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1. Capaianpembelelajaransikapdanketerampilanumum. 

a) SikapUmum 

1. Bertakwa kepada tuhan yang maha esa dan mampu menunjukkan sikap religious 

2. Menjunjung tinggi nilai kemanusiaan dalam menjalankan praktik kesmas berdasarkan agama, moral dan etika. 

3. Berkontribusi dalam peningkatan mutu kehidupan bermasyarakat , berbangsa Negara dan kemajuan peradaban 

berdasarkan pancasila 

4. Berperan sebagai warga Negara yang bangga dan cinta tanah air, memiliki nasionalisme serta tanggung jawab 

pada Negara dan bangsa. 

5. Menghargai keanekaragaman budaya, pamndangan, agama dan kepercayaan serta pendapat atauu temuan 

orisinal orang lain. 

CPL - PRODI 



 

 

 

6. Bekerja sama dan memiliki kepekaan social serta kepedulian terhadap masyarakat dan lingkungan. 

7. Taat hokum dan disiplin dalam kehidpan bermasyarakat dan bernegara serta dalam kehidupan berprofesi. 

8. Menginternalisasi nilai-nilai leluhur, norma, filosofi  dan etika akademik. 

9. Menunjukkan sikap bertanggung jawab atas pekerjaan di bidang keahliannya secara mandiri 

10. Menginternalisasi semangat kemandirian, kejuangan dan kewirausahaan. 

11. Menjalankan praktik kesmassesuai kompetensi , kewenangan dank ode etik profesi. 

b) Keterampilan umum 

1. Mampu menyelesaikan pekerjaan berlingkup luas dan menganalisis data dengan beragam metode yang sesuai, 

baik yang belum maupun yang sudah baku 

2. Mampu menunjukkan kinerja yang bermutu dan terukur. 

3. Mampu memecahkan masalah pekerjaan dengan sifat dan konteks yang sesuai dengan bidang keahlian terapan 

nya didasarkan pada pemikiran logis, inovatif dan bertanggung jawab atas hasil kerjanya secara mandiri. 

4. Mampu menyusun laporan hasi; hasil dan proses kerja secara akurat dan sahih serat mengomunikasikannya 

secara efektif kepada pihak lain yang membutuhkan. 

5. Mampu bekerja sama, berkomunikasi dan berinovatif dalam pekerjaannya. 

6. pekerjaan yang ditugaskan kepada pekerja yang berada dibawah tanggung jawab 

7. Mampu melakukan proses evaluasi diri terhadap kelompok kerja yang berada dibawah tanggung jawabnya dan 

mengelolah perngembangan kompetensi kerja secara mandiri. 

 

 

 

Mahasiswa dapat mengetahui dan memahami tentang konsep penyehatan makanan dan minuman, pengertian 

makanan, kandungan dan sifat makanan, peran makanan dalam kehidupan manusia, faktor-faktor lingkungan 

yang mempengaruhi makanan, hubungan  makanan dengan kesehatan, upaya penyehatan makanan dan 

HACCP. 

 

Deskripsi Singkat MK Mata kuliah ini mempelajari tentang seluk beluk manaj. penyehatan makanan  minuman. Perkuliahan  meliputi,  

pengertian, kandungan dan sifat makanan, peran makanan, faktor-faktor lingkungan yang mempengaruhi makanan, 

prinsip-prinsip dan metode penyehatan makanan, hubungan makanan dengan kesehatan, upaya penyehatan makanan dan 

HACCP. 

 

MateriPembelajaran/ 1. Pengantar silabus 

CP - MK 



 

 

 

pokokbahasan 2. Definisi makanan, kandungan makanan 

3. Peranan makanan dalam kehidupan manusia 

4. kerusakan makanan 

5. faktor-faktor lingkungan yang  mempengaruhi makanan. 

6. Hubungan penyehatan makanan dengan kesehatan 

7. upaya penyehatan makanan 

8. Objek dari higiene sanitasi 

9. ujian tengah semester 

10. prinsip HSMN 

11. prinsip HSMN 

12. pengertian HACCP 

13. Mekanisme ketahanan mikroba terhadap proses pengolahan dan senyawa anti mikroba 

14. Mikrobiologi yang berhubungan dengan makanan 

15. Tugas 

16. Ujian akhir semester 

Pustaka 1. Anwar, dkk. 1993. Sanitasi Makanan dan Minuman pada Instansi Pendidikan Tenaga Sanitasi. 

Pusdiknakes, Dep, Kes. RI, Jakarta. 

2. Lukman Saksono.1986. Pengantar Sanitasi Makanan. PT. Alumni, Bandung. 

 

Media Pembelajaran Perangkat Lunak :PPT dan file makalah Perangkat Keras: Laptop, infokus, makalah, dan bukuagama 

Team teaching 1.  

Mata Kuliahprasyarat -  

 

 

 

 

 



 

 

 

MIN

GGU

KE- 

SUB-CP-MK 

(KEMAMPUAN 

AKHIR TIAP 

TAHAPAN 

BELAJAR) 

INDIKATOR 

PENILAIAN 

KRITERIA  & 

BENTUK 

PENILAIAN 

BENTUK/METODE 

PEMBELAJARAN& 

PENUGASAN MAHASISWA 

(ESTIMASI WAKTU) 

MATERI 

PEMBELAJARAN  

( PUSTAKA) 

BOBOT  

NILAI 

(%) 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (8) 

1 Pengantar  

silabus 

    5 

2 Mahasiswa 

dapat 

memahami 

tentang definisi 

makanan, 

kandungan 

makanan 

 

Ketepatan 

dalam 

menjelaskan 

definisi 

makanan, 

kandungan 

makanan 

 

 Ketepatan 

 penguasaan 

 

 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

1. Definisi makanan  

2. Kandungan makanan : 

-Karbohidrat,  

 -lemak, 

-protein,  

 -vitamin, 

-mineral, 

-dll 

 

5 

3 Mahasiswa 

dapat 

memahami 

tentang peran 

makanan dalam 

kehidupan 

manusia 

 

Ketepatan 

dalam 

menetapkan 

tentang peran 

makanan dalam 

kehidupan 

manusia 

 

 Ketepatan 

dan 

penguasaan 

 Quiz 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

1. Fungsi dan kegunaan 

makanan  

2. Syarat-syarat makanan 

yang dikonsumsi 

 

3. Tiga dasar  

penggolongan  

makanan 

 

5 

4 Mahasiswa dapat 

memahami tentang 

peran Kerusakan 

makanan 

 

 

Ketepatan dalam 

mejelaskan  tentang 

peran Kerusakan 

makanan 

 

 Ketepatan 

Penulisan 

makalah 

 Quiz 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

1. Kerusakan makanan 

2. Tanda2 kerusakan 

3. Faktor yg 

mempengaruhi 

mikroorganisme 

4. Kerusakan fisik 

5 



 

 

 

5. Kerusakan mekanis 

6. Kerusakan biologis 

 

 

5 Mahasiswa dapat 

memahami 

tentang faktor-

faktor 

lingkungan 

yang  

mempengaruhi 

makanan. 

 

Ketepatan  

dalam 

mejelaskan  

tentang faktor-

faktor 

lingkungan 

yang  

mempengaruhi 

makanan. 

 

 Ketepatan 

dan 

penguasaan 

 Presentasi 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

1. Faktor fisik: 

-air,  

-tanah,  

-udarayang 

mempengaruhi 

makanan 

2. Faktor kimia (zat 

additif) yang 

mempengaruhi 

makanan 

3. Faktor biologi 

(mikroorganisme) yang 

mempengaruhi 

makanan 

5 

6 Mahasiswa 

memahami tentang 

prinsip HSMN 

Mahasiswa mampu 

memahami tentang 

prinsip HSMN 

 Ketepatan dan 

penguasaan 

 Praktik 

 

 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

 

1. Pendahuluan 

2. Aspek HSMN 

3. Perjalanan makanan 

4. Prinsip 1 

5. Prinsip 2 

6. Prinsip  3 

7. Prinsip  4 

8. Prinsip 5 

5 

7 Mahasiswa 

memahami 

tentang bakteri 

pencemar 

makanan 

 

Mahasiswa mampu 

memahami tentang 

bakteri pencemar 

makanan  

 

 Ketepatan 

dan 

penguasaan 

 Presentasi 

 quiz 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

1. Bakteri  

2. Pertumbuhan 

3. Spora 

4. Mengetahui 

Keberadaan Bakteri 

5. Terjadinya Penyakit 

5 



 

 

 

Bawaan Makanan 

6. Sumber Bakteri Dan 

Penularannya 

 

8 Mahasiswa 

memahami 

tentang Objek 

dari higiene 

sanitasi 

Mahasiswa 

mampu 

memahami 

tentang Objek 

dari higiene 

sanitasi 

 Ketepatan 

dan 

penguasaan 

 Presentasi 

 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

1. Higiene 

2. Sanitasi 

 

9 U                                                              T                                                      S 

10 Mahasiswa 

memahami 

tentang 

hubungan 

penyehatan 

makanan 

dengan 

kesehatan 

 

Mahasiswa mampu 

memahami tentang 

hubungan 

penyehatan 

makanan dengan 

kesehatan 

 

 Ketepatanda

npenguasaan 

 

 Penulisanma

kalah 

 Quiz 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

1. Klasifikasi dan sumber 

penyakit 

yangdisebabkan oleh 

makanan. 

2. Peran makanan sebagai 

media penyebar 

penyakit  

3.  Peranan makanan 

sebagai agent  

4.  Peranan makanan 

sebagai Vehicle  

5. Cara pencegahan 

penyakit melalui 

makanan 

 6. Peran makanan sebagai 

penyebab keracunan 

 

5 

11 Mahasiswa 

memahami tentang 

Mahasiswa mampu 

memahami tentang 
 Ketepatan dan 

penguasaan 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1. Bahan pangan 

2. Penyebab 

5 



 

 

 

Pengawetan Pengawetan  Praktik 

 

 

1 (2 X 50’) 

 

 

 

Kerusakan Pangan 

3. Pengawetan 

dengan Suhu 

Rendah  

4. Pengawetan 

dengan Suhu 

Tinggi  

5. Pengeringan 

6. Pengaruh 

Pengeringan 

Terhadap Bahan  

 

12 Mahasiswa 

memahami 

tentang 

HACCP 

 

Mahasiswa 

mampu 

memahami 

tentangHACCP 

 

 Ketepatan 

dan 

penguasaan 

 Presentasi 

 Quiz 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

 

1.  Pengertian HACCP 

2. Aplikasi HACCP pada 

susu 

3. Manfaat HACCP 

4. Studi HACCP 

5. Waktu HACCP 

 

5 

13 Mahasiswa d apat 

menjelaskan 

mekanisme 

ketahanan  mikroba 

terhadap proses 

pengolahan dan 

senyawa anti 

mikroba 

Mahasiswa mampu 

memahami tentang 

mekanisme 

ketahanan  mikroba 

terhadap proses 

pengolahan dan 

senyawa anti 

mikroba 

 Ketepatan 

dan 

penguasaan 

 Presentasi 

Quiz 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

1. Pengawetan thdp 

antimikroba 

2. Klasifikasi 

pengawetan 

5 

14 Mahasiswa dapat 

menjelaskan 

mikrobiologi yang 

berhubungan 

Mahasiswa mampu 

memahami tentang 

mikrobiologi yang  

berhubungan 

 Ketepatan 

dan 

penguasaan 

 Presentasi 

Alat/Media :  

Laptop, LCD  

1 (2 X 50’) 

 

1. Jenis MO makanan 

2. MO sbg perusak 

5 



 

 

 

dengan makanan dengan makanan Quiz 

15 Tugas     5 

16 U J I A N  A K H I R  S E M E S T E R  ( U A S )  

 

 

A. TugasdanTagihan 

1. MakalahKelompok 

2. Latihan 

 

 

B. Evaluasi 

1. Kehadirantatapmuka di kelas: 15% 

2. Tugasmakalahkelompok/presentasi :15% 

3. UTS : 30% 

4. UAS : 40% 

 

 

C. DAFTAR PUSTAKA 

 

1. Anwar, dkk. 1993. Sanitasi Makanan dan Minuman pada Instansi Pendidikan Tenaga Sanitasi. Pusdiknakes, Dep, Kes. RI, Jakarta. 

2. Lukman Saksono.1986. Pengantar Sanitasi Makanan. PT. Alumni, Bandung. 

 

 

 



 

 

 

 

 









MAKANAN



Pengertian (1)
Tahukah Anda makanan itu apa?

Makanan adalah segala sesuatu yang dapat 

dimakan dan setelah dicerna serta diserap 

tubuh akan berguna bagi kesehatan dan 

kelangsungan hidup.

Tahukah Anda jenis makanan itu apa?

Jenis makanan adalah sesuatu yang biasa 

disajikan untuk dimakan. Contoh nasi 

uduk, goreng ikan, dll.



Pengertian (2)

Bahan makanan (bahan pangan) adalah 

segala sesuatu yang dapat dimasak atau 

diolah, kemudian disajikan sebagai 

hidangan. Contoh beras, telur, dan bayam.

Bahan makanan dikelompokkan menjadi 4 

macam, yaitu bahan makanan pokok, 

bahan makanan lauk pauk, bahan 

makanan sayur, dan bahan makanan buah.



Pengertian (3)

Zat makanan (zat gizi) adalah komponen 

penyusun bahan makanan yang diperlukan 

tubuh dalam jumlah tertentu untuk 

pertumbuhan dan menjaga kesehatan.

Gizi adalah proses di dalam tubuh untuk 

menerima zat makanan dan menggunakan 

zat makanan tersebut untuk berbagai 

aktivitas tubuh dan kehidupan.



ZAT TENAGA

• Karbohidrat 

• Lemak

ZAT PEMBANGUN

• Protein 

• Mineral

ZAT PENGATUR

• Mineral

• Vitamin dan air

Tiga golongan makanan berdasarkan 

fungsinya secara umum yakni :



Bahan dan Zat Makanan
Bahan makanan pokok

yaitu bahan makanan yang setelah dimasak 

merupakan makanan utama yang 

dikonsumsi oleh orang tertentu. 



Bahan dan Zat Makanan 

Bahan makanan lauk pauk

yaitu bahan makanan yang setelah diolah 

merupakan makanan penyerta dari 

makanan utama.



Bahan dan Zat Makanan
Bahan makanan sayuran

yaitu bahan makanan dari tumbuh-

tumbuhan yang setelah diolah menjadi 

makanan penyerta dari makanan.



Bahan dan Zat Makanan
Bahan makanan buah

yaitu bahan makanan yang berasal dari 

buah tumbuhan/tanaman, biasa 

dihidangkan sebagai makanan penutup 

setelah makan makanan pokok, lauk pauk, 

dan sayuran.



Kandungan Zat makanan yang 
diperlukan oleh tubuh (1)

Karbohidrat

Berfungsi sebagai sumber energi, 

membantu penyerapan unsur, merangsang 

pertumbuhan bakteri usus.

sumbernya dari umbi-umbian dan biji-

bijian.



Zat makanan yang diperlukan oleh 
tubuh (2)

Protein 

Berfungsi untuk pertumbuhan dan 

pemeliharaan jaringan, pembentukan 

antibodi, transpor nutrient.

Sumbernya bahan makanan hewani dan 

bahan makanan nabati.



Zat makanan yang diperlukan oleh 
tubuh (3)

Lemak

Berfungsi sebagai sumber energi, 

membangun jaringan, memeberi rasa 

kenyang, dan sebagai pelarut atau 

pembawa vitamin.

Sumbernya kacang-kacangan, tumbuhan 

penghasil minyak, dan bahan makanan 

hewani.



Tahukah Anda Vitamin apa saja yang larut dalam lemak?

Dan vitamin yang larut dalam air?

Dan tahukah Anda fungsi serta sumbernya?

Penyakit apa saja yang diakibatkan kekurangan vitamin?

• Vitamin yang larut dalam lemak:

Vitamin A

Berperan dalam pertumbuhan gigi dan tulang.

Unsur esensial dalam penglihatan dimalam hari.

Sumber

Keju, susu, krim, hati, kuning telur, dan minyak 

ikan.

Wortel, tomat, papaya, mangga, dan sayuran 

berdaun hijau gelap.

Penyakit

Menimbulkan buta senja.

Katarak.

kulit yang tidak sehat 



Vitamin 

D

Memudahkan pnyerapan dan metabolisme kalsium 

dan fosfor.

Berperan dalam pembentukan tulang dan gigi.

Sumber

Provitamin D ada dalam tubuh di bawah kulit, 

menjadi D karena diaktifkan oleh sinar matahari.

Hati ikan, minyak hati, ikan, telur, dan mentega.

Penyakit:

Gigi akan lebih mudah rusak

Otot bisa mengalami kejang-kejang 

Vitamin E
Untuk manusia belum diketahui pasti. Diduga untuk 

proses oksidasi. 

Sumber

Bahan hewani: telur, daging, dan hati.

Bahan nabati: minyak jagung, minyak kedelai, 

sayuran hijau, kecambah biji-bijian.

Penyakit

Bisa mandul baik pria maupun wanita.

Gangguan syaraf dan otot 



Vitamin 

K

Mempertahankan kadar protombrin darah dan 

faktor-faktor untuk pembekuan darah.

Sumber susu, kuning telur, sayuran segar, dan lain - lain. 

Penyakit

darah sulit membeku bila terluka / berdarah / luka / 

pendarahan

pendarahan di dalam tubuh, dan sebagainya. 



Vitamin yang larut dalam air
Vitamin B1 

(thamin)
Metabolisme karbohidrat. 

Sumber
Gandum, daging, susu, kacang hijau, ragi, beras, 

telur, dan sebagainya.

Penyakit

kulit kering / kusik / busik

kulit bersisik

daya tahan tubuh berkurang. 

Vitamin B2

Membentuk kerja enzim.

Berperan dalam metabolisme lemak.

Sumber

Bahan nabati: bayam dan brokoli.

Bahan hewani: susu (sumber paling penting), 

kuning telur, hati, ginjal dan jantung.

Penyakit

turunnya daya tahan tubuh

mulut kering

bibir pecah-pecah

sariawan, dan sebagainya 



Vitamin 

Niasin
Metabolisme karbohidrat, protein, dan lemak

Sumber

Bahan nabati: biji-bijian (terutama minyak biji-

bijian) dan kacang-kacangan..

Bahan hewani: susu, daging, ikan, dan unggas.

Penyakit

Penurunan selera makan dan berat badan.

Pelagra, gejalanya: radang kulit, diare, demensia 

(gangguan mental).

Vitamin 

B6
Koenzim untuk metabolisme protein 

Sumber

Bahan nabati: kentang, ubi jalar, sayuran dan biji-

bijian.

Bahan hewani: daging, unggas, ikan, dan susu.

Penyakit

Menyebabkan kulit rusak, saraf motorik terganggu.

insomnia atau sulit tidur, dan sebagainya.



Vitamin B12

Menunjang perkembangan sel darah merah.

Berperan agar sel berfungsi normal.

Sumber

hasil fermentasi dari bahan kacang kedelai, contohnya 

tempe, tauco, kecap, bungkil kacang tanah.

daging, ginjal, hati, dan susu.

Penyakit

kurang darah atau anemia

Menyebabkan sumsum tulang tidak mampu 

memproduksi sel eritrosit dengan normal.

Vitamin C
Berperan dalam pembentukan jaringan ikat dan sel 

darah merah.

Sumber

jeruk, mangga, arbei, nanas, semangka, dan gandaria

Sayuran segar: tomat, bayam, daun papaya, daun 

singkong, sawi, cabe hijau, dan kubis. 

Penyakit

Perasaan lemah

sensitif,

daya tahan tubuh turun

nyeri tungkai dan sendi.



Mineral

Kalsium 

(Ca)

Berperan dalam pembentukan tulang dan gigi.

Memelihara ketegasan kerangka tubuh.

Mengentalkan darah.

Sumber

Bahan nabati: biji-bijian, kacang-kacangan, kelapa, 

sayur berdaun hijau, dan rumput laut.

Bahan hewani: ikan (terutama ikan kecil) udang 

kering, sardine, susu, dan keju.

Penyakit

Osteoporosis

pertumbuhan tulang dan gigi buruk, 

Mineral Makro:



Fosfor (P)

Berperan dalam pembentukan tulang dan gigi.

Berfungsi dalam pergerakan otot.

Membantu penyerapan glukosa dan lemak .

Sumber

Bahan nabati: biji-bijian, kacang-kacangan.

Bahan hewani: susu, daging, ikan, telur, dan unggas.

Penyakit
Perasaan lemah, sensitif, daya tahan tubuh turun, 

nyeri tungkai dan sendi.

Natrium 

(Na)
Mengatur tekanan osmotik. 

Sumber

Bahan nabati: Bahan nabati: bayam dan seledri.

Bahan hewani: susu, keju, telur, daging, dan ikan. 

Penyakit Dehidrasi, keletihan, dan keram otot.



Tahukah Anda Penyakit-penyakit yang 
Berhubungan dengan Makanan?

Penyakit keracunan yang ditimbulkan 

oleh mikroorganisme yang mencemari 

makanan

Penyakit karena cacing

Penyakit yang ditimbulkan oleh zat-zat 

dalam makanan

Penyakit yang timbulnya berkaitan 

dengan diet



Terima kasih…














