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	PROGRAM STUDI KESEHATAN MASYARAKAT FAKULTAS ILMU-ILMU KESEHATAN
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	Mata Kuliah
	:
	Penyehatan Makanan dan Minuman
	Kode MK
	:
	KML 354

	Mata Kuliah Prasyarat
	:
	Dasar Kesehatan Lingkungan
	Bobot MK
	:
	2 SKS

	Dosen Pengampu
	:
	Mayumi Nitami, SKM., MKM
	Kode Dosen
	:
	7517

	Alokasi Waktu
	:
	Tatap muka 14 x 100 menit, teoretis dan tidak ada praktik

	Capaian Pembelajaran
	:
	1. Mahasiswa memahami konsep dasar penyehatan makanan dan minuman
2. Mahasiswa memahami tentang kontaminasi, hazard, dan faktor yang mempengaruhi kerusakan makanan
3. Mahasiswa memahami prinsip Hygiene dan sanitasi makanan dan minuman
4. Mahasiswa memahami personal hygiene penjamah makanan
5. Mahasiswa memahami penyakit akibat makanan
6. Mahasiswa mengetahui dan memahami penerapan HACCP pada produksi makanan
7. Mahasiswa mengetahui peraturan terkait hygiene sanitasi makanan dan minuman
8. Mahasiswa mengetahui cara memperoleh sertifikasi BPOM dan Halal MUI


	
	
	

	SESI
	KEMAMPUAN

AKHIR
	MATERI 

PEMBELAJARAN
	BENTUK PEMBELAJARAN
	SUMBER 
PEMBELAJARAN
	INDIKATOR
PENILAIAN

	1

	Mahasiswa mampu memahami tentang konsep penyehatan makanan dan minuman
	Pengantar :

Topik perkuliahan, sumber bacaan, penyehatan makanan dan minuman
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard 
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menjelaskan konsep penyehatan makanan dan minuman dengan benar

	SESI
	KEMAMPUAN

AKHIR
	MATERI 

PEMBELAJARAN
	BENTUK PEMBELAJARAN
	SUMBER 
PEMBELAJARAN
	INDIKATOR
PENILAIAN

	2


	Mahasiswa mampu menguraikan kontaminasi makanan dan minuman
	Kontaminasi Makanan dan Minuman
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan kontaminasi makanan dan minuman dengan benar

	3


	Mahasiswa mampu memahami tentang hazard bawaan makanan
	Hazard Bawaan Makanan
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan hazard bawaan makanan dengan benar

	4

	Mahasiswa mampu memahami faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba
	Faktor yang Mempengaruhi Pertumbuhan Mikroba
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba dengan benar
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PEMBELAJARAN
	BENTUK PEMBELAJARAN
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PEMBELAJARAN
	INDIKATOR
PENILAIAN

	5


	Mahasiswa mampu memahami Kerusakan Bahan Makanan
	Kerusakan Bahan Makanan
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Mengidentifik Kerusakan Bahan Makanan dengan benar

	6


	Mahasiswa mampu memahami Faktor yang Mempengaruhi Kerusakan Makanan Oleh Mikroorganisme
	Faktor yang Mempengaruhi Kerusakan Makanan Oleh Mikroorganisme
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan Faktor yang Mempengaruhi Kerusakan Makanan Oleh Mikroorganisme dengan benar

	7


	Mahasiswa mampu memahami Prinsip Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman
	Prinsip Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman
	1. Metoda :: contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan Prinsip Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman dengan benar
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PEMBELAJARAN
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PENILAIAN

	8


	Mahasiswa mampu memahami Personal Hygiene Penjamah Makanan
	Personal Hygiene Penjamah Makanan
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan Personal Hygiene Penjamah Makanan dengan benar

	9


	Mahasiswa mampu memahami Penyakit Akibat Makanan
	Penyakit Akibat Makanan
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan tentang Penyakit Akibat Makanan dengan benar

	10


	Mahasiswa mampu menguraikan Tempat Pengolahan Makanan
	Tempat Pengolahan Makanan
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan Tempat Pengolahan Makanan dengan benar
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	11


	Mahasiswa mampu memahami Penerapan HACCP pada Produksi Makanan
	Penerapan HACCP pada Produksi Makanan
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Mengidentifikasi dan menguraikan Penerapan HACCP pada Produksi Makanan

	12


	Mahasiswa mampu memahami Langkah-Langkah Identifikasi Bahaya
	Langkah-Langkah Identifikasi Bahaya
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan Langkah-Langkah Identifikasi Bahaya dengan benar

	13


	Mahasiswa mampu memahami Peraturan terkait Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman
	Peraturan terkait Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman
	1. Metoda contextual instruction

2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan Peraturan terkait Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman dengan benar
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	14

	Mahasiswa mampu memahami Sertifikasi BPOM dan Halal MUI
	Sertifikasi BPOM dan Halal MUI
	1. Metoda contextual insruction
2. Media : kelas, komputer, LCD, whiteboard
	1. Amaliyah, Nurul., Penyehatan makanan dan minuman, (Yogyakarta: Deepublish, 2017)
2. Sheridan, James.,O’Keeffe, M., Rogers, M., Food Safety the Implications of Change from Producerism to Consumerism, (USA: Food and nutrition Press, 2004)
3. Vries, Jhon., Food Safety and Toxicity, (Tokyo: CRC Press, 1997)
	Menguraikan Sertifikasi BPOM dan Halal MUI dengan benar

	

	EVALUASI PEMBELAJARAN

	

	SESI
	PROSE-DUR
	BEN-TUK
	SEKOR > 77 

( A / A-)
	SEKOR  > 65

(B- / B / B+ )
	SEKOR > 60

(C / C+ )
	SEKOR > 45

( D )
	SEKOR < 45

( E )
	BOBOT

	1
	Progress test dan Post test
(UTS)
	Tes lisan
	Menjelaskan konsep penyehatan makanan dan minuman dengan benar
	Menjelaskan pengertian penyehatan makanan dan minuman dengan benar
	Menjelaskan pengertian penyehatan makanan dan minuman
	Menjelaskan pengertian penyehatan makanan dan minuman kurang tepat
	Tidak mampu pengertian penyehatan makanan dan minuman
	5 %


	2


	Post test 

(UTS)
	Tes tulisan 
	Menguraikan kontaminasi makanan dan minuman dengan benar
	Menguraikan Jenis kontaminan dengan benar
	Menguraikan salah satu jenis kontaminan dengan benar 
	Menguraikan Jenis kontaminan secara kurang tepat
	Tidak mampu menguraikan  Jenis kontaminan pada makanan dan minuman
	5 %

	SESI
	PROSE-DUR
	BEN-TUK
	SEKOR > 77 

( A / A-)
	SEKOR  > 65

(B- / B / B+ )
	SEKOR > 60

(C / C+ )
	SEKOR > 45

( D )
	SEKOR < 45

( E )
	BOBOT

	3
	Post test
(UTS)
	Tes tulisan 
	Menguraikan hazard bawaan makanan dengan benar 
	Menguraikan salah satu hazard bawaan makanan dengan benar
	Menyebutkan hazard bawaan makanan dengan benar
	Menyebutkan hazard bawaan makanan kurang tepat
	Tidak menguraikan dan menyebutkan hazard bawaan makanan dengan benar
	5 %

	4


	Post test
(UTS)
	Tes tulisan 
	Menguraikan faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba dengan benar
	Menguraikan salah satu faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba dengan benar
	Menyebutkan faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba dengan benar
	Menyebutkan faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba kurang tepat
	Tidak mampu menyebutkan faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba dengan benar
	5 %

	5

	Post test
(UTS))
	Tes tulisan 

	Mengidentifikasi Kerusakan Bahan Makanan dengan benar
	Mengidentifikasi penyebab kerusakan bahan makanan dengan benar
	Mengidentifikasi salah satu penyebab kerusakan bahan makanan dengan benar
	Mengidentifikasi salah satu penyebab kerusakan bahan makanan kurang tepat
	Tidak Mengidentifikasi salah satu penyebab kerusakan bahan makanan dengan benar
	10 %

	SESI
	PROSE-DUR
	BEN-TUK
	SEKOR > 77 

( A / A-)
	SEKOR  > 65

(B- / B / B+ )
	SEKOR > 60

(C / C+ )
	SEKOR > 45

( D )
	SEKOR < 45

( E )
	BOBOT

	6
	Post test
(UTS)
	Tes tulisan 
	Menguraikan Faktor yang Mempengaruhi Kerusakan Makanan Oleh Mikroorganisme dengan benar
	Menguraikan salah satu Faktor yang Mempengaruhi Kerusakan Makanan Oleh Mikroorganisme dengan benar dengan benar
	Menyebutkan Faktor yang Mempengaruhi Kerusakan Makanan Oleh Mikroorganisme dengan benar
	Menyebutkan Faktor yang Mempengaruhi Kerusakan Makanan Oleh Mikroorganisme kurang tepat
	Tidak mampu Menyebutkan Faktor yang Mempengaruhi Kerusakan Makanan Oleh Mikroorganisme dengan benar
	5 %

	7


	Progress test dan Post test
(UTS)
	Tes tulisan 
	Menguraikan Prinsip Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman dengan benar
	Menguraikan salah satu Prinsip Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman dengan benar
	Menyebutkan Prinsip Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman dengan benar 
	Menyebutkan Prinsip Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman secara kurang tepat
	Tidak mampu Menyebutkan Prinsip Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman dengan benar
	5 %

	8


	Post test
(UAS)
	Tes tulisan


	Menguraikan Personal Hygiene Penjamah Makanan dengan benar
	Menguraikan salah satu prinsip Personal Hygiene Penjamah Makanan dengan benar
	Menyebutkan Personal Hygiene Penjamah Makanan dengan benar 
	Menyebutkan Personal Hygiene Penjamah Makanan kurang tepat
	Menyebutkan Personal Hygiene Penjamah Makanan dengan benar
	5 %

	SESI
	PROSE-DUR
	BEN-TUK
	SEKOR > 77 

( A / A-)
	SEKOR  > 65

(B- / B / B+ )
	SEKOR > 60

(C / C+ )
	SEKOR > 45

( D )
	SEKOR < 45

( E )
	BOBOT

	9


	Post test
(UAS)
	Tes tulisan 
	Menguraikan tentang Penyakit Akibat Makanan dengan benar
	Menguraikan penyebab penyakit akibat makanan dengan benar
	Menyebutkan penyebab penyakit akibat makanan dengan benar
	Menyebutkanpenyebab penyakit akibat makanan kurang tepat.
	Tidak mampu Menyebutkan penyebab penyakit akibat makanan dengan benar
	5 %

	10


	Post test
(UAS)
	Tes tulisan 
	Menguraikan Tempat Pengolahan Makanan dengan benar
	Menguraikan salah satu Tempat Pengolahan Makanan dengan benar
	Menyebutkan Tempat Pengolahan Makanan dengan benar
	Menyebutkan Tempat Pengolahan Makanan kurang tepat
	Tidak mampu Menyebutkan Tempat Pengolahan Makanan dengan tepat
	5 %

	11


	Post test
(UAS)
	Tes tulisan 
	menguraikan Penerapan HACCP pada Produksi Makanan
	Menguraikan salah satu prinsip Penerapan HACCP pada Produksi Makanan dengan benar
	Menyebutkan prinsip Penerapan HACCP pada Produksi Makanan dengan benar 
	Menyebutkan prinsip Penerapan HACCP pada Produksi Makanan kurang tepat
	Tidak mampu Menyebutkan prinsip Penerapan HACCP pada Produksi Makanan dengan benar
	5 %

	12


	Post test
(UAS)
	Tes tulisan 
	Menguraikan Langkah-Langkah Identifikasi Bahaya dengan benar
	Menguraikan salah satu  Langkah Identifikasi Bahaya dengan benar
	Menyebutkan Langkah-Langkah Identifikasi Bahaya dengan benar
	Menyebutkan Langkah-Langkah Identifikasi Bahaya kurang tepat
	Tidak mampu menyebutkan Langkah-Langkah Identifikasi Bahaya dengan benar
	5 %

	13


	Post test
(UAS)
	Tes tulisan 
	Menguraikan Peraturan terkait Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman dengan benar
	Menyebutkan Peraturan terkait Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman dengan benar 
	Menyebutkan satu Peraturan terkait Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman dengan benar 
	Menyebutkan satu Peraturan terkait Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman kurang tepat
	Tidak mampu Menyebutkan Peraturan terkait Hygiene dan Sanitasi Makanan dan Minuman dengan benar
	 10 %

	14

	Post test
(UAS)
	Tes tulisan 
	Menguraikan Sertifikasi BPOM dan Halal MUI dengan benar
	Menguraikan Sertifikasi BPOM atau Halal MUI dengan benar
	Menyebutkan Sertifikasi BPOM dan Halal MUI dengan benar
	Menyebutkan Sertifikasi BPOM dan Halal MUI kurang tepat
	Tidak mampu menyebutkan Sertifikasi BPOM dan Halal MUI dengan benar
	5 %

	KOMPONEN PENILAIAN



	Kelas reguler
	
	
	

	1. Kehadiran : 20%

2. UTS : 30 %

3. UAS : 30%

4. Tugas : 20%
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