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FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 

PROGRAM STUDI GIZI 

Kode Dokumen 

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 

MATA KULIAH KODE Rumpun MK BOBOT (sks) SEMESTER Tgl Penyusunan 

Keamanan Pangan T61211  Mata Kuliah khusus   T=2 P=0 3 01/07/2023 

OTORISASI / PENGESAHAN Dosen Pengembang RPS Koordinator RMK Ketua Prodi 

 

 
Laeli Nur Hasanah, S.Gz., M.Si 

 

 
Laeli Nur Hasanah,S.Gz., M.Si 

 

 
 Brevi Istu Prambudi, S.Gz., M.Gizi 

KK7 Capaian 

Pembelajaran 

(CP) 

CPL-
PRODI 

 

S10  Lulusan yang berkualitas yang terdidik, terlatih, berdaya saing dan berkarakter 

P1  Mampu berfikir luas (meta-kognitif) dengan landasan ilmiah 

P2 Mampu menjelaskan teori dasar, iptek gizi serta ilmu terkait (ilmu pangan, biomedik, humaniora, dan manajemen) 

secara terstruktur 

P3 Menguasai teori dasar ilmu gizi, pangan, biomedik, patofisiologi, humaniora, penelitian, kesehatan masyarakat 

dan pengetahuan tentang pelayanan dan kewenangan ahli gizi dalam system kesehatan nasional dan sistem 

ketahanan pangan dan gizi nasional, serta menguasai konsep teoritis dietetik secara mendalam untuk dapat 

memformulasikan pemecahan masalah gizi perorangan, kelompok dan masyarakat melalui penilaian status gizi 

P4 Menguasai prinsip-prinsip ilmu gizi dan penyakit terkait gizi masyarakat, surveilans gizi, pangan, komunikasi, 

kegiatan program gizi, pemasaran produk program gizi, sosial dan antropologi, dan humaniora untuk dapat 

melaksanakan pelayanan gizi tidak kompleks sesuai proses asuhan gizi terstandar 

P5 Menguasai prinsip-prinsip ilmu gizi dan dietetik, pangan, komunikasi, penyuluhan gizi, higiene sanitasi, 

penyelenggaraan makanan banyak pada klien dan upaya wirausaha, dan humaniora, untuk dapat melaksanakan 

pelayanan gizi institui sesuai proses asuhan gizi terstandar (PAGT)/NCP. 

P6 Menguasai prinsip-prinsip ilmu gizi dan penyakit terkait gizi masyarakat, surveilans gizi, pangan, komunikasi, 

kegiatan program gizi, pemasaran produk, program gizi, sosial dan antropologi, dan humaniora untuk dapat 

melaksanakan pengumpulan data dan pengolahan data secara deskriptif dalam membantu pelaksanaan penelitian 

dasar dan terapan di bidang gizi dan kesehatan 

CPMK  
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CPMK  Mahasiswa diharapkan mampu menjelaskan prinsip-prinsip keamanan pangan, mampu menganalisa higiene dan 

sanitasi makanan, Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik dan mampu melakukan pengawasan keamanan pangan 

Diskripsi Singkat 

MK 

Kuliah ini membahas tentang konsep keamanan pangan, bahaya keamanan pangan, higiene dan sanitasi makanan , Upaya 

pengendalian bakteri bakteri pathogen, PES (Pest Control), Pengendalian kapang dan mikotoksin, Cara Produksi Pangan Olahan 

Yang Baik (Good Manufacturing Practices) dan Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) 
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Bahan Kajian 

(Materi 

pembelajaran) 

1. Sumber bahaya  

2. Foodborne disease 

3. Hygiene dan sanitasi  

4. Pengendalian bakteri patogen  

5. Pengendalian PES (Pest Control) 

6. Pengendalian kapang dan mikotoksin 

7. Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik (Good Manufacturing Practices) 

8. Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)  

 

Pustaka Utama:  

1. Lawley, Richard, Laurie Curtis, dan Judy Davis .2008.. The Food Safety Hazard Guidebook. UK: RSC Publishing 
2. Adams, M. dan Y. Motarjemi.1999.. Basic Food Safety for Health Workers. Geneva: WHO 
3. WHO-FAO.2007.. FAO/WHO Guidance To Governments On The Application Of HACCP In Small And/Or Less-

Developed Food Businesses. WHO: FAO Food and Nutrition 
4. WHO-FAO 2007. Food Safety Risk Analysis: A Guide for National Food Safety Authorities. WHO: FAO Food and 

Nutrition 
5. Surono, I. S., Sudibyo, A., & Waspodo, P. (2016). Pengantar keamanan pangan untuk industri pangan. Deepublish. 
6. Knetges, Paul. L. 2014. Keamanan Pangan teori & Praktek. Penerbit Buku Kedokteran. Jakarta 

Pendukung:  

 

Dosen Pengampu  Laeli Nur Hasanah, S.Gz, M.Si 
Matakuliah 
syarat 

1. Kimia pangan  
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Mg 

Ke- 

Sub-CPMK (sbg 

kemampuan akhir yg 

diharapkan) 

Indikator Penilaian Kriteria & 

Bentuk 

Penilaian 

Bentuk 

Pembelajaran, 

Metode 

Pembelajaran, 

Penugasan, 

[Media & Sumber 

Belajar] [ Estimasi 
Waktu] 

Materi Pembelajaran 

[Pustaka] 

Bobot 

Penilaian 

(%) 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

1 Pendahuluan  
dan ruang lingkup 
keamanan pangan  

1. Ketepatan 
menjelaskan 
pengertian istilah 
keamanan pangan  

2. Ketepatan 
menjelaskan 
sejarah keamanan 
pangan 

3. Ketepatan 
menjelaskan 
konsep keamanan 
pangan sebagai 
penunjang dalam 
mempelajari 
cabang ilmu gizi. 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk non-
test: 
• Tanya jawab 
 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 
 

 
• Tugas 1:  

Membuat rangkuman 
sejarah keamanan 
pangan  

 [BT+BM: (1+1)x(2x60”)] 
  

 Materi:  
Sejarah 
keamanan 
pangan  
  

5% 

2 Memahami 
penyebab, akibat dan 
upaya pencegahan 
foodborne disease 

 

1. Ketepatan 

menjelaskan 

penyebab foodborne 

disease 

2. Ketepatan 

menjelaskan akibat 

akibat foodborne 

disease 

3. Ketepatan 

menjelaskan upaya 

pencegahan foodborne 

disease 
4.  

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
 
 
Bentuk test: 
• Quiz 
 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 
 
 

• Tugas 2:  

- Membuat rangkuman 

dalam bentuk mind 

mapping tentang 

Foodborne disease 
 
[BT+BM: 

• [(1+1)x(2x60”)]  

Materi:  
Foodborne disease 

 

7,5% 
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Mg 

Ke- 

Sub-CPMK (sbg 

kemampuan akhir yg 

diharapkan) 

Indikator Penilaian Kriteria & 

Bentuk 

Penilaian 

Bentuk 

Pembelajaran, 

Metode 

Pembelajaran, 

Penugasan, 

[Media & Sumber 

Belajar] [ Estimasi 
Waktu] 

Materi Pembelajaran 

[Pustaka] 

Bobot 

Penilaian 

(%) 

3 Memahami sumber 

bahaya biologis 

untuk keamanan 

pangan 

1. Ketepatan 

menjelaskan jenis 

sumber bahaya 

biologis 

2. Ketepatan 

menentukan bahaya 

biologis  

3. Ketepatan 

menjelaskan dampak 

bahaya pangan 

biologis 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk test: 
• Quiz 

 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 

 
 

• Tugas 3:  
Membuat poster 
edukasi sumber 
bahaya keamanan 
pangan 

 
[BT+BM: 
(1+1)x(2x60”)]  

Materi: sumber bahaya 
biologis 

7,5% 

4 Memahami sumber 

bahaya fisik untuk 

keamanan pangan 

1. Ketepatan 

menjelaskan 

jenis sumber 

bahaya fisik 

2. Ketepatan 

menentukan 

bahaya fisik 

3. Ketepatan 

menjelaskan 

dampak bahaya 

pangan fisik 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk test: 
• Quiz 
 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 

 
 

• Tugas 3:  
Membuat poster 
edukasi sumber 
bahaya keamanan 
pangan 

 

[BT+BM: 

(1+1)x(2x60”)]  

Materi: sumber 
bahaya fisik 

7,5% 

5 Memahami sumber 

bahaya kimia untuk 

keamanan pangan 

4. Ketepatan 

menjelaskan 

jenis sumber 

bahaya kimia 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk test: 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 

 
 

Materi: sumber 
bahaya fisik 

7,5% 
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Mg 

Ke- 

Sub-CPMK (sbg 

kemampuan akhir yg 

diharapkan) 

Indikator Penilaian Kriteria & 

Bentuk 

Penilaian 

Bentuk 

Pembelajaran, 

Metode 

Pembelajaran, 

Penugasan, 

[Media & Sumber 

Belajar] [ Estimasi 
Waktu] 

Materi Pembelajaran 

[Pustaka] 

Bobot 

Penilaian 

(%) 

5. Ketepatan 

menentukan 

bahaya kimia 

6. Ketepatan 

menjelaskan 

dampak bahaya 

pangan kimia 

• Quiz 
 

• Tugas 3:  
Membuat poster 
edukasi sumber 
bahaya keamanan 
pangan 

 
• [BT+BM: 

(1+1)x(2x60”)]  
6 Memahami Good hygiene 

personal dari tahap 
persiapan, pengolahan, 
distribusi dan penyajian 
pada institusi 
penyelenggaraan 
makanan 

1. Ketepatan 

menjelaskan 

pengertian higiene 

2. Ketepatan 

menjelaskan praktek 

hygiene persiapan, 

pengolahan, 

distribusi dan 

penyajian pada 

institusi 

penyelenggaraan 

makanan 

 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk test: 
• Quiz 

 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 

 
 

• Tugas 4:  
Membuat video 
edukasi hygiene dan 
sanitasi pangan  
 

- [BT+BM: 
[(1+1)x(2x60”)]  

Materi:  
 Good hygiene personal 

7,5% 

7 Memahami sanitasi dari 
tahap persiapan, 
pengolahan, distribusi 
dan penyajian pada 
institusi penyelenggaraan 
makanan 

1. Ketepatan 

menjelaskan 

pengertian sanitasi  

2. Ketepatan 

menjelaskan praktek 

sanitasi tdari ahap 

persiapan, 

pengolahan, 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk non-
test: 
• Presentasi 
 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 
 

• Tugas 4:  
- Membuat video 

edukasi hygiene dan 
sanitasi pangan 

Materi:  
Sanitasi  

7,5% 
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Mg 

Ke- 

Sub-CPMK (sbg 

kemampuan akhir yg 

diharapkan) 

Indikator Penilaian Kriteria & 

Bentuk 

Penilaian 

Bentuk 

Pembelajaran, 

Metode 

Pembelajaran, 

Penugasan, 

[Media & Sumber 

Belajar] [ Estimasi 
Waktu] 

Materi Pembelajaran 

[Pustaka] 

Bobot 

Penilaian 

(%) 

distribusi dan 

penyajian pada 

institusi 

penyelenggaraan 

makanan 

 

 

- [BT+BM: 
• [(1+1)x(2x60”)]  

8 TS / Evaluasi Tengah Semester: Melakukan validasi hasil penilaian, evaluasi dan perbaikan proses pembelajaran berikutnya 

9 Memahami faktor yang 
menentukan pertumbuhan 
dan kematian bakteri 
patogen serta metode 
pengendalian bakteri 
patogen 

1. Ketepatan 

menganalisis 

factor 

pertumbuhan dan 

kematian bakteri 

patogen 

1. Ketepatan 

menjelaskan metode 

pengendalian bakteri 

patogen 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk test: 
• Quiz 
 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 
 
 

• Tugas 5:  
- Membuat rangkuman 

dalam bentuk mind 
mapping tentang 
pengendalian bakteri 
patogen   

- [BT+BM: 
• [(1+1)x(2x60”)]  

Materi: 
Pengendalian bakteri 
patogen 
 

5% 

10 Memahami hewan 
pengganggu sanitasi 
pangan dan cara 
pengendalian hewan 
pengganggu sanitasi 
pangan 

1. Ketepatan 

mengenali hewan 

pengganggu 

sanitasi pangan 

2. Ketepatan 

menjelaskan cara 

pengendalian 

hewan 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk test: 
Quiz 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 

 
• Tugas 6:  

- Membuat rangkuman 
dalam bentuk mind 
mapping tentang 
Pengendalian PES 

Materi:  
Pengendalian PES (pest 
control) 

5% 
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Mg 

Ke- 

Sub-CPMK (sbg 

kemampuan akhir yg 

diharapkan) 

Indikator Penilaian Kriteria & 

Bentuk 

Penilaian 

Bentuk 

Pembelajaran, 

Metode 

Pembelajaran, 

Penugasan, 

[Media & Sumber 

Belajar] [ Estimasi 
Waktu] 

Materi Pembelajaran 

[Pustaka] 

Bobot 

Penilaian 

(%) 

pengganggu 

sanitasi pangan 

(pest control) 
• [BT+BM: 

(1+1)x(2x60”)]  
11  Memahami jenis kapang, 

jenis mikotoksin, sifat 
dan dampak mikotoksin 
serta pencegahan kapang 
dan mikotoksin 

1. Ketepatan 

mengenali jenis 

kapang dan 

pengertian 

mikotoksin 

2. Ketepatan 

menjelaskan jenis 

mikotoksin 

3. Ketepatan 

menjelaskan sifat 

dan dampak 

mikotoksin 

2. Ketepatan 

pencegahan 

kapang dan 

mikotoksin 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk test: 
• Quiz 
 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 
 
 

• Tugas 7:  
- Membuat rangkuman 

dalam bentuk mind 
mapping tentang 
Pengendalian kapang 
dan mikotoksin 
 
[[BT+BM: 

• (1+1)x(2x60”)]  

Materi:  
Pengendalian kapang 
dan mikotoksin 

 

5% 

12-13 Memahami cara produksi 
pangan yang baik untuk 
industri pengolahan 
pangan 
 

2. Ketepatan 

menjelaskan 

maksud dan tujuan 

Cara Produksi 

Pangan yang baik  

3. Ketepatan 

menjelaskan ruang 

lingkup Cara 

Produksi Pangan 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk non-
test: 
• Presentasi 
 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 
 
 

• Tugas 8:  
- Membuat rangkuman 

dalam bentuk mind 
mapping tentang 
GMP 

Materi: 
Good Manufactur 
Practice (GMP) 

20% 
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Mg 

Ke- 

Sub-CPMK (sbg 

kemampuan akhir yg 

diharapkan) 

Indikator Penilaian Kriteria & 

Bentuk 

Penilaian 

Bentuk 

Pembelajaran, 

Metode 

Pembelajaran, 

Penugasan, 

[Media & Sumber 

Belajar] [ Estimasi 
Waktu] 

Materi Pembelajaran 

[Pustaka] 

Bobot 

Penilaian 

(%) 

yang baik  

 

 
- [BT+BM: 

[(1+1)x(2x60”)]  
14-15 Memahami prinsip 

HACCP, menyusun 
tahapan rencana HACCP 
dan menentukan 
prasyarat dalam 
penerapan HACCP 

1. Ketepatan 

menjelaskan 

prinsip HACCP 

2. Ketepatan 

menyusun 

tahapan rencana 

HACCP 

3. Ketepatan 

menentukan 

prasyarat dalam 

penerapan 

HACCP 

4. Ketepatan 

menjelaskan 

peranan audit 

sistem 

Manajemen 

HACCP 

5. Ketepatan 

membedakan 

jenis audit 

sistem 

manajemen 

HACCP 

6. Ketepatan 

Kriteria: 
Rubrik skala 
grading 
 
Bentuk test 
tertulis: 
• Lembar kerja 
 

• Kuliah 
Diskusi, 
[(TM:1x(2x50)] 
 
 

• Tugas 9:  
- Membuat rangkuman 

dalam bentuk mind 
mapping tentang 
HACCP 
 

- [BT+BM: 
[(1+1)x(2x60”)]  

Materi: 
HACCP 

15% 
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Mg 

Ke- 

Sub-CPMK (sbg 

kemampuan akhir yg 

diharapkan) 

Indikator Penilaian Kriteria & 

Bentuk 

Penilaian 

Bentuk 

Pembelajaran, 

Metode 

Pembelajaran, 

Penugasan, 

[Media & Sumber 

Belajar] [ Estimasi 
Waktu] 

Materi Pembelajaran 

[Pustaka] 

Bobot 

Penilaian 

(%) 

menjelaskan 

pengelolaan 

program audit 

7. Ketepatan 

menjelaskan 

pelaksanaan 

audit sistem 

HACCP 

8. Ketepatan 

menjelaskan 

proses sertifikasi 

HACCP 

   16 UAS/ Evaluasi Akhir Semester: melakukan validasi penilaian akhir dan menentukan kelulusan       
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Ho NPTH Nama f,tah*siswa EfifE Tanda Tangan Nilai

1 2216s1A88A2 NOVITA FITRI ANGGRAENI 6 II \i A*
221661000C3 FRANSIANA BERNA BEI B + A.
221 661 00004 MAKDA LENA IMELDA DEOSA B {{** A*

4 221 66 1 0000s AULYA HASANAH DALIMUNTHE B c A*
221 661 00008 WIDIYA AMANDA PUTRI A A-

f, 221 661 00009 LATIFA HALIMAH B rl A-
7 221 66i 00010 SYARIFATUL MUAWINATI a Aul A-
8 221661 C001 1 CALLISTA ZADA RAfIMA EDA B @ A-
o 2216il00a12 HAFINDA PUTRI UTAMI B +- A

10 22166100013 YUNITA PERMATASARI B tyla'r, A
1l 221 661 00014 SALMA AZ ZAHRA D

W
I

A
12 221661 00015 AMELIA MUTIARAADINDA B

v l/^
(r A

13 22166't0OA16 SAFIRA KHAIRUNNISA D A*
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15 221 66 1 0001s VICKY ARJUN PRATAI/IA B (il, rt*
16 22166100019 SHAFIRA NIRMALA PUTRI a

th,o A-
2216UA0A20 IVIUTIARA MAHARANI B

-)K&. A-
lo 22166iOOO22 IIM TASLAWHIJ BAASTTHAH B ffi A
10 2216ilA0024 REVINA ELLY NURTYAS B sal A
2A 22 1 661 00026 DESI PERMATASARI B A*
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22 1 661 00029 AGUM WIRAYUDHA KIJSUIUA B
A A_

24 22i66100031 AVI DWININGRUM B A
11

05-01-2024

i LAELI NUR HASANAH, S.Gz..M.Sr

/a
D

)

)


