


CPMK 2 Peningkatan pengetahuan 8 persyaratan good manufacturing practices untuk industri perikanan  
CPMK 3 Peningkatan pengetahuan 8 persyaratan sanitasi keamanan pangan  
CPMK 4 Peningkatan pengetahuan 12 persyaratan HACCP (hazard analysis critical control points) 
Kemampuan akhir tiap tahapan belajar (Sub – CPMK)  

Sub CPMK 1 Mampu menjelaskan identifikasi analisis bahaya keamanan pangan pada komoditi pangan segar dan olahan [C2, A2, P2] (CPMK 2) 
(CPMK 3) 

Sub CPMK 2 Mampu menjelaskan tentang penentuan titik kendali kritis dari bahaya yang ditemukan pada analisa bahaya keamanan pangan pada 
komoditi pangan segar dan olahan[C2, A2] (CPMK 3) (CPMK 4) 

Sub CPMK 3 Mampu menjelaskan penentuan batas titik kendali kritisberdasarkan data/informasi yang didukung oleh pengalaman dan ilmu 
pengetahuan yang memadai[C2, A3, P2] (CPMK 2) (CPMK 4) 

Sub CPMK 4 Mampu menjelaskan penyusunan sistem monitoring untuk setiap titik kendali kritis dari bahaya yang ditemukan pada analisa bahaya 
keamanan pangan [C3, A2, P4] (CPMK 1) (CPMK 3) 

Sub CPMK 5 Mampu menjelaskan penentuan tindakan koreksi yang harus dapat menjamin bahwa CCP dapat dikendalikan [C2, A2] (CPMK 1) 
(CPMK 2) (CPMK 4) 

Sub CPMK 6 Mampu menetapkan prosedur verifikasi dan dokumentasi system manajemen keamanan pangan [C2, A4, P2] (CPMK 1) (CPMK 2)  
(CPMK 4) 

 Korelasi CPMK terhadap Sub CPMK  

 Sub CPMK 1 Sub CPMK 2 Sub CPMK 3 Sub CPMK 4 Sub CPMK 5 Sub CPMK 6 

CPMK 1       

CPMK 2       

CPMK 3       

CPMK 4       

Diskripsi Singkat 
MK 
 

Mata kuliah ini menjelaskan tentang penjaminan mutu dan keamanan pangan adalah suatu upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan 
cemaran mikrobiologi, kimia, dan fisika (benda lain) yang dapat mengganggu, merugikan, dan mambahayakan kesehatan manusia. Metode penerapannya 
adalah pemahaman HACCP yaitu suatu system yang mengidentifikasi bahaya spesifik yang mungkin timbuldan cara pencegahannya untuk mengendalikan 
bahaya tersebut 

Bahan Kajian :  
Materi 
Pembelajaran 
 

1. Melaksanakan analisa bahaya keamanan pagan: 
(1)Mengidentifikasi hazards; (2) Menetapkan Signifikansi dari hazards; (3) Mengidentifikasi tindakan pencegahan 

2. Penentuan titik kendali kritis dari bahaya yang ditemukan pada analisa bahaya keamanan pangan pada komoditi pangan segar dan olahan 
Suatu langkah dimana pengendalian dapat dilakukan dan hal ini diperlukan untuk mencegah atau menghilangkan bahaya pada keamanan atau  
menguranginya sampai pada tingkat yang dapat diterima 
Suatu langkah berupa titik, batasan, prosedur, kegiatan operasi atau tahapan dalam siklus makanan, termasuk bahan mentah dari proses produksi. 



3. Penentuan batas titik kendali kritis berdasarkan data/informasi yang didukung oleh pengalaman dan ilmu pengetahuan yang memadai 
Batas kritis di CCP harus dapat diukur. Action Criteria untuk OPRPs harus dapat diukur atau diobservasi. Kesesuaian dengan kriteria tindakan harus 

berkontribusi pada jaminan bahwa tingkat yang dapat diterima tidak terlampaui 

4. Penyusunan sistem monitoring untuk setiap titik kendali kritis dari bahaya yang ditemukan pada analisa bahaya keamanan pangan 
Untuk mengetahui kapan suatu critical control point diluar kendali  
Identifikasi masalah sebelum terjadi  
Menetapkan penyebab dari masalah 
Membantu memverifikasi rencana HACCP 
Membantu pembuktian bila dilakukan due diligence 

5. Penentuan tindakan koreksi yang harus dapat menjamin bahwa CCP dapat dikendalikan 
Tindakan perbaikan adalah semua tindakan yang dilakukan ketika hasil dari pemantauan pada suatu CCP menunjukkan indikasi berada diluar kendali 

Tindakan segera, menyesuaikan proses untuk mengembalikan pada kondisi terkendali 
Menangani produk yang dicurigai 
Tindakan pencegahan (1) Penanggung jawab terhadap tindakan perbaikan; (2) Perekam tindakan perbaikan 

6. Menetapkan prosedur verifikasi dan dokumentasi system manajemen keamanan pangan 
Terdiri dari empat macam aktifitas (1) Validasi HACCP; (2) Evaluasi hasil pemantuan; (3) Pengujian produk; (4) Pelaksanaan audit 
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Mata kuliah syarat -  



Mg ke - Kemampuan Akhir 
tiap tahapan belajar 
(Sub –CPMK) 

Bahan Kajian  
(Materi Pembelajaran) 

Penilaian Bentuk Pembelajaran; Metode 
Pembelajaran; Penugasan Mahasiswa 

(Estimasi Waktu) 

Bobot 
Penilaian  

(%) 
Indikator Kriteria & Teknik Luring Daring 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) 

1,2 Sub-CPMK1:  
Mampu menjelaskan 
identifikasi analisis 
bahaya keamanan 
pangan pada komoditi 
pangan segar dan 
olahan [C2, A2, P2] 
(CPMK 2) (CPMK 3) 

1. Melaksanakan analisa 
bahaya keamanan pagan: (1) 
Meng-identifikasi hazards; (2) 
Menetapkan Signifikansi dari 
hazards; (3) Mengidentifikasi 
tindakan pencegahan 

 
      [1], [2], [3], [4] 

1.1. Ketepatan 
menjelaskan 
keamanan pangan 
pangan segar dan 
olahan hasil 
pertanian  

1.2. Ketepatan 

menjelaskan 

identifikasi analisis 

bahaya keamanan 

pangan pada 

komoditi pangan 

segar dan olahan 

1.3. Efektifitas Absensi 
1.4. Kesesuaian 

substansi  
1.5. Kerapian makalah 

dokumen keamanan 
pangan  

Kriteria: 
Dokumen HACCP 
 
Teknik non test dan 
Test 
Mempelajari 
literatur, CODEX 
Alimantarius, Rev. 
IV, Tahun 2009 dan 
SNI HACCP  

 Kuliah  
 Kontrak perkuliahan 
 Diskusi 
 Praktek mandiri 

(Latihan pembuatan 
dokumen 12 langkah 
HACCP) 
[PB: 2x(2x50”)] 

 Tugas-1 
    Meringkas materi dari 

standard keamanan 
pangan dalam SNI 
HACCP 

[PT+KM:(2+2)x(2x60”)] 

Link LMS: 
- Zoom 
- G-meet 
- Classroom 

15 

3,4,5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sub-CPMK 2: 
Mampu menjelaskan 
tentang penentuan titik 
kendali kritis dari bahaya 
yang ditemukan pada 
analisa bahaya keamanan 
pangan pada komoditi 
pangan segar dan olahan 
[C2, A2] (CPMK 3) 
(CPMK 4) 

2. Penentuan titik kendali kritis 
dari bahaya yang ditemukan 
pada analisa bahaya keamanan 
pangan pada komoditi pangan. 
segar dan olahan 
- Suatu langkah dimana 

pengendalian dapat 
dilakukan dan hal ini 
diperlukan untuk 
mencegah atau 

2.2. Ketepatan 
menjelaskan 
penentuan titik 
kendali kritis dari 
bahaya keamanan 
pangan 
mikrobiologi, 
kimia dan fisika 
pada komoditi 
pangan segar dan 

Kriteria: 
Dokumen 12 langkah 
penerapan HACCP  
 
Teknik non test 
Membentuk 
kelompok, 
mempelajari materi 
kelompok 
(bagaimana membuat 
dokumen keamanan 

 Kuliah  
 Diskusi kelompok 

[PB: 3x(3x50”)] 
 Tugas-2 

Presentasi kelompok 
dan Studi Literatur 

   
[PT+KM:(3+3)x(3x60”)] 

Link LMS: 
- Zoom 

- G-meet 

- Classroom  

 

15 



menghilangkan bahaya 
pada keamanan atau 
menguranginya sampai 
pada tingkat yang dapat 
diterima. 

- Suatu langkah berupa titik, 
batasan, prosedur, kegiatan 
operasi atau tahapan dalam 
siklus makanan, termasuk 
bahan mentah dari proses 
produksi 

2.1.       [1], [2], [3], [4] 

olahan 
2.3. Kompleksifitas 

berfikir 
2.4. Keaktifan diskusi 
2.5. Penyajian 

Presentasi  

pangan HACCP) 

6,7 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sub-CPMK3:  
Mampu menjelaskan 
penentuan batas titik 
kendali kritis 
berdasarkan 
data/informasi yang 
didukung oleh 
pengalaman dan ilmu 
pengetahuan yang 
memadai [C2, A3, P2] 
(CPMK 2) (CPMK 4) 

3. Penentuan batas titik 
kendali kritis berdasarkan 
data/informasi yang 
didukung oleh pengalaman 
dan ilmu pengetahuan yang 
memadai 
Batas kritis di CCP harus dapat 

diukur. Action Criteria untuk 

OPRPs harus dapat diukur atau 

diobservasi. Kesesuaian 

dengan kriteria tindakan harus 

berkontribusi pada jaminan 

bahwa tingkat yang dapat 

diterima tidak terlampaui 

 [2], [3], [4], [6], [8] 

3.1 Ketepatan 
menjelaskan 
penentuan batas 
titik kendali kritis 
berdasarkan 
data/informasi 
yang didukung 
oleh pengalaman 
dan ilmu 
pengetahuan yang 
memadai 

3.2 Kompleksifitas 
berfikir 

3.3 Penyajian 
presentasi 

3.4 Kerapian hasil 
pengamatan 

3.5 Kemandirian dan 
tanggung jawab 
dalam praktek 

Kriteria: 
Dokumen 12 langkah 
penerapan HACCP  
 
Teknik non test-test 
studi literatur 
HACCP  

 Kuliah  
 Diskusi kelompok 
 Praktek mandiri 

(analisa batas kritis) 
[PB: 2x(2x50”)] 

 Tugas-3 
Presentasi kelompok 
hasil pengamatan  

   
[PT+KM:(2+2)x(2x60”)] 

Link LMS: 
- Zoom 

- G-meet 

- Classroom  

 
 
 
 

20 

8  Evaluasi Tengah Semeter : melakukan validasi hasil penilaian, evaluasi dan perbaikan proses pembelajaran berikutnya  



9,10 
 
 
 
 

Sub-CPMK4:  
Mampu menjelaskan 
penyusunan sistem 
monitoring untuk setiap 
titik kendali kritis dari 
bahaya yang ditemukan 
pada analisa bahaya 
keamanan pangan [C3, 
A2, P4] (CPMK 1) 
(CPMK 3) 

4. Penyusunan sistem 
monitoring untuk setiap titik 
kendali kritis dari bahaya 
yang ditemukan pada 
analisa bahaya keamanan 
pangan 
Untuk mengetahui kapan suatu 
critical control point diluar 
kendali  
Identifikasi masalah sebelum 
terjadi  
Menetapkan penyebab dari 
masalah 
Membantu memverifikasi 
rencana HACCP 
Membantu pembuktian bila 

dilakukan due diligence 

    [2], [3], [5], [6], [8] 

4.1 Ketepatan 
menjelaskanpenyu
sunan sistem 
monitoring untuk 
setiap titik kendali 
kritis dari bahaya 
yang ditemukan 
pada analisa 
bahaya keamanan 
pangan 

4.2 Kerjasama Tim 

4.3 Kerapian 
portofolio 

4.4 Ketepatan dan 
kerapian dalam 
praktek penerapan 
sistem manajemen 
keamanan pangan  

Kriteria: 
Dokumen 12 langkah 
penerapan HACCP  
 
Teknik non test-test 
Membuat portofolio 
hasil studi lapangan 
dan literatur 

 Kuliah  
 Diskusi kelompok 
 Praktek pembuatan 

dokumen penerapan 
HACCP 
[PB: 2x(2x50”)] 

 Tugas-4 
Showcase study 
literature tentang 
penerapan keamanan 
pangan  

   
[PT+KM:(2+2)x(2x60”)] 

Link LMS: 
- Zoom 

- G-meet 

- Classroom  

15 

11,12,13 
 
 
 
 
 
 
 

Sub-CPMK5:  
Mampu menjelaskan 
penentuan tindakan 
koreksi yang harus 
dapat menjamin bahwa 
CCP dapat 
dikendalikan [C2, A2] 
(CPMK 1) (CPMK 2) 
(CPMK 4) 

5. Penentuan tindakan koreksi 
yang harus dapat menjamin 
bahwa CCP dapat 
dikendalikan 
Tindakan perbaikan adalah 
semua tindakan yang 
dilakukan ketika hasil    dari 
pemantauan pada suatu CCP 
menunjukka indikasi berada 
diluar  kendali 
Tindakan segera, 
menyesuaikan proses untuk 
mengembalikan pada kondisi 
terkendali 
Menangani produk yang 

5.1 Ketepatan 
menjelaskan 
penentuan 
tindakan koreksi 
yang harus dapat 
menjamin bahwa 
CCP dapat 
dikendalikan 

5.2 Kompleksifitas 
berfikir 

5.3 Keaktifan diskusi 
5.4 Kerapian hasil 

review 

5.5 Tidak melakukan 
plagiasi 

Kriteria: 
Dokumen 12 langkah 
penerapan HACCP  
 
Teknik non test-test 
Meringkas materi 

 Kuliah  
 Diskusi 

[PB: 3x(3x50”)] 
 Tugas-5 

Mencari dan mereview 
jurnal tentang 
Keamanan HACCP 

[PT+KM:(3+3)x(3x60”)] 

Link LMS: 
- Zoom 

- G-meet 

- Classroom  

15 



dicurigai 
Tindakan pencegahan (1) 

Penanggung jawab terhadap 

tindakan perbaikan; (2) 

Perekam tindakan perbaikan  

 [2], [3], [5], [6], [7], [8], [9] 

 

14,15 
 
 
 
 
 
 
 

Sub-CPMK6:  
Mampu menetapkan 
prosedur verifikasi dan 
dokumentasi system 
manajemen keamanan 
pangan [C2, A4, P2] 
(CPMK 1) (CPMK 2)  
(CPMK 4) 
 
 

6. Menetapkan prosedur 
verifikasi dan dokumentasi 
system manajemen 
keamanan pangan 
Terdiri dari empat macam 
aktifitas (1) Validasi HACCP; 
(2) Evaluasi hasil pemantuan; 
(3) Pengujian produk; (4) 
Pelaksanaan audit 

    [1], [3], [5], [6], [7], [8], [9] 

1.1 Ketepatan dalam  
menetapkan 
prosedur verifikasi 
dan dokumentasi 
system manajemen 
keamanan pangan 

1.2 Kompleksifitas 
berfikir 

1.3 Keaktifan diskusi 
1.4 Penyajian makalah 

1.5 Kerapian makalah 

Kriteria: 
Dokumen 12 langkah 
penerapan HACCP  
 
Teknik non test-test 
Meringkas materi 
dan pembuatan 
dokumen  

 Kuliah  
 Diskusi kelompok 
 Praktek mandiri 

berlatih pembuatan 
dokumen keamanan 
pangan  
[PB: 2x(2x50”)] 

 Tugas-6 
meringkas materi dalam 
bentuk makalah 

[PT+KM:(2+2)x(2x60”)] 

Link LMS: 
- Zoom 

- G-meet 

- Classroom  

20 

16  Evaluasi Akhir Semester: melakukan validasi penilaian akhir dan menentukan kelulusan mahasiswa  
 


