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KOMPETENSI

A. Mahasiswa mampu memahami konsep dasar keamanaanpgaigg meliputi higiene
dan sanitasi pangan mulai dari produksi bahan badwgolahan, disribusi sampai ke
konsumsi; baik secara fisik, khemik maupun biologik

B. Mahasiswa mampu mengaplikasikan konsep dasar kesndasar keamanan yang
meliputi higiene dan sanitasi pangan mulai daridpksi bahan baku, pengolahan,
distribusi sampai ke konsumsi; baik secara fisigrklik maupun biologik.

. DESKRIPSI

Mata kuliah ini terutama mengembangkan keahliakdrga (MKB) mahasiswa melalui
kegiatan praktikum tentang persoalan keamanan parygag meliputi higiene dan
sanitasi pangan mulai dari produksi bahan bakuggahan, distribusi sampai ke
konsumsi; baik secara fisik, khemik maupun biologik
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V. RANCANGAN PEMBELAJARAN

Pertemuan Pokok Bahasan/Sub Pengalaman Belajar Referens
Pokok Bahasan

1 Sifat Bahan Pangan Mendiskusikan sifat | A,B,C,D,E,F,
pengelolaan dan G,H,I,J
kerusakan bahan
makanan

2 Bahan Tambahan MakanapMendiskusikan bahan

(alami dan sintesis) tambahan makanan

(alami dan sintesis)

3 Pengelolaan dan kerusakanMendiskusikan hygiene

bahan pangan perseorangan

4 Penyakit Bawaan Makanan Mendiskusikan Penyakit
Bawaan makanan

5 Mid |

6 Cemaran Mikroorganisme Mendiskuasikan Cemaran
Mikroorganisme dan
bahayanya

7 Pengawetan Pangan Mendiskusikan
Pengawetan Pangan
Indikasi Kerusakan

8 HACCP Mendiskusikan HACCP

9 HACCP Mendiskusikan
Implementasi 17 prinsip

10 Mid Il

11 Cemaran Fisik Mendiskusikan cemaran
Fisik

12 Cemaran Khemis Cemaran Khemis

13 Prinsip Hygiene dan sanitasi Prinsip Hygiene dan
sanitasi

14 Kemasan bahan pangan Mendiskusikan Kemasan
bahan pangan

15 Mid 111

16 UJIAN AKHIR

VI. METODE PENILAIAN
A. Indikator Keberhasilan

1.
2.

produksi bahan baku

3.

pangan dalam kehidupan sehari-hari

4.

sehari-hari baik dari segi fisik, khemis maupundujs.

B. Teknik Penilaian
Penilaian proses dan hasil belajar mahasiswauki&kdengan :

a. Rerata hasil pengamatan selama bertanya jawabuysidlisttan tutorial (proses
pembelajaran) di kelas

Mahasiswa mampu mendeskripsikan konsep dasar keanpamgan
Mahasiswa mampu mendeskripsikan konsep hygienesdaitasi pangan pada

Mahasiswa mampu menerapkan konsep keamanan paadgarns@at pengolahan

Mahasiswa mampu menerapkan konsep keamanan paragam dehidupan



b. Rerata nilai tugas penyelesaian soal
c. Rerata nilai ujian sisipan
d. Nilai ujian akhir semester

C. Kriteria Penilaian
Nilai akhir = 0,1 (4a+b+2c+3d)
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5. Kompetensi Dasar a. Mahasiswa mampu memahami konsep dasar
keamanan pangan yang meliputi higiene dan sanitasi
pangan mulai dari produksi bahan baku, pengolahan,
disribusi sampai ke konsumsi; baik secara fisik,
khemik maupun biologik.

b. Mahasiswa mampu mengaplikasikan konsep dasar
keamanan dasar keamanan yang meliputi higiene dan
sanitasi pangan mulai dari produksi bahan baku,
pengolahan, distribusi sampai ke konsumsi ; baik
secara fisik, khemik maupun biologik.

6. Indikator 1. Mahasiswa mampu mendeskripsikan konsep dasar
keamanan pangan

2. Mahasiswa mampu mendeskripsikan konsep hygiene
dan sanitasi pangan pada produksi bahan baku

3. Mahasiswa mampu menerapkan konsep keamanan
pangan pada saat pengolahan pangan dalam
kehidupan sehari-hari

4. Mahasiswa mampu menerapkan konsep keamanan
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1. Konsep Dasar -
8. Aktifitas Mengajar : Kuliah dan Diskusi kelompok
Komponen Detil Aktivitas | Waktu | Metode | Media | Referensi | Karakter
Pengenalan Menjelaskan 20’ Informasi LCD | A, B, F, G| Pendengat
Pokok bahasan Power aktif
mengenai masalah Point
sifat pengelolaan
dan bahan
makanan
Prosedur Membagi 40’ Diskusi LCD |AB.C Pendengar,
Mengajar kelompok Power aktif
mahasiswa Point
mencari




permasalahan
mengenai masalah
sifat pengelolaan
dan kerusakan
bahan makanan
Sharing Memfasilitasi 20 Diskusi, LCD |AB,C Pendengar,
diskusi dengan Laporan | Power aktif,
tanya jawab antar Point Tanya
kelompok Jawab
Klarifikasi | Membimbing 10’ Diskusi LCD | AB,C Mengutara
Mahasiswa untuk Power kan opini
mendapatkan Point dan
konklusi, pendapat
klasifikasi dari dan tanya
materi yang jawab
didiskusikan
Follow Up | Mahasiswa 10’ Laporan LCD |AB,C Tanggung
membuat laporan Power jawab
dari materi yang Point individu
didiskusikan
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