[image: image1.png]



[image: image2.jpg]





RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER (RPS)

PROGRAM STUDI S1 KESEHATAN LINGKUNGAN STIKES WIDYAGAMA HUSADA
SANITASI MAKANAN

Oleh:

Dosen Pengampu:
Ike Dian Wahyuni, S.KL., M.KL
Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Widyagama Husada

2025
	[image: image3.png]



	RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER
PROGRAM STUDI S1 KESEHATAN LINGKUNGAN
STIKES WIDYAGAMA HUSADA

	MATA KULIAH
	KODE
	Rumpun MK
	BOBOT (sks)
	SEMESTER
	Direvisi

	SANITASI MAKANAN
	KSK-7214
	
	T=2
	P=1
	4
	

	OTORISASI

	PJMK
	Ketua PRODI S1 Kesehatan Lingkungan
	Ketua Stikes Widyagama Husada

	
	TANDA TANGAN

(Ike Dian Wahyuni, S.KL., M.KL)
	TANDA TANGAN

(Irfanny Rupiwardhani, MMRS)
	TANDA TANGAN

(dr. Rudy Joegijantoro, MMRS)

	Capaian Pembelajaran (CP)
	Program Studi         
	

	
	· Bekerja sama dan memiliki kepekaan sosial serta kepedulian terhadap sanitasi makanan (S.6)
· Menunjukkan sikap bertanggung jawab atas pekerjaan di bidang keahliannya secara mandiri (S.9)
· Menguasai prinsip, teknik dasar dan perencanaan sanitasi makanan (PP.2) 

	
	Mata Kuliah
	

	
	Mahasiswa mampu memahami konsep dasar sanitasi makanan mulai dari pemilihan bahan, penyimpanan bahan, pengolahan, penyimpanan makanan matang, pengangkutan dan penyajian makanan, baik secara fisik, kimia dan biologi.

	Diskripsi Singkat MK
	Mata kuliah ini membahas tentang permasalahan sanitasi makanan, penyakit bawaan makanan, keamanan pangan, indikator higiene dan sanitasi makanan,  pengolahan limbah makanan, HACCP dan SSOP serta perencanaan sanitasi makanan di berbagai ruang lingkup.

	Pustaka
	Utama :
	

	
	1) Codex Alimentarius Commision, 2009. Food Hygiene Basic  Texts, 4th Edition. FAO – WHO, Rome
2) BPOM. 2015. Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat Dan Makanan Republik Indonesia Nomor 5 Tahun 2015 Tentang Pedoman Cara Ritel Pangan Yang Baik  Di Pasar Tradisional. Jakarta: BPOM 
3) Marriott, Norman G. And Robert B. Gravani. 2006. Principles of Food Sanitation, 5th Edition. United States of America.

4) Rauf, Rusdin. 2013. Sanitasi Pangan & HACCP. Yogyakarta: Graha Ilmu

5) Swanson, B.G. 2003. Good manufacturing Practices: Prerequisites for Food Safety. Dalam Schmidt, R.H.dan Rodrick, G.E. (Editor). Food Safety Handbook. John  Wiley & Sons Inc. New Jersey



	
	Pendukung :
	

	
	6) Ditjen PP dan PL. Pedoman Pengelolaan Hygiene dan Sanitasi Makanan di Rumah Tangga. Jakarta : Depkes RI
7) Depkes RI. 2009. Modul Kursus Hygiene Sanitasi Makanan dan Minuman. Jakarta: Depkes RI Sub Direktorat Sanitasi Makanan dan Bahan Pangan 
8) Pratama, Rusky Intan., Eddy Afrianto, and Iis Rostini. 2017. Sanitasi Industri Pengolahan Pangan. Yogyakarya: CV Budi Utama

9) Winarno, FG. dan Suroso. 2004. GMP Cara Pengolahan Pangan yang Baik. M-BRIO-Press. Bogor

	Media Pembelajaran
	Software :
	Hardware :

	
	· 
	LCD, projector, White board, Moodle

	Team Teaching
	1. Ike Dian Wahyuni, S.KL., M.KL

	Matakuliah Syarat
	--- (tidak ada mata kuliah prasyarat)

	Mg Ke-
	Kemampuan Akhir 

(Sesuai tahapan belajar)
	Materi Pembelajaran

[Pustaka]
	Metode Pembelajaran

 [ Estimasi Waktu]
	Assessment

	
	
	
	
	Indikator
	Bentuk
	Bobot (%)

	1.  Mampu menjelaskan tentang definisi, ruang lingkup, sasaran dan tujuan higiene sanitasi makanan

2. Mampu menjelaskan persyaratan higiene dan sanitasi tempat pengolahan makanan

3. Mampu menjelaskan kontaminasi makanan dan sumber kontaminasi 

4. Mampu menjelaskan definisi penyakit bawaan makanan

5. Mampu menjelaskan penyebab PBM, gejala PBM dan sumber PBM, pencegahan PBM, definisi keamanan pangan

6. Mampu menjelaskan cara hygiene dan sanitasi makanan pada pengolah/penjamah makanan


	1
	Mahasiswa mampu menjelaskan konsep dasar teori higiene dan sanitasi makanan
	1. Definisi, ruang lingkup, sasaran dan tujuan  higiene sanitasi makanan

2. Persyaratan higiene sanitasi Tempat Pengelolaan Makanan (TPM) 
Referensi : 1, 2, 3, 4
	Metode:

· Partisipasi

· Observasi

· Tes Lisan

· Tes tertulis
Media:
Moodle
Diskusi:

{TM: 1x (2x50”)}

Kajian Pustaka:

{BT+BM:1x(1x100”)} 
	1. Mampu menjelaskan tentang definisi, ruang lingkup, sasaran dan tujuan higiene sanitasi makanan

2. Mampu menjelaskan persyaratan higiene dan sanitasi tempat pengolahan makanan

	· Slide powerpoint

· Kuesioner

· Form penilaian/observasi


	10

	2,3,4
	Mahasiswa menjelaskan proses terjadinya kontaminasi makanan baik secara fisik, kimia dan biologi, penyakit bawaan makanan, dan keamanan pangan
	1. Penyakit bawaan makanan

2. Kontaminasi makanan meliputi rantai perjalanan makanan (food chain); Perkembangan bakteri pada makanan; Dosis bakteri pathogen; Cara bakteri menyebabkan penyakit; pencemar dari virus, bahan kimia dan cemaran fisik

3. Keamanan pangan

Referensi : 2,7,8
	· Kuliah

· Diskusi

· Tes Lisan

· Tes tertulis

Kuliah

Diskusi:

{TM: 3x (2x50”)}

Kajian Pustaka:

{BT+BM:3x(2x100”)} 

Tugas1: {PT+BM: 3x(1x120”}
	1. Mahasiswa mampu menjelaskan tentang penyakit bawaan makanan

2. Mampu menjelaskan kontaminasi makanan meliputi rantai perjalanan makanan (food chain); Perkembangan bakteri pada makanan; Dosis bakteri pathogen; Cara bakteri menyebabkan penyakit; pencemar dari virus, bahan kimia dan cemaran fisik

3. Mampu menjelaskan substansi dalam keamanan pangan (permasalahan dan studi kasus)


	· Slide powerpoint

· Kuesioner

· Form penilaian/observasi 


	20

	5,6,7
	A   Mahasiswa menjelaskan prinsip-prinsip higiene dan sanitasi makanan, bahaya makanan mulai dari pemilihan bahan, penyimpanan bahan, pengolahan, penyimpanan makanan matang, pengangkutan dan penyajian makanan

B 
Menyusun perencanaan program kerja sanitarian dalam pengendalian higiene dan sanitasi makanan baik program internal maunpun eksternal

C 
Alur kerja pengolahan makanan sesuai dengan prinsip-prinsip higiene dan sanitasi makanan  yang berlaku 

D
 Mahasiswa dapat mempraktekkan pengolahan makanan yang sesuai dengan prinsip higiene dan sanitasi makanan
	1. Prinsip higiene dan sanitasi makanan meliputi pemilihan bahan, penyimpanan bahan, pengolahan, penyimpanan makanan, pengangkutan, penyajian
2. Pengendalian waktu dan suhu makanan (danger zone)
3. Pencemaran silang (cross-contamination)
4. Higiene dan sanitasi penjamah makanan

5. Desain konstruksi dan peralatan dalam pengolahan pangan

Referensi : 2,7,8
	· Partisipasi

· Praktek

· Tes Lisan

· Tes tertulis
Kuliah

Diskusi:

{TM: 3x (2x50”)}

Kajian Pustaka:

{BT+BM:3x(2x100”)} 

Pratikum: {3x(1x120”)}
	1. Mampu menjelaskan 6 prinsip higiene sanitasi makanan meliputi pemilihan bahan, penyimpanan bahan, pengolahan, penyimpanan makanan, pengangkutan, penyajian

2. Mampu menjelaskan pengendalian waktu dan suhu makanan

3. Mampu menjelaskan terjadinya kontaminasi silang pada makanan 

4. Mampu menjelaskan higiene dan sanitasi penjamah makanan

5. Mampu menjelaskan desain konstruksi dan peralatan pengolahan makanan meliputi a. Bahan dan konstruksi b. Ukuran dan fungsi ruang kerja c. Alur makanan (food flow) d. Denah bangunan (lay out) e. Kenyamanan (ergonomi)  f. Peralatan masak

6. Mampu menyusun perencanaan program kerja sanitarian dalam pengendalian higiene dan sanitasi makanan

7. Mampu mempraktekkan pengolahan makanan yang sesuai dengan prinsip higiene dan sanitasi


	Observasi prosedur pengolahan makanan di industri rumah tangga 
	20

	8
	Evaluasi Tengah Semester (Evaluasi Formatif-Evaluasi yg dimaksudkan untuk melakukan improvement proses pembelajaran berdasarkan assessment yang telah dilakukan)

	HACCP, SSOP, DAN PERENCANAAN SANITASI MAKANAN
1. Mampu mengetahui sanitasi makanan di industri pangan
2. Mampu menjelaskan desain dan konstruksi sanitasi untuk pengolahan pangan
3. Mampu menjelaskan pedoman sanitasi makanan di rumah sakit

4. Mampu menjelaskan peralatan dan perlengkapan sanitasi dalam pengolahan pangan

5. Mampu menjelaskan disinfeksi dan pengendalian hama dalam pengolahan pangan
6. Mampu menjelaskan manajemen dan jaminan kualitas sanitasi makanan
7. Mampu menjelaskan tentang HACCP, SSOP dan kebijakan pemerintah tentang pangan dan sanitasi makanan


	9,10 
	A
Mahasiswa menjelaskan proses pembersihan dan disinfeksi

B
Melaksanakan praktikum proses pembersihan dan disinfeksi serta pengukuran bahaya makanan melalui uji laboratorium

C
Pelaksanaan praktikum sesuai prosedur yang berlaku

D
Mahasiswa mempraktekkkan metode pembersihan dan disinfeksi dalam pengolahan pangan dan dapat melakukan uji laboratorium pengukuran koloni e coli pada alat makan secara mandiri
	1. Disinfeksi dan Pengendalian Hama dalam Pengolahan Pangan

2. Pemeliharaan Kebersihan Lingkungan TPM meliputi air bersih dan pembuangan limbah dan sampah

3. Uji swab peralatan makan

Referensi : 3, 8, 9
	· Partisipasi

· Observasi

· Tes Lisan

· Tes tertulis
Kuliah

Diskusi:

{TM: 2x (2x50”)}

Kajian Pustaka:

{BT+BM:2x(2x100”)} 

Pratikum: {3x(1x120”)}
	1. Mahasiswa menjelaskan proses pembersihan dan disinfeksi

2. Mahasiswa dapat menjelaskan pemeliharaan kebersihan lingkungan meliputi air bersih dan  pembuangan limbah dan sampah

3. Melaksanakan praktikum proses pembersihan dan disinfeksi serta pengukuran bahaya makanan melalui uji laboratorium

4. Pelaksanaan praktikum sesuai prosedur yang berlaku

5. Mahasiswa dapat mempraktekkkan metode pembersihan dan disinfeksi dalam pengolahan pangan dan dapat melakukan uji laboratorium 
	· Uji swab peralatan makan

· Pengolahan limbah di industri makanan

· Cara disinfeksi 
	25

	12, 13,14,15
	A   Mahasiswa dapat menjelaskan Pengendalian Jaminan Mutu HACCP dan manajemen higiene dan sanitasi makanan dalam pengolahan makanan 

B   Menyusun dan mengusulkan rancangan standar operasional prosedur dalam pengolahan pangan

C
Sesuai dengan HACCP serta standar keamanan pangan yang berlaku

D
Mahasiswa menyusun standar operasional prosedur (SOP) dan tahapan evaluasi HACCP dalam suatu industri makanan
	1.  Sejarah HACCP

2.
Definisi HACCP

3.
Tahapan evaluasi HACCP

4.  Tahapan penerapan HACCP

5.  Penanganan alat pendingin- HACCP

6.  Proses memasak makanan - HACCP

7.  Bahan Tambahan Pangan – CCP

5.  Permodalan dan pemasaran

6.  Peluang bisnis dan motivasi kerja

7. Organisasi dan Asosiasi
Referensi : 3, 4, 5
	· Partisipasi

·  Praktek

· Tes Lisan

· Tes tertulis
Kuliah

Diskusi:

{TM: 4x (2x50”)}

Kajian Pustaka:

{BT+BM:4x(2x100”)} 

Pratikum: {2x(1x120”)}

Tugas2: {PT+BM+BT: 2x (1x120”)
	1. Mampu menjelaskan tahapan evaluasi dan penerapan HACCP

2. Mampu menjelaskan penanganan alat pendingin, proses memasak sesuai HACCP

3. Mampu menjelaskan bahan tambahan pangan dan titik kendali kritisnya (CCP)

4. Menyusun standar operasional prosedur dalam pengolahan pangan

5. Mampu membedakan dan membuktikan bahan tambahan pangan dalam produk makanan
6. Menciptakan ide kreatif dalam manajemen higiene  sanitasi makanan (peluang bisnis)


	· Penyusunan SOP

· Penyusunan HACCP

· Identifikasi BTP tertulis
	25

	16
	Evaluasi Akhir Semester (Evaluasi yg dimaksudkan untuk mengetahui capaian akhir hasil belajar mahasiswa)


Catatan : 1 sks = (50’ TM + 50’ PT + 60’ BM)/Minggu


T = Teori (aspek ilmu pengetahuan) 

TM = Tatap Muka (Kuliah) 




P = Praktek (aspek ketrampilan kerja)



 

PT = Penugasan Terstruktur 



PL = Praktikum Laboratorium (3 jam/minggu)
BM = Belajar Mandiri




PS = Praktikum Simulasi (3 jam/minggu) 


INFORMASI MATA AJAR

	Nama Mata Kuliah/Kode
	: Sanitasi Makanan / KSK-7214

	Jumlah SKS
	: 3 SKS (2T, 1P)

	Dosen
	:  Ike Dian Wahyuni, S.KL., M.KL

	Semester
	: IV

	Hari Pertemuan/Jam
	: Rabu, 12.30-16.20


Deskripsi: 

Mata kuliah sanitasi makanan ini membahas tentang prinsip higiene dan sanitasi makanaan baik dalam rumah tangga maupun dalam industri makanan, memahami kontaminasi makanan, keamanana makanan, bahaya pangan dan penyakit akibat makanan, pembersihan dan disinfeksi dalam pengolahan makanan, serta jaminan mutu dan standar prosedur pengolahan makanan. Sehingga, diharapkan mahasiswa mampu menganalisis dan memecahkan masalah yang terkait dalam higiene dan sanitasi makanan.

Kontak Person Pengajar:

Ike Dian Wahyuni, S.KL., M.KL 
Hp

: 081381816007
Email
: ikedianwahyuni@gmail.com  
EVALUASI

Evaluasi:

· Kehadiran mahasiswa untuk dapat mengikuti ujian adalah:

80% kehadiran saat teori 
Sistem Penilaian

Nilai Akhir Sanitasi Makanan = nilai teori 70% + nilai praktik 30%
· Komponen nilai teori

UTS
: 30%

UAS
: 40%

TUGAS
: 30%

· Standart nilai dalam angka dan huruf:
	Nilai Huruf
	Nilai Numerik
	BOBOT

	A
	80-100
	4

	B+
	74-79
	3,5

	B
	68-73
	3

	C+
	62-67
	2,5

	C
	56-61
	2

	D
	45-55
	1

	E
	<45
	0


Kontrak Perkuliahan

Mata Kuliah Sanitasi Makanan
S1 Kesehatan Lingkungan


Jadwal Perkuliahan

	No
	PERTEMUAN KE -
	MATERI

	1
	1
	Pengantar Higiene dan Sanitasi Makanan

	2
	2
	Penyakit Bawaan Makanan

	3
	3
	Kontaminasi Makanan

	4
	4
	Keamanan Pangan vs Kerusakan Makanan

	5
	5
	Prinsip-Prinsip Higiene dan Sanitasi Makanan

	6
	6
	Higiene dan Sanitasi Pengolah/Penjamah Makanan

	7
	7
	Desain Konstruksi dan Peralatan Tempat Pengolahan Makanan

	8
	8
	UTS

	9
	9
	Pemeliharaan Kebersihan Lingkungan TPM

	10
	10
	Disinfeksi dan Pengendalian Hama dalam Pengolahan Pangan

	11
	11
	Pengendalian Jaminan Mutu – HACCP

	12
	12
	Penanganan Alat Pendingin - HACCP

	13
	13
	Proses Memasak Makanan -  HACCP

	14
	14
	Bahan Tambahan Pangan - CCP

	15
	15
	Manajemen Higiene dan Sanitasi Makanan

	16
	16
	UAS


KONTRAK PERKULIAHAN


SANITASI MAKANAN
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Pengajar:





Ike Dian Wahyuni, S.KL., M.KL
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