRAY DENGAN BAGIAN RUNCING DI BAWAH YANG TUMPUL DI 
ATAS. SELALU TEMPATKAN TELUR YANG BERUKURAN BESAR DI 
BAGIAN YANG PALING ATAS.

ÅMEMBAWA TELUR KE RUANG PENYIMPANAN TELUR



.... LANJUTAN

ÅSELEKSI DAN PISAHKAN TELUR BERDASAR:
ÅTELUR NORMAL/BAGUS

ÅTELUR RUSAK/PECAH, TETAPI KONDISI MASIH UTUH

ÅTELUR RETAK RAMBUT (HAIR CRACK)

ÅTELUR KOTOR

ÅTELUR ABNORMAL (TERLALU KECIL, TERLALU BESAR)

ÅISI DATA PRODUKSI DENGAN MENCATAT JUMLAH TELUR2 TERSEBUT

ÅLAKUKAN PACKING TELUR PADA EGG TRAY DENGAN MENUMPUK 4 
SET EGG TRAY YANG TELAH BERISI TELUR, TUTUP BAGIAN ATAS, DAN 
IKAT DENGAN KUAT.



STANDAR TELUR KONSUMSI 
SNI 3926:2008
ÅStandartelur ayamkonsumsiini merupakanrevisiSNI 01-3926-1995 yang 

dilakukandalamrangkamemperbaikisyaratmutunya. 

ÅRuanglingkupstandarmenetapkanklasifikasi, persyaratanmutu
pengemasan, pelabelan, danpenyimpanan. 

ÅTelurayamkonsumsiyang digunakanberasaldari ayamrasdanayamlokal
(kampung). 

ÅTelurkonsumsiadalahtelur ayamyang belummengalamiproses fortifikasi, 
pendinginan, pengawetan, danproses pengeraman

ÅTelurayamkonsumsidiklasifikasiberdasar: 

Å1) Warnakerabangyaitusesuaigalurnyadan

Å2) Bobottelur: kecil<50g, sedang50-60g, besar>60g. 



ÅPersyaratanmutu yang diatur mencakup: 
Å1) Persyaratantingkatanmutu fisik, meliputi kondisikerabang, kondisi

kantungudara, kondisiputih telur, kondisikuningtelur, danBau; 
Å2) Persyaratanmutu mikrobiologis, denganjeniscemaranmikroba: Total 

Plate Count (TPC), Coliform, Escherichia coli, danSalmonella sp. 
ÅCara pengambilancontohmengacuSNI 2897:2008. Sedangkancara

pengujiansecarafisikharussesuaiketentuan, danuji cemaranmikroba
mengacupadaSNI 2897:2008. 
ÅTelurharusdikemasdalamsecaraaman, tidakmengakibatkan

penyimpangan/kerusakantelur selamapenyimpanandanpengangkutan. 
ÅInformasipadalabel kemasanminimal mencantumkannamaproduk, merk

dagang, tgl produksi, namadanalamatprodusen, beratbersihdanNKV.
ÅPenyimpanantelur konsumsipadatemperaturkamardengankelembaban

antara80% dan90%, maksimum14 hari setelahditelurkan, ataupada
temperaturantara4C dan7C dengankelembabanantara60% dan70%, 
maksimum30 hari setelahditelurkan. 
ÅDalamstandardilengkapilampirantentangmetodeanalisis.



KONDISI TELUR 
HASIL SELEKSI

TELUR NORMAL/BAIK

TELUR PUTIH/ 
KERABANG TIPIS

TELUR RETAK/CACAT

TELUR TIDAK NORMAL

TELUR PECAH



JENIS PACKING TELUR

PACKING 
MENGGUNAKAN KOTAK 
KAYU (15 KG)

PACKING 
MENGGUNAKAN 
EGG TRAY

PACKING 
MENGGUNAKAN 
KOTAK PLASTIK (10 KG)


