DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR ...ttt sttt snb e e sra e sbbe e sree e sraeennns i
DAFTAR IST ottt e et e et e e sba e et be e snbe e srbeennes iii
DAFTAR GAMBAR ...ttt Vi
DAFTAR TABEL ..t vii
BAB | PENDAHULUAN ..ot 1
1.1 Latar BelAKANG .....c..coueeiiiiiieiieeeseseeee e e 1
1.2 RUMUSAN MASAIAN ......ceeiiiiiiicierc e 4
1.3 TUJUAN PENEIITIAN. ....eeteeteeeece ettt be et e e b e ebeenaeereeneas 4
1.3, 1 TUJUAN UIMUIMN .ttt eeteete e et e e beeetesatessaeseaestaessaessaesseesseesseeseesseensesnseensennses 4
1.3.2 TUJUAN KNUSUS : o..veeveeieeieeste ettt ettt ettt ae st et staeste e beebeeseenbeenteentesnnas 4
1.4 Ruang LingKup PeNEILIAN .......cccveeiieiieiece ettt e 4
L5 MANTAAL ..ottt 5
1.5.1 IMBNASISWAL ...ttt bbbttt 5
15,2 INSEITUST. c. ettt et e n e b sbe e ne e 5
1.5.3 PEIUSANGAN ....cuvinriiieiietest ettt ettt sttt be e ne e 5
BAB I TINJAUAN PUSTAKA ...ttt sttt nnee e 6
2.1 Pengertian IMaKanan............ccceoiriririerienenieeiee ettt s 6
2.1.1 Nilai ambang batas (NAB) pada makanan ............cccceoerererienenenenienene e 7
2.1.2 Karakteristik makanan ketika diolah ............ccccoevieiininineeieeeceeeeeee e 8
2.2 Penyehatan Makanan ............coeoeeieierienenieiee ettt st ne e 8
2.3 Prinsip Higiene Sanitasi Makanan dan Minuman..........c.ceccveeveeieivieneeseeseeseeseesiens 10
2.3.1 Prinsip | : Pemilihan Bahan Makanan ...........ccccccvevieriecieecieeecee e 11
2.3.2 Prinsip 1l : Penyimpanan Bahan Makanan ............cccceceeeieeieiiieciesieseeseeseeseeniens 12
2.3.3 Prinsip 111 : Pengolahan MaKanan ............ccccveveeviieiieeiieesie e ceeeee e sree e 15
2.3.4 Prinsip IV : Penyimpanan Makanan Jadi..........cccceevveiieecieeciecciiciecie e 20
2.3.5 Prinsip V : Pengangkutan Makanan ............ccccveeeeeieeiieecieeie e eee e seesveesseesreesseens 21



2.3.6 Prinsip VI : Penyajian Makanan ..........ccccceieeieeiieenieesieeie e e see e sveesveesanesreesseens 23

2.4 Penyakit yang disebabkan karena makanan yang tercemar ...........ccceeveeveeeeneeseennnns 25
2.5 Metode pengendalian bakteriologi pada makanan.............cccecceevveevieieecieseeneeseesiens 27
2.5.1 Perlakuan thermal............coooirieiiiiniecseseeee et 27
2.5.2 Perlakuan PeNQEINGAN .......cceeverierrerieeeeite sttt sttt sr et sae et et sreeaeennens 28
2.5.3 Perlakuan PENYINAIAN .......cccieeeriereriee ettt sre s see e eaeennens 28
2.5.4 Perlakuan KiMia........ccecieiieiieir et te ettt e saee e e sneesneeseeens 29
2.6 Ultraviolet dan KEQUNEANNYA........cc.coeririeiiininieiesiesieeet ettt 29
W A S g0 | T (=T o U PSPSN 33
BAB Il METODE PENELITIAN. ...ttt 34
3.1 DeSAIN PENEITIAN. .....couirtitiieiiiteste ettt 34
3. L1 JENIS PENEIITIAN.....eititeieecieete et 34
3.1.2. Kerangka KONSEP ...c.veeveecieeieeiiete ettt et te e te et eteebeeateesteesaesaaesraessnesneas 34
BTN o 1100 (1] TR 35
3.1.4 Definisi OPerasional............cceevuieiiiieiie ettt ettt re e saaeeaneeneas 36
3.2 RANCANGAN SAMPEL....viiiiiiieie ettt et te e be e te et e e besaaesaaeennesnnas 36
3.2.1 Populasi dan SAMPEN .......ccueeiiiiicece e e e 36
3.2.2 BESAr SAMPEL... .o e 36
3.2.3 Teknik Pengambilan SAmPel........cocveieririniiiieeeee e 37
3.3. Rancangan Pengumpulan Data...........ccceoerierienienieneeseeseese e 38
3.3 L JBNIS DA . ...ttt et 38
3.3.2 Alat PengUMPUI DALa ......cceeevieiieiiiie e seeseesee sttt be et aesnaessaesseesneas 38
3.3.3 Teknik Pengumpulan DAt .........ccceeeveriereeiieiieseeseese et eie e ereeeeete e sneessnesnees 38
3.3.4 Tenaga PengUMPUL GALA .....eccveeiieieeie e ceeree ettt re e e sre et e ae e sraesseesneas 39
3.4 Rancangan Pelaksanaan Penelitian............cccoovveiierieneenieceeseee e 39
3.4.1 Tempat dan Waktu Penelitian ..........c.coceeveiiieiiesieceeseeceee e 39
3.4.2 Langkah-langkah penelitian ...........cccooveiiiiiiiie et 39



3.4.3 Rencana BanguN AlGL...........c.cocuiiiiiieiie ettt ettt s 42

3.4.4 Prosedur Operasional Alat...........ccooueiiiieiieeiee et e 45
3.4.5 Rencana Pengolahan dan Analisis Data ..........ccccveveeieeieeiieeceeeeeee e 45
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ...ttt 49
4.1 Gambaran Umum PT. PUPUK KUJANG ......coviriiriiiininienieieseneeeeeesie e 49
4.1.1 Sejarah PT. PUPUK KUJANG ...vveiiiiriieiieiesieeiee et 49
4.1.2 Visi, Misi dan prinsip PT. PUPUK KUJANG ......ceoveririinieieenieeecierieseeeese e 50
4.1.3 Proses Produksi di PT. PUPUK KUJANG .....cc.eriiiirininieieceeeesee e 51
4.2 HaSil PENEIIIAN .....cc.oiiiiiiiiiiicccee s 56
4.2.1 Hasil Pemeriksaan Keberadaan Bakteri E.coli pada ikan goreng .........cccocveevvennenne. 56
4.2.2 Persentase Penurunan Angka Paling Mungkin Bakteri E.COli..........cccccvvvvveveennnne. 57

4.2.3 Hasil Observasi dan Wwancara penerapan Higiene sanitasi penjamah makananan 58

4.3 ANALISA DALA......c.eeueiiiieiieiieiiste e 58
4.4 PeMBDENASAN. ...ttt 61
4.4.1 Hasil Pemeriksaan Laboratorium ..........ccccoeoerererieinineneneesescseeeeee e 61
4.4.2 Persentase penurunan angka paling mungkin bakteri E.COli........ccceevvevieirecieennnnne. 62

4.4.3 Hasil Observasi dan Wwancara penerapan Higiene sanitasi penjamah makananan 64

4.5 Keterbatasan Penelitian ...t ses et e s 67
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN.......ooitiiiitnt ettt 69
5.1 KESTMPUIAN ...ttt sb sttt sb et see b nens 69
5.2 SAMAN ..ttt 69

DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1 Bagan Kerangka teori ............coiiiiiiiii i 33
Gambar 3.1 Kerangka KONSEP ......ooviiiiiii i e 35
Gambar 3.2 Tampak Depan Desain Lemari Sterilizer ................ocooiviiiiiiiiiii.s 42
Gambar 3.3 Tampak Samping Kanan Desain Lemari .................c.oooiiiiiiiinnnn. 43
Gambar 3.4 Tampak Atas Desain Lemari Sterilizer ..............oooooiiiiiiiiiiinnn.. 44
Gambar 4.1 Alur Proses Produksi Utility Plant TA ... 51
Gambar 4. 2 Alur Proses Amnonia Plant 1A PT.Pupuk Kujang .................ceeeeenene. 53
Gambar 4. 3 Alur Proses Pembuatan Urea PT. Pupuk Kujang ..............ccooeveeininen, 55

Vi



DAFTAR TABEL

Tabel 2.1 Penyimpanan Bahan Makanan Mentah ..............c..cooiiiiiiiiin., 14
Tabel 3.1 Tabel Definisi Operasional ..............cooiiiiiiiiii e, 36
Tabel 4.1 Hasil pemeriksaan Bakteri E.coli Angka Paling Mungkin Pada Ikan goreng

di kantin PT. Pupuk Kujang pada bulan juli 2020 ............cccooeiiiiiiiiniiic e 56
Tabel 4.2 Persentase Penurunan Angka Paling Mungkin Pada Ikan goreng di kantin

PT. Pupuk Kujang pada bulan juli 2020 ............cccieiiiininiiciieree e 57
Tabel 4.3 Hasil Pengolahan data observasi pengolahan ikan goreng di kantin PT.

Pupuk Kujang pada bulan juli 2020 ...........ccoceieiiiiiiiieiie e 58
Tabel 4.4 Hasil Uji Normalitas Data Menggunakan Saphiro-Wilk ...............cccceeenaee. 59
Tabel 4.5 Hasil Pengujian HOMOQGENitas Data .............ccoveviiiiiieieinineseese e 59
Tabel 4.6 Hasil Pengujian 0ne Way an0Va ...........cceceeveeieiiiiieee e stesieeree e s eve e 60
Tabel 4.7 Hasil Pengujian POSt-NOC .........coiiviiiiiiieiicie e 60

vii



